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Liebe Kundin, lieber Kunde !

Sie haben sich fiir den Kauf eines qualitativ hochwertigen Produkts
der Marke ADE entschieden, das intelligente Funktionen mit einem
aulBergewodhnlichen Design vereint.

Die langjahrige Erfahrung der Marke ADE stellt einen technisch
hohen Standard und bewahrte Qualitat sicher - fur mehr Frische in
Ihrer Kliche.

Wir wiinschen genussvolle Momente.
Ihr ADE Team

Allgemeines

Uber diese Anleitung

Diese Bedienungsanleitung beschreibt den sicheren Umgang und die
@ Pflege des Artikels. Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung auf, falls Sie

spdter etwas nachlesen mochten. Wenn Sie den Artikel an jemand anderen

weitergeben, geben Sie auch diese Anleitung mit.

Die Nichtbeachtung dieser Bedienungsanleitung kann zu Verletzungen

oder Schaden am Artikel fihren.

Zeichenerkldarung

Dieses Symbol in Verbindung mit dem Wort GEFAHR warnt vor schweren
Verletzungen.

Dieses Symbol in Verbindung mit dem Wort WARNUNG warnt vor
Verletzungen mittleren und leichten Grades.

Dieses Symbol in Verbindung mit dem Wort HINWEIS warnt vor
Sachschiden.

Dieses Symbol kennzeichnet zusétzliche Informationen und allgemeine
Hinweise.

IM_Web_KG2102_202107_V2
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Sicherheit

Dieser Artikel kann von Kindern ab 8 Jahren und dariiber sowie von Personen mit
verringerten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezliglich des
sicheren Gebrauchs des Artikels unterwiesen wurden und die daraus resultieren-
den Gefahren verstehen.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Halten Sie Folien und Verpackungsmaterial von Kindern fern. Es besteht Ersti-
ckungsgefahr. Achten Sie auch darauf, dass der Verpackungsbeutel nicht tiber den
Kopf gestilpt wird.

VORSICHT vor Sachschaden

= Nehmen Sie keine Verdanderungen am Gerét vor. Lassen Sie Reparaturen nur von
einer Fachwerkstatt durchfiihren, beachten Sie die Garantiebedingungen. Durch
nicht fachgerechte Reparaturen kann das Gerat beschadigt werden.

Stellen Sie das Gerat auf eine unempfindliche glatte Arbeitsoberflache, die gut
zu reinigen ist. Beim Verarbeiten von Lebensmitteln sind gelegentliche Spritzer
unvermeidbar.

An der Unterseite des Gerates befinden sich GeratefiiRe. Da Oberflachen aus den
verschiedensten Materialien bestehen und mit den unterschiedlichsten Pflegemit-
teln behandelt werden, kann es nicht vollig ausgeschlossen werden, dass manche
dieser Stoffe Bestandteile enthalten, die die GeratefiiSe angreifen und aufwei-
chen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste Unterlage unter das Gerét.

Wahlen Sie einen robusten Arbeitsgrund zum Aufstellen des Gerates, z. B. eine
Kichenarbeitsplatte. Wahrend des Gebrauchs wirken Krafte auf Gerat und Arbeits-
platte, wenn Sie diese mit der Befestigungsklammer verbinden.

Verwenden Sie nur Original-Zubehor.

BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerat dient zur Herstellung von Nudeln und ist ausschlieBlich fiir den Haushalts-
gebrauch konzipiert.

Fiir eine gewerbliche oder haushaltsédhnliche Benutzung in Kiichen fiir Mitarbeiter in
Laden, Biiros und anderen gewerblichen Bereichen, in landwirtschaftlichen Anwesen,
durch Kunden in Hotels, Motels oder anderen Wohneinrichtungen oder in Friihstlicks-
pensionen ist das Gerat nicht geeignet.

Verwenden Sie das Gerdt nur wie in dieser Bedienungsanleitung beschrieben. Jede
andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemal und kann zu Sachschaden oder
sogar zu Personenschaden fiihren.

Der Hersteller oder Handler Gbernimmt keine Haftung fiir Schdaden, die durch nicht be-
stimmungsgemaBen oder falschen Gebrauch entstanden sind.
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Auf einen Blick

Schneidaufsatz

Nudelmaschine
Kurbel
Schraubzwinge

Einstellrad

A A W N =

Nudeltrockner

ohne Abbildung: Reinigungspinsel
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Vor dem Gebrauch

Lieferumfang priifen

1. Nehmen Sie alle Teile aus der Verpackung und entfernen Sie sorgfaltig samtliches
Verpackungsmaterial.

2. Priifen Sie, ob die Lieferung vollstéandig ist.
3. Kontrollieren Sie, ob das Geréat oder die Einzelteile Schaden aufweisen. Ist dies der

Fall, benutzen Sie das Gerat nicht. Wenden Sie sich in diesem Fall an den Handler,
bei dem Sie das Gerat gekauft haben.

4. Reinigen Sie vor der erstmaligen das Gerat und den Nudeltrockner:
Nudelmaschine:

- Reinigen Sie das Gerat mit einem trockenen Tuch oder dem mitgelieferten
Reinigungspinsel.

- Lassen Sie etwas Nudelteig durch die Walzen und Schneidewalzen laufen, um
eventuelle Staubablagerungen zu entfernen (siehe ,Nudeln herstellen”). Dieser
Nudelteig wird anschlieBend entsorgt, er sollte nicht verzehrt werden.

Nudeltrockner:

- Wischen Sie den Nudeltrockner bzw. dessen Teile mit einem leicht angefeuch-
teten Tuch ab.

Nudelmaschine aufstellen

1. Stecken Sie die Schraub-
zwinge in die dafr
vorgesehene seitliche
Offnung.

2. Ziehen Sie die Flugel-
schraube gegen den
Uhrzeigersinn fest an. Die
Nudelmaschine muss fest
mit der Unterlage ver-
bunden sein.

3. Stecken Sie die Kurbel in
die seitliche Offnung.
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Nudeltrockner aufstellen

- Stellen Sie den fest zusammenge-
steckten Nudeltrockner auf einen
stabilen, ebenen Untergrund.

Teig vorbereiten
Grundrezept fiir sechs Personen:
500 g Mehl (oder 250 g Weichweizenmehl und 250 g Hartweizenmehl)
5 Eier
1 Prise Salz
1 Teeloffel Oliven- oder Sonnenblumendl (optional)
= 1-2 Essloffel Wasser

1. Fillen Sie das Mehl in eine Schiissel und formen Sie in der Mitte eine Mulde.
2. Geben Sie die Eier in die Mulde und vermischen Sie die Zutaten mit einer Gabel.

3. Kneten Sie den Teig mit den Handen gut durch, bis eine geschmeidige Masse
entsteht.

4. Stellen Sie Nudelteig idealerweise nach dem Herstellen noch mindestens eine
Stunde kdihl.

Beachten Sie:

Sie kdnnen den Nudelteig auch ohne Eier zubereiten. Verwenden Sie in diesem
Fall ca. 180 bis 200 ml Wasser und geben Sie 2 Teel6ffel Oliven- oder Sonnenblu-
mendl hinzu.

= Verwenden Sie mdglichst keine Eier, die direkt aus dem Kihlschrank kommen.

Falls der Teig zu trocken ist, geben Sie etwas Wasser dazu, um ihn geschmeidiger
zu machen. Ist der Teig zu weich, geben Sie etwas Mehl hinzu. Der Teig hat die
optimale Konsistenz, wenn er nicht an den Handen kleben bleibt.

Manuelle Nudelmaschine KG 2102
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Nudeln herstellen
@ Fir das gute Gelingen der eigenen Nudeln ist unter anderem auch Erfah-

rung und Ubung erforderlich. Gerade als Anfinger sollten Sie Zeit lassen
und nicht verzweifeln, wenn es nicht auf Anhieb klappt.

Teig bereit stellen

. Nehmen Sie den Nudelteig aus
dem Behaltnis und legen Sie ihn auf
eine leicht bemehlte Unterlage.

. Kneten Sie den Teig noch einmal
grundlich durch und schneiden Sie
ihn danach in kleine Portionen.

. Legen Sie alles griffbereit vor sich
hin.

1. Ziehen Sie das Ein-
stellrad etwas heraus
und drehen Sie es auf
die Position 7.

Die beiden Walzen
sind nun vollstandig
geoffnet.
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. Nehmen Sie eine Portion
Teig und driicken Sie sie mit
den Handen ein wenig flach.
Legen Sie den Teig in die
Walzen und drehen Sie den
Hebel im Uhrzeigersinn, um
den Teig durch die Walzen
Zu pressen.

3. Falten Sie den Teig zusam-
men und bestreuen Sie ihn,
falls notig, mit etwas Mehl.
Danach drehen Sie die Teig-
platte erneut durch die
Walzen.

4. Wiederholen Sie diesen Vor-

gang flnf- bis sechsmal, bis
der Teig eine gleichmaBig
flache Platte ist.

5. Stellen Sie das Einstellrad auf 6 und walzen Sie den Nudelteig nochmals durch.

Manuelle Nudelmaschine KG 2102
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6. Wiederholen Sie den Vorgang und stellen Sie bei jedem Durchlauf das Einstellrad
auf die nachstniedrigere Position, bis der Nudelteig die gewiinschte Dicke hat.

7. Schneiden Sie die Teigplatte mit einem scharfen Messer in ca. 25 cm lange Stiicke.
* Bei Position 1 ist der Teig sehr diinn. Probieren Sie ggf. auch, ob eine
andere Stufe furr Ihren Teig besser geeignet ist.

Falls Sie Probleme haben die langen Nudeln zu verarbeiten, kdnnen
Sie die Teigplatten auch in kirzere Stilicke schneiden.

Nudeln herstellen
Sie kdnnen mit den beiden Aufsdtzen Spaghetti oder Fettucine herstellen.

1. Schieben Sie, falls noch nicht
geschehen, den Schneidauf-
satz seitlich an die Nudelma-
schine. Diese wird schrag von
oben aufgeschoben. Beachten
Sie die Nuten an den Sei-

ten von Schneidaufsatz und
Nudelmaschine.

. Setzen Sie die Kurbel je nach
gewiinschter Nudelart (Spaghetti
oder Fettucine) in die entspre-
chende Walze des Schneid-
aufsatzes. Drehen Sie mit der
Kurbel die Teigplatte durch die
Schneidewalze.
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3. Hangen Sie die Nudeln auf den Nudel-
trockner oder legen Sie die Nudeln auf ein
trockenes, sauberes Tuch. Lassen Sie die
Nudeln mindestens eine Stunde trocknen.

4. Kochen Sie die Nudeln wie gewohnt in leicht gesalzenem Wasser. Riihren Sie die
Nudeln wéhrend des Kochens vorsichtig um.
5. Die Nudeln sind je nach Dicke des Teigs nach 2 bis 5 Minuten fertig.

6. Nehmen Sie den Schneidaufsatz von der Nudelmaschine ab, indem Sie den Aufsatz
anheben und entlang der Gleitschienen nach oben herausziehen.

Reinigen und Aufbewahren

WARNUNG - Verletzungsgefahr
- Die Walzen und ggf. auch einzelne Blechkanten kénnen scharf sein.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Maschine reinigen.

HINWEIS vor Sachschaden

- Waschen Sie das Gerat niemals mit Wasser, Reinigungs- oder Spul-
mittel und reinigen Sie das Gerat oder die Zubehdrteile niemals in der
Spilmaschine.

- Verwenden Sie keinesfalls harte, kratzende oder scheuernde Reini-

gungsmittel o. a., um das Gerat zu reinigen. Hierbei konnte die Ober-
flache zerkratzen.

- Lassen Sie zum Reinigen niemals Textilien durch die Walzen oder
Schneidewalzen laufen.

Manuelle Nudelmaschine KG 2102 11
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- Reinigen Sie den Schaber unterhalb
der Walzen von Zeit zu Zeit mit etwas
Kiichenpapier, ggf. auch wahrend
der Nudelherstellung (bei groeren
Mengen).

- Reinigen Sie das Gerdt mit einem
Pinsel und einem kleinen Holzstab-
chen. Achten Sie dabei auf duBerste
Sauberkeit.

- Falls die Walzen nach einiger Zeit
quietschen, kdnnen Sie sie mit etwas
Oliven- oder Speisedl eindlen, damit
sie sich wieder einwandfrei drehen
lassen.

- Gerdt und Zubehorteile missen sauber und vollstandig trocken sein bevor Sie
diese nach Gebrauch einlagern.
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- Bewahren Sie alle Teile moglichst in der Originalverpackung in einem frostfreien
und trockenen Raum auf.

Storung/Abhilfe

Storung Mogliche Ursache

Die Walzen des Schneideaufsatzes | * Der Teig ist zu weich. Mischen Sie dem
schneiden nicht den Nudelteig. Nudelteig etwas Mehl hinzu und kneten Sie
ihn nochmals durch.

Die Walzen des Schneideaufsatzes | * Der Teig ist zu trocken. Fligen Sie dem
ziehen den Teig nicht ein. Nudelteig etwas Wasser zu und kneten Sie
ihn nochmals durch

Technische Daten

Modell: KG 2102
Abmessungen Nudelmaschine: 200 x 198 x 158 mm

Inverkehrbringer (keine Waagen-Schmitt GmbH
Service-Adresse): Neuer Hoéltigbaum 15
22143 Hamburg, Germany

Unsere Produkte werden standig weiterentwickelt und verbessert.
Aus diesem Grund sind Design- und technische Anderungen jederzeit maglich.

Garantie

Die Firma Waagen-Schmitt GmbH garantiert fiir 2 Jahre ab Kaufdatum die kostenfreie
Behebung von Mangeln aufgrund von Material- oder Fabrikationsfehlern durch
Reparatur oder Austausch. Bitte geben Sie den Artikel im Garantiefall mit dem Kaufbe-
leg (unter Angabe des Reklamationsgrundes) an lhren Handler zuriick.

Hamburg, April 2021
Waagen-Schmitt GmbH

Entsorgen

Verpackung entsorgen

09, Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Geben Sie Pappe und Karton
m@  zum Altpapier, Folien in die Wertstoff-Sammlung.

Artikel entsorgen
Entsorgen Sie den Artikel entsprechend der Vorschriften, die in Inrem Land gelten.

Manuelle Nudelmaschine KG 2102 13
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Dear Customer!

You have chosen to purchase a high-quality ADE brand product,
which combines intelligent functions with an exceptional design.

The wealth of experience of the ADE brand ensures a high
technical standard and proven quality for more freshness in your
kitchen.

We wish you delightful moments.
Your ADE Team

General information

About this operating manual

&

This operating manual describes how to operate and maintain your
product safely. Keep this operating manual in a safe place for future
reference. If you pass this product on to someone else, pass on this
operating manual as well.

Failure to observe this operating manual may result in injuries or damage
to your product.

Explanation of symbols

This symbol combined with the word DANGER warns of serious injuries.

This symbol combined with the word WARNING warns of moderate and
mild injuries.

> B

This symbol combined with the word NOTE warns of material damage.

@ This symbol indicates additional information and general notes.
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Scope of delivery

= Pasta machine with accessories
* Pastadryer

= Cleaning brush

= Operating Manual

KG 2102 manual pasta machine
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Safety

This product may be used by children aged 8 and above, as well as by persons

with reduced physical, sensory, or mental capacities or lacking experience and

knowledge if they are supervised or have been instructed in the safe use of the
product and understand the risks that may arise.

Children must not play with the device.
Keep wrapping and packaging material away from children. There is a choking

hazard. Also pay attention that children do not pull the packaging material over
their heads.

BEWARE of material damage

= Do not modify the device in any manner. Have repairs carried out only by a
specialist workshop and observe the warranty conditions. Repairing the device
incorrectly could damage it.

Place the device on a robust, smooth and easy-to-clean worktop. When processing
foods, occasional splashes are unavoidable.

The device has support feet at the bottom. Since surfaces are made from various
materials and are treated with diverse care products, it cannot be completely
excluded that some of these substances contain ingredients that attack and soften
the feet of the device. If necessary, place a non-slip pad underneath the device.
The device should be placed on a sturdy work surface such as a kitchen worktop.
During use, the device and the worktop secured together with the table clamp are
exposed to various forces.

Use only original accessories.

Intended use

This device is used to make pasta and is intended exclusively for household use.

The device is not suitable for commercial or household like use in professional kitchens,
by employees in shops, offices and other commercial premises, in agricultural facilities,
by customers in hotels, motels or other residential facilities, or in bed and breakfasts.

Use the device only as described in this operating manual. Any other use is considered
improper and may result in damage to property or even personal injury.

The manufacturer or dealer assumes no liability for damage caused by improper or
incorrect use.
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Overview

Cutting attachment

Pasta machine
Crank

Table clamp
Dial

A 1 A W N =

Pasta dryer
Not depicted: Cleaning brush

KG 2102 manual pasta machine
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Before first use

Check scope of supply
1. Remove all parts from the packaging and carefully remove all the packaging
material.
2. Check that the delivery is complete.
3. Check that the device and its individual parts show no visible damage. If this is the

case, do not use the device. In this case, contact the dealer where you bought the
device.

4. Clean the device and the pasta dryer before using them for the first time:

Pasta machine:

- Clean the device with a dry cloth or the included cleaning brush.

- Run some pasta dough through the pasta rollers and the cutting rollers to
remove any dust deposits (see “Making pasta”). This pasta dough should
subsequently be disposed of and should not be consumed.

Pasta dryer:

- Wipe the pasta dryer and its parts with a slightly damp cloth.

Setting up the pasta machine

1. Insert the table clamp
into the opening on
the side of the pasta
machine.

2. Tighten the thumb screw
firmly counter-clockwise.
The pasta machine must
be firmly attached to the
worktop.

3. Insert the crank into the
opening on the side of
the pasta machine.
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Setting up the pasta dryer

- Place the firmly assembled pasta
dryer on a stable, level surface.

Preparing dough
Basic recipe for six people:
= 500 g of flour (or 250 g of plain flour and 250 g of durum wheat flour)
= 5eggs
= 1 pinch of salt
1 teaspoon of olive or sunflower oil (optional)
1-2 tablespoons of water

. Pour the flour into a bowl and make a well in the centre.

. Put the eggs in the well and mix the ingredients with a fork.

. Knead the dough thoroughly with both hands until smooth.

. Ideally, put the freshly-made pasta dough in a cool place for at least an hour.

A W N =

Pay attention to the following:

Pasta dough can also be prepared without eggs. In this case, use approx. 180 to
200 ml of water and add 2 teaspoons of olive or sunflower oil.

It is recommended to avoid using eggs straight from the fridge.

* If the dough is too dry, add a small amount of water to make it smoother. If the
dough is too soft, add a little flour to it. The consistency of the dough is optimal if
it doesn't stick to your hands.

KG 2102 manual pasta machine 19
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Making pasta

own pasta. Beginners should take their time and not despair if it doesn't

@ Experience and practice are quite important when it comes to making your
work out right away.

Processing dough

1. Take the pasta dough out of the
container and place it on a lightly
floured work surface.

2. Knead the dough thoroughly once

again and then cut it into small
pieces.

3. Make sure everything is within
reach in front of you.

1. Pull out the dial a bit
and set it to position 7.

This fully opens the
two rollers.
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KG 2102 manual pasta machine

2. Take a piece of dough and
flatten it a little bit with
both hands. Put the dough
into the rollers and turn the
crank handle clockwise to
force the dough through the
rollers.

3. Fold the dough sheet and
sprinkle it with a little flour
if necessary. Then run the
dough sheet through the
rollers once again.

4. Repeat this process five to
six times until an evenly flat
dough sheet is obtained.

21
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5. Set the dial to position 6 and run the pasta dough through the rollers once again.

6. Repeat the process by setting the dial to the next lower position after each run until
the desired thickness of the pasta dough is obtained.

7. Cut the dough sheet into approx. 25 cm long pieces using a sharp knife.

@

Making pasta

= Position 1 produces a very thin dough sheet. Try running the dough
through at another position to check if it is more suitable.
If processing of long pasta seems cumbersome, you can cut the dough
sheets into shorter pieces.

You can use the two attachments to make spaghetti or fettuccine.

22

1. If not yet done, push the cutting

attachment sideways onto the
pasta machine. It must be pushed
on at an angle from above. Note
the notches on the sides of the
cutting attachment and pasta
machine.

. Put the crank into the respective

roller of the cutting attachment
depending on whether you want
to make spaghetti or fettuccine.
Use the crank to run the dough
sheet through the cutting roller.

KG 2102 manual pasta machine



3. Hang the pasta on the pasta dryer or lay it
on a dry, clean cloth. Let the pasta air dry for

at least an hour.

4. Cook the pasta in lightly salted water as usual. Stir the pasta gently during cooking.

5. The cooking process takes 2 to 5 minutes depending on dough thickness.

6. Remove the cutting attachment from the pasta machine by lifting it and pulling it
up along the guide rails.

Cleaning and storage

WARNING: Risk of injury!
- Some edges of the rollers and plates are sharp. Use caution when
cleaning the machine.
NOTE on material damage

- Never wash the device with water, detergents or washing-up liquids
and do not clean the device or its accessories in the dishwasher.

- Never use harsh, scouring or abrasive cleaning agents or the like to
clean the device. Otherwise, the surface could be scratched.

- Never clean the device by running textiles through the rollers or
cutting rollers.

KG 2102 manual pasta machine
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- Use some kitchen paper to wipe the
scraper underneath the rollers from
time to time, even while making pasta
(in large quantities).

- Clean the device with a brush and a
small wooden stick. Make sure it is
absolutely clean.

- Should the rollers become squeaky
over time, grease them with a little
olive or cooking oil so that they turn
smoothly.

- The device and accessories must be clean and completely dry before putting them

24

into storage.
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- Itis recommended that you store all parts in their original packaging in a frost-free

and dry place.

Fault/Remedy

Fault

Possible cause

The rollers of the cutting
attachment do not cut the pasta
dough.

= The dough is too soft. Add a little flour to
the pasta dough and knead it again.

The rollers of the cutting
attachment do not pull in the
dough.

= The dough is too dry. Add a little water to
the pasta dough and knead it again.

Technical data

Model: KG 2102
Pasta machine dimensions: 200 x 198 x 158 mm

Distributor (no service address):  Waagen-Schmitt GmbH

Neuer Holtigbaum 15

22143 Hamburg, Germany

Our products are constantly being developed and improved.
For this reason, design and technical modifications are possible at any time.

Warranty

Waagen-Schmitt GmbH warrants fo

r 2 years from the purchase date the cost-free

rectification of defects in material and workmanship through repair or exchange. In
the event of a warranty claim, please return the product with the proof of purchase
(specifying the reason for claim) to your dealer.

Hamburg, April 2021
Waagen-Schmitt GmbH

Disposal

Disposing of the packaging

oY Dispose of the packaging according to type. Dispose of cardboard with
aw waste paper and of films with recyclable materials.

Disposing of the product

Dispose of the product in accordance with the regulations that apply in your country.

KG 2102 manual pasta machine
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iEstimada/o clienta/e!

Se ha decidido por la compra de un producto de gran calidad de
la marca ADE, que auna unas funciones inteligentes con un disefo
extraordinario.

La larga experiencia de la marca ADE le asegura unos elevados
estandares técnicos y es garantia de calidad. Para una cocina mas
fresca.

Deseamos que disfrute de este articulo.
El equipo de ADE

Informacion general

Acerca de estas instrucciones

Este manual de instrucciones describe el manejo seguro y el cuidado del
articulo. Conserve este manual de instrucciones por si necesita volver a
consultarlo. Sile entrega el articulo a otra persona, acompérelo también de

estas instrucciones.
Si no se tienen en cuenta las recomendaciones de este manual de
instrucciones, pueden producirse lesiones o dafos en el articulo.

Explicacion de simbolos

A Este simbolo unido a la palabra PELIGRO advierte de heridas graves.

Este simbolo unido a la palabra ADVERTENCIA advierte de heridas de
grado medio o leve.

_ Este simbolo unido a la palabra INDICACION advierte de dafos
\. Mmateriales.

@ Este simbolo significa informacion adicional e indicaciones generales.
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Seguridad

= Este articulo puede ser utilizado por niflos mayores de 8 afos y por personas con
discapacidad fisica, sensorial o mental o con falta de experiencia o conocimientos,
siempre que estén supervisados o se les instruya sobre el uso seguro del articulo y
comprendan los riesgos que pueden producirse.

= Los nifos no deben jugar con el aparato.

* Mantenga los plasticos y el material de embalaje fuera del alcance de los nifios.
Peligro de asfixia. Tenga cuidado de que no introduzcan la cabeza en la bolsa del
embalaje.

PRECAUCION por dafios materiales

* No lleve a cabo modificaciones en el aparato. Realice las reparaciones Gnicamente
en un taller especializado y tenga en cuenta las condiciones de la garantia. Las
reparaciones por personal no especializado pueden daiar el aparato.

= Coloque el aparato sobre una superficie de trabajo resistente, lisa y facil de limpiar.
Durante el procesado de alimentos son inevitables las salpicaduras ocasionales.

= En la parte inferior del aparato se encuentran los soportes. Dado que las
superficies estan hechas de materiales diferentes y se tratan con diferentes
productos de limpieza, no puede excluirse totalmente que alguna de estas
sustancias contenga componentes que afecten o ablanden las patas del aparato.
En caso necesario coloque una base antideslizante bajo el aparato.

= Escoja una superficie de trabajo sélida, como la encimera de la cocina, para

colocar el aparato. Durante el uso, se ejerce fuerza sobre el aparato y la superficie
de trabajo cuando estan unidos mediante la abrazadera de fijacion.

= Utilice Unicamente accesorios originales.

Uso adecuado

Este aparato esta disefiado para elaborar pasta y estd destinado Unicamente a uso
doméstico.

No es apropiado para su uso comercial o para un uso tipo doméstico en cocinas para
trabajadores en comercios, oficinas u otros ambitos comerciales, en fincas agricolas,
para uso de clientes de hoteles, moteles u otros alojamientos o de pensiones bed &
breakfast.

Utilice el aparato exclusivamente como se describe en el manual de instrucciones.
Cualquier otro uso se entendera como no adecuado y puede provocar dafos
materiales e incluso personales.

El fabricante o el vendedor no asumira ninguna responsabilidad por los dafios
ocasionados por un uso no adecuado o incorrecto.
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De un vistazo

Accesorio de corte

Maquina de pasta
Manivela
Abrazadera de fijacion

Rueda de ajuste

A 1 A W N =

Secador de pasta

sin imagen: Cepillo de limpieza

Maquina de pasta manual KG 2102
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Antes de utilizarla por primera vez

Verificacion del material suministrado

1. Saque todas las piezas del embalaje y retire cuidadosamente todo el material de
embalaje.

2. Compruebe si el envio estd completo.

3. Compruebe si el aparato o los componentes presentan dafos. En tal caso, no utilice
el aparato. En este caso, dirijase al comercio en el que ha adquirido el aparato.

4. Limpie el aparato y el secador de pasta antes de usarlos por primera vez:

Maquina de pasta:

- Limpie el aparato con un pafo seco o con el cepillo de limpieza incluido.

- Deje pasar un poco de masa de pasta por los rodillos y los rodillos de corte para
eliminar el posible polvo acumulado (véase "Elaboracién de la pasta"). Esta
masa no debe consumirse, sino desecharse.

Secador de pasta:

- Limpie el secador de pasta o sus piezas con un pafno ligeramente humedecido.

Instalacion de la maquina de pasta

1. Introduzca la abrazadera
de fijacién en el orificio
lateral prevista a tal
efecto.

2. Apriete el tornillo
de mariposa hacia la
izquierda. La maquina de
pasta debe estar unida
firmemente a la base.

3. Introduzca la manivela en
el orificio lateral.
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Instalacion del secador de pasta

- Coloque el secador de pasta, con
todas sus piezas bien encajadas,
en una superficie estable y lisa.

Elaboracion de la masa
Receta basica para 6 personas:

A W N =

500 g harina (o0 250 g harina de trigo blando y 250 g harina de trigo duro)
5 huevos

1 pizca de sal

1 cucharadita de aceite de oliva o de girasol (opcional)

1-2 cucharadas de agua

. Vierta la harina en un cuenco y forme un hueco en el centro.

. Eche los huevos dentro del hueco y mezcle los ingredientes con un tenedor.

. Amase bien con las manos hasta que se forme una masa suave.

. Lo ideal es dejar reposar la masa de la pasta en un lugar fresco al menos una hora.

Tenga en cuenta que:

= También puede preparar la masa de la pasta sin huevo. En ese caso, necesitara

aproximadamente 180-200 ml de agua y 2 cucharaditas de aceite de oliva o
girasol.
Si es posible, no utilice huevos recién sacados de la nevera.

Si la masa queda muy seca, afiada algo de agua para suavizarla. En caso de que
esté demasiado blanda, afada harina. La masa tiene la consistencia 6ptima
cuando no se pega a las manos.

Méquina de pasta manual KG 2102
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Elaboracion de la pasta

@ Para elaborar pasta con éxito se requiere, entre otras cosas, experiencia y

practica. Como principiante, debe tomarse su tiempo y no desesperarse si
no tiene éxito inmediatamente.

Preparacion de la masa

. Tome la masa de la pasta del
recipiente y coléquela sobre una
superficie ligeramente enharinada.
. Amase bien de nuevoy, a
continuacion, dividala en porciones
pequenas.

. Dispéngalas todas a su alcance.

1. Extraiga ligeramente
la rueda de ajuste y
girela hasta alcanzar la
posicion 7.

Los dos rodillos
quedan totalmente
abiertos.
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2. Tome una porciéon de masa
y aplastela un poco con las
manos. Coloque la masa en

los rodillos y gire la manivela

en el sentido de las agujas
del reloj para prensar la
masa y que pasa a través de
los rodillos.

3. Doble la masa y, en caso
necesario, espolvoree con
un poco de harina.

A continuacion, vuelva a
pasar la ldmina de masa
entre los rodillos.

4. Repita el proceso cinco o
seis veces, hasta obtener
una lamina planay
uniforme.
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5. Coloque la rueda de ajuste en posicion 6 y vuelva a pasar la masa de la pasta entre

los rodillos.

6. Repita el proceso y, después de cada pasada, coloque la rueda de ajuste en la
siguiente posicion, hasta que la masa presente el grosor deseado.

7. Corte la lamina de masa con un cuchillo afilado en tiras de unos 25 cm de largo.

@

Elaboracion de la pasta

En la posicion 1 obtendra una masa muy fina. En caso necesario,
pruebe otras posiciones para determinar la mas adecuada para su

Si tiene problemas para trabajar con laminas largas de pasta, puede
cortarla en porciones mas cortas.

Con ambos accesorios puede elaborar espaguetis o fettucine.

34

1. Si aun no lo ha hecho, deslice el

accesorio de corte en los laterales
de la maquina para pasta para
encajarlo. Debe empujar en
angulo desde arriba. Preste
atencidn a las ranuras a los lados
del accesorio de cortey de la
maquina para pasta.

. Coloque la manivela en el rodillo

correspondiente del accesorio
de corte, en funcién del tipo

de pasta que desee elaborar
(espaguetis o fettucine). Utilice la
manivela para pasar la ldmina de
masa a través del rodillo de corte.
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3. Cuelgue la pasta en el secador de pasta o
coléquela sobre un pafio limpio y seco. Deje
que la pasta se seque al menos durante una
hora.

4. Cocine la pasta como de costumbre en agua ligeramente salada. Remueva con
cuidado mientras se cocina.

5. Dependiendo del grosor de la masa, la pasta estara lista en 2 - 5 minutos.

6. Retire el accesorio de corte de la maquina para pasta levantandolo y tirando de él
hacia arriba, deslizandolo por las guias.

Limpieza y mantenimiento

ADVERTENCIA por riesgo de lesiones
A - Los rodillos y posiblemente los bordes de las chapas pueden estar
afilados. Tenga cuidado al limpiar la maquina.
ADVERTENCIA de dafios materiales
- No lave nunca el aparato con agua, detergente o lavavajillas. No
introduzca el aparato ni sus accesorios en el lavavajillas.
- No utilice nunca productos o medios de limpieza duros, dsperos o
abrasivos para limpiar el aparato. Podria arafar la superficie.
- Evite que el tejido del pafio pase por los rodillos de amasado y de
corte al limpiarlos.

Méquina de pasta manual KG 2102
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- Limpie cada cierto tiempo la placa
inferior de los rodillos con papel de
cocina; en caso necesario, puede
hacerlo también mientras elabora
la pasta (hormalmente, al preparar
cantidades mayores).

- Limpie el aparato con un pincel y un
palillo o varilla de madera. Asegurese
de que queda totalmente limpio.

- Silos rodillos comienzan a chirriar,
puede engrasarlos con un poco de
aceite de oliva o aceite de cocina para
que vuelvan a girar con suavidad.

- Elaparato y sus accesorios deben estar limpios y totalmente secos antes de
guardarlos después de su uso.

- Sies posible, guarde todas las piezas en el embalaje original en una habitacion
secay con una temperatura uniforme.
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Problema/Solucion

Problema Causa posible

Los rodillos del accesorio de corte * La masa es demasiado blanda. Ahada un
no cortan la masa de la pasta. poco de harina a la masa de la pasta y
amase de nuevo para integrarla.

Los rodillos del accesorio de corte * La masa estd demasiado seca. Agregue un
no dejan pasar la masa. poco de agua a la masa de la pasta y amase
de nuevo para integrarla.

Datos técnicos

Modelo: KG 2102
Medidas de la maquina de pasta: 200 x 198 x 158 mm

Distribuidor (no hay direccién de  Waagen-Schmitt GmbH
servicio técnico): Neuer Holtigbaum 15
22143 Hamburgo, Alemania

Nuestros productos se estan desarrollando y mejorando continuamente.

Por este motivo, cabe la posibilidad de que en cualquier momento pudiera haber
cambios en el diseio o modificaciones técnicas.

Garantia

|oueds]

La empresa Waagen-Schmitt GmbH garantiza durante 2 afos a partir de la fecha

de compra la subsanacién gratuita de los defectos debidos a fallos de material

o fabricacion, mediante reparacién o cambio del equipo. En caso de solicitar la
aplicacion de la garantia, lleve el articulo a su distribuidor con el justificante de compra
(explicando el motivo de la reclamacién).

Hamburgo, abril de 2021

Waagen-Schmitt GmbH

Eliminacion

Eliminacion del embalaje

oY Deseche el envoltorio adecuadamente. Lleve el papel y carton al
'.’ contenedor de carton y las laminas al de plasticos.

Eliminacion del articulo
Elimine el articulo conforme a la normativa correspondiente aplicable en su pais.
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Chere cliente, cher client!!

Nous sommes ravis que vous ayez choisi un appareil de haute
qualité de la marque ADE, qui allie des fonctions intelligentes a un
design exceptionnel.

Les années d'expérience de la marque ADE garantissent une
haute technicité et une qualité éprouvée, pour des préparations
culinaires fraiches et appétissantes.

Bon appétit !
L'équipe ADE

Généralités

A propos de ce mode d’emploi

Ce mode demploi décrit I'utilisation conforme ainsi que les procédures

@% d'entretien de l'article. Conservez ce manuel pour toute référence
ultérieure. Si vous cédez I'article a une tierce personne, transmettez-lui

également ce mode d’emploi.

Le non-respect de ce mode d'emploi peut entrainer des blessures ou

endommager l'article.

Légende

Ce symbole, associé au mot DANGER, prévient de blessures graves.

Ce symbole, associé au mot ATTENTION, prévient de blessures
moyennes et |égéres.

> B

\ Ce symbole, associé au mot AVERTISSEMENT, prévient de dommages
\. matériels.

Ce symbole désigne des informations supplémentaires ainsi que des
indications d'ordre général.
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Contenu de I'emballage

Machine a pates avec accessoires
= Séchoir a pates
* Pinceau de nettoyage

Mode d’emploi
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Sécurité

= Cet article peut étre utilisé par des enfants dés I'age de 8 ans ainsi que par des
personnes aux capacités physiques, sensorielles ou mentales limitées ou de peu
d’expérience et de connaissances si ceux-ci sont sous surveillance ou ont été
instruits de l'utilisation conforme de I'article et comprennent les risques qui en
découlent.

= Il estinterdit aux enfants de jouer avec cet appareil.

= Tenez les matériaux d'emballage a I'écart des enfants. Risque d’asphyxie. Veillez
également a ce que le sac d'emballage ne soit pas glissé sur la téte.

ATTENTION Risque de dommages matériels

* Ne modifiez pas I'appareil. Confiez les réparations uniquement a un atelier
spécialisé, respectez les conditions de garantie. Des réparations incorrectes
peuvent endommager l'appareil.

= Posez I'appareil sur une surface de travail lisse, résistante et facile a nettoyer.
La transformation des aliments entraine inévitablement des éclaboussures
occasionnelles.

= La partie inférieure de I'appareil est munie de pieds. Les surfaces étant composées
des matériaux les plus divers et étant nettoyées avec les produits les plus
variés, il n'est pas entierement exclu que certains de ces matériaux contiennent
des éléments qui peuvent attaquer et ramollir les pieds de I'appareil. Placez
éventuellement une surface antidérapante sous I'appareil.

= Choisissez un support de travail robuste pour poser 'appareil, par ex. un plan de
travail de cuisine. A I'usage, les forces appliquées sur I'appareil se répercutent sur
le plan de travail lorsque I'appareil y est fixé a I'aide de la pince.

= N'utilisez que des accessoires d'origine.

Utilisation conforme

Cet appareil sert a fabriquer des pates et est exclusivement congu pour un usage
domestique.

Il ne convient pas a une utilisation commerciale ou proche de I'usage domestique
dans des cuisines de magasins, de bureaux et autres espaces commerciaux, dans des
domaines agricoles, par des clients d'hoétels, de motels ou autres résidences, ou méme
dans des chambres d'hoétes.

N'utilisez I'appareil que suivant les consignes de ce manuel d'utilisation. Toute autre
utilisation serait jugée non conforme et pourrait conduire a des dommages matériels
ou physiques.

Le fabricant ou détaillant n'acceptera aucune responsabilité en cas de dommages
survenus en cas d'utilisation non conforme ou de mauvaise utilisation de I'appareil.
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Apercu

1 Support de coupe
2 Machine a pates

3 Manivelle

4 Serre-joint

5 Molette de réglage
6

Séchoir a pates

Sans illustration : Pinceau de nettoyage
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Avant l'utilisation

Avant la premiére utilisation
1. Retirez toutes les piéces de I'emballage et enlevez soigneusement tout le matériau
d'emballage.
2. Vérifiez que l'appareil dispose de tous ses éléments.
3. Vérifiez que l'appareil et les différentes pieces ne présentent pas de dommages.
Si tel est le cas, n'utilisez pas I'appareil. Adressez-vous a votre revendeur.
4. Avant la premiére utilisation, nettoyez I'appareil et le séchoir a pates :
Machine a pates :
- Nettoyez I'appareil a I'aide d'un chiffon sec ou du pinceau de nettoyage fourni.
- Faites passer un peu de pate entre les cylindres et le cylindre de coupe pour
éliminer les éventuels dépdts de poussiére (voir « Fabrication des pates »).
Cette pate devra ensuite étre jetée et ne pas étre consommée.
Séchoir a pates:
- Essuyez le séchoir a pates et ses pieces a l'aide d'un chiffon légérement
humide.

Installation de la machine a pates

1. Insérez le serre-joint dans
l'orifice latéral prévu a cet
effet.

2. Serrezafond lavis a
ailette en tournant dans
le sens antihoraire. La
machine a pates doit
étre bien fixée au plan de
travail.

3. Insérez la manivelle dans
I'orifice latéral.
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Installation du séchoir a pates

- Posez le séchoir bien assemblé sur
une surface solide et plane.

Préparation de la pate

Recette de base pour 6 personnes :

* 500 g de farine (ou 250 g de farine de blé tendre et 250 g de farine de blé dur)
= 5ceufs

= 1 pincée de sel

= 1 cuillére a café d’huile d'olive ou de tournesol (facultatif)

* Ta2cuilleres a soupe d’eau

1. Versez la farine dans un récipient et creusez une fontaine au centre.

2. Versez les ceufs dans la fontaine et mélangez les ingrédients a I'aide d'une
fourchette.

3. Pétrissez bien la pate avec les mains jusqu’a 'obtention d’'une pate lisse.

4. Placez idéalement la pate aussitot apres sa confection au moins une heure au
réfrigérateur.

Nota:

* Vous pouvez également préparer la pate sans ceufs. Dans ce cas, utilisez environ
180 a 200 ml d’eau et ajoutez 2 cuilléres a café d’huile d'olive ou de tournesol.

= Sipossible, n'utilisez pas d'ceufs sortant directement du réfrigérateur.

= Sila pate est trop seche, ajoutez un peu d'eau pour la rendre plus lisse. Si la
pate est trop molle, ajoutez un peu de farine. La pate présente une consistance
optimale lorsqu'elle ne colle pas aux mains.
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Fabrication des pates

nécessaires. Si vous étes débutant, soyez patient et ne désespérez pas si

@ Pour bien réussir les pates maison, expérience et pratique sont entre autres
vous ne réussissez pas du premier coup.

Préparation de la pate

1. Sortez la pate du récipient
et posez-la sur une surface
Iégérement farinée.

2. Pétrissez encore une fois bien
la pate et coupez-la en petites
portions.

3. Placez le tout a portée de main.

1. Tirez un peu sur la
molette de réglage
et faites-la tourner en
position 7.

Les deux cylindres
sont maintenant
completement
ouverts.
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. Prenez une portion de pate

et aplatissez-la Iégérement
avec les mains. Placez la pate
entre les cylindres et tournez
la manivelle dans le sens
horaire pour faire passer la
pate entre les cylindres.

. Pliez la bande de pate et

saupoudrez-la si nécessaire
d’un peu de farine. Faites
ensuite de nouveau passer
la bande de pate entre les
cylindres.

. Répétez l'opération cing

a six fois jusqu’a ce que
vous obteniez une bande
uniformément plate.
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5. Placez la molette de réglage sur 6 et faites passer une nouvelle fois la pate entre les
cylindres.

6. Répétez I'opération et réglez a chaque passage la molette de réglage sur la position
inférieure suivante jusqu'a ce que la pate atteigne I'épaisseur souhaitée.

7. Coupez la bande de pate a I'aide d'un couteau tranchant en morceaux d'environ
25 cm de longueur.

* En position 1, la pate est trés fine. Essayez le cas échéant une autre
position qui serait mieux adaptée a votre pate.

Si vous rencontrez des problemes pour confectionner des pates
longues, vous pouvez également couper les bandes de pate en
morceaux plus courts.

Fabrication des pates
Vous pouvez fabriquer des spaghettis ou des fettucines avec les deux supports.

1. Si ce n'est pas déja fait, emboitez
le support de coupe sur le coté
de la machine a pates. Celui-ci
s'emboite a l'oblique par le haut
de l'appareil. Utilisez les rainures
situées sur les c6tés du support
de coupe et de la machine a
pates.

2. Placez la manivelle en fonction du
type de pate souhaité (spaghetti
ou fettucine) dans le cylindre
correspondant du support de
coupe. En tournant la manivelle,
faites passer la bande de pate a
travers le cylindre de coupe.
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3. Suspendez les pates sur le séchoir a pates
ou étalez-les sur un torchon sec et propre.
Laissez les pates sécher au moins pendant
une heure.

4. Cuisez les pates comme d’habitude dans de I'eau légerement salée. Pendant la
cuisson, remuez les pates avec précaution.

5. En fonction de leur épaisseur, la cuisson des pates prend de 2 a 5 minutes.

6. Retirez le support de coupe de la machine en le soulevant et extrayez-le par le haut
en le faisant glisser le long des glissieres.

Nettoyage et rangement

ATTENTION - Risque de blessures
A - Les cylindres et, le cas échéant, certaines arétes métalliques peuvent

étre tranchants. Soyez prudent lorsque vous nettoyez la machine.

AVERTISSEMENT Risque de dommages matériels
- Ne nettoyez jamais I'appareil avec de I'eau, du détergent ou du liquide
vaisselle et ne lavez jamais l'appareil ni ses accessoires au lave-
vaisselle.
- N'utilisez jamais de produits nettoyants corrosifs, agressifs ou
récurants pour nettoyer I'appareil. Cela pourrait rayer la surface.

- Pour nettoyer I'appareil, ne faites jamais passer de textiles entre les
cylindres ou les cylindres de coupe.
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- Nettoyez de temps en temps le racloir
présent sous les cylindres avec du
papier essuie-tout, et si nécessaire
aussi pendant la fabrication des pates
(en cas de grosses quantités).

- Nettoyez I'appareil avec un pinceau
et un batonnet en bois. Veillez a ce
que l'appareil soit impeccablement
propre.

- Si, aprés quelque temps, les cylindres
grincent, vous pouvez les lubrifier
avec un peu d’huile d'olive ou d’huile
alimentaire pour qu'ils puissent
tourner aisément.

- Lappareil et ses accessoires doivent étre propres et entierement secs avant d'étre
rangés apres utilisation.

- Conservez si possible toutes les piéces dans leur emballage d'origine dans un
endroit sec et a l'abri du gel.
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Problemes/solutions

Dysfonctionnement Cause possible

Les cylindres du support de coupe | * La pate est trop molle. Ajoutez un peu de
ne coupent pas la pate. farine a la pate et pétrissez-la encore une fois.

Les cylindres du support de coupe | * La pate est trop séche. Ajoutez un peu d'eau
n'entrainent pas la pate. a la pate et pétrissez-la encore une fois.

Caractéristiques techniques

Modeéle: KG 2102
Dimension de la machine a pates: 200 x 198 x 158 mm

Distributeur (n'effectuant pasles  Waagen-Schmitt GmbH
réparations) : Neuer Holtigbaum 15
22143 Hambourg, Allemagne

Nos produits font I'objet de développements et d’'améliorations continuels.

Pour cette raison, des modifications de design et des modifications techniques peuvent
survenir a tout moment.

Garantie

La société Waagen-Schmitt GmbH garantit la prise en charge gratuite, par des
réparations ou par un échange, de tout dysfonctionnement résultant d'un défaut
matériel ou de fabrication pendant 2 ans a compter de la date d’achat. Dans le cas
ou vous souhaitez faire usage de cette garantie, veuillez remettre I'article ainsi que la
preuve d’achat (en indiquant les raisons de votre réclamation) a votre revendeur.
Hambourg, mars 2021

Waagen-Schmitt GmbH

Mise au rebut

Elimination de 'emballage

oY Eliminer I'emballage selon son type. Jetez le papier et le carton avec les
'.’ papiers de récupération, les plastiques dans les collecteurs de matieres
recyclables.

Mise au rebut de l’article

Veuillez éliminer I'article selon les prescriptions en vigueur dans votre pays en matiere
de traitement des déchets.
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Gentile cliente!

La ringraziamo per aver scelto un prodotto di alta qualita della ADE
che unisce funzioni intelligenti e un design fuori dal comune.

La pluriennale esperienza del marchio ADE garantisce un elevato
standard tecnico e una qualita comprovata - per dare maggiore
freschezza alla vostra cucina.

Auguriamo momenti piacevoli.
Il Suo team ADE

Informazioni generali

Informazioni sulle presenti istruzioni

Queste istruzioni per I'uso descrivono I'utilizzo sicuro e la cura del prodotto.
Conservarle per eventuali consultazioni future. In caso di cessione del
prodotto a terzi, consegnare anche le presenti istruzioni per I'uso.

La mancata osservanza delle istruzioni per I'uso pud causare lesioni alle
persone o danni al prodotto.

Descrizione dei simboli

Questo simbolo accompagnato dalla parola PERICOLO mette in guardia
contro il rischio di gravi lesioni.

Questo simbolo accompagnato dalla parola AVVERTENZA indicail
rischio di lesioni di lieve o media entita.

~ Questo simbolo accompagnato dalla parola ATTENZIONE indica il rischio
\ didannialle cose.

@ Questo simbolo indica ulteriori informazioni o indicazioni generali.
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Ambito della fornitura

Macchina per la pasta con accessori
= Asciugatore per pasta
* Spazzola di pulizia

Istruzioni per l'uso

Macchina per la pasta manuale KG 2102
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Sicurezza

= Il dispositivo puo essere utilizzato da bambini con un'eta superiore a 8 anni
e da persone che hanno capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, oppure
con mancanza di esperienza o di conoscenza, solo sotto la supervisione di una
persona responsabile o se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli che
potrebbero manifestarsi durante I'uso del dispositivo.

* | bambini non devono giocare con il dispositivo.

= Tenere le pellicole e il materiale d'imballaggio lontano dalla portata dei bambini.
Vi e pericolo di soffocamento. Prestare attenzione affinché i bambini non infilino la
testa nel sacchetto di plastica.

ATTENZIONE a danni materiali

= Non apportare alcuna modifica all'apparecchio. Far eseguire le riparazioni solo
da parte di personale specializzato, rispettando le condizioni della garanzia. Se
le riparazioni non sono effettuate da personale autorizzato I'apparecchio puo
riportare danni.

= Posizionare l'apparecchio su una superficie di lavoro resistente, liscia e facile da
pulire. Durante la lavorazione degli alimenti sono inevitabili schizzi occasionali.

= Sul retro del dispositivo si trovano i piedini. Dal momento che le superfici di
appoggio possono essere di materiali differenti e trattate con i piu diversi
prodotti per la pulizia, non é possibile escludere completamente la possibilita
che tali materiali o prodotti contengano componenti in grado di danneggiare
o ammorbidire i piedini della bilancia. Se necessario, mettere un tappetino
antiscivolo sotto il dispositivo.

= Scegliere un fondo di lavoro sul quale disporre il dispositivo, ad es. un piano di
lavoro in cucina. Durante l'uso, esercitare pressione sul dispositivo e sul piano di
lavoro solo se i morsetti di fissaggio sono collegati.

= Utilizzare solamente accessori originali.

Destinazione d'uso

Il presente dispositivo viene utilizzato per produrre pasta ed & concepito
esclusivamente per I'uso domestico.

L'apparecchio non ¢ adatto all'uso commerciale o simil domestico in cucine per
dipendenti in negozi, uffici e altre aree commerciali, in proprieta agricole, da parte di
clienti in alberghi, motel o altre strutture residenziali o in bed and breakfast.

Utilizzare I'apparecchio solo come descritto nelle presenti istruzioni per I'uso. Qualsiasi
altro uso e da considerarsi improprio e puo causare danni alle cose o persino lesioni
alle persone.

Il produttore o il rivenditore non si assume alcuna responsabilita per danni causati da
un uso improprio o non corretto.

52 Macchina per la pasta manuale KG 2102



Descrizione

1 Inserto di taglio

2 Macchina per la pasta
3 Manovella

4 Morsa

5 Manopola

6

Asciugatore per pasta

senza illustrazione: Spazzola di pulizia

Macchina per la pasta manuale KG 2102
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Prima dell'uso

Verifica del contenuto della confezione
1. Estrarre tutti i componenti dalla confezione e rimuovere con cura il materiale
d'imballaggio.
2. Controllare che la fornitura sia completa.
3. Controllare che il dispositivo o i singoli componenti non presentino danni. Se ve ne

sono, non utilizzare il dispositivo. In questo caso, rivolgersi al rivenditore presso il
quale e stato acquistato il dispositivo.

4. Pulire il dispositivo e I'asciugatore per pasta prima del primo utilizzo:
Macchina per la pasta:

- Pulire il dispositivo con un panno asciutto oppure con la spazzola di pulizia in
dotazione.

- Lasciar scorrere della pasta tra i rulli di taglio per rimuovere gli eventuali
depositi di polvere (vedere "Produzione della pasta"). Tale impasto verra poi
smaltito e non deve essere consumato.

Asciugatore per pasta:

- Pulire I'asciugatore per pasta cosi come i suoi componenti con un panno
leggermente inumidito.

Posizionamento della macchina per la pasta

1. Inserire la morsa
nell'apposita apertura
laterale.

2. Stringere bene la vite ad
alette in senso orario.
La macchina per la pasta
deve essere saldamente
fissata con la base.

3. Inserire la manovella
nell'apertura laterale.
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Posizionamento dell'asciugatore per pasta

- Posizionare l'asciugatore per
pasta saldamente fissato su una
superficie stabile e piana.

Preparazione dell'impasto
Ricetta base per sei persone:

A W N =

500 g di farina (o 250 g di farina di frumento tenera e 250 g di farina di grano duro)
5uova

1 pizzico di sale

1 cucchiaino di olio di oliva o di semi di girasole (facoltativo)

1-2 cucchiai di acqua

. Mettere la farina in una ciotola e formare al centro una conca.

. Rompere l'uovo nella conca e mischiare gli ingredienti con una forchetta.
. Lavorare bene l'impasto con le mani fino a ottenere una massa morbida.
. Dopo la creazione, tenere l'impasto se possibile almeno un'ora in frigo.

Note:

E possibile preparare un impasto anche senza uova. Utilizzare, in questo caso,
all'incirca da 180 a 200 ml di acqua e aggiungere 2 cucchiaini di olio di oliva o di
semi di girasole.

Se possibile, evitare I'uso di uova prese direttamente dal frigorifero.

Se l'impasto & troppo asciutto, aggiungere un po' d'acqua per renderlo piu
morbido. Se l'impasto e troppo morbido, aggiungere della farina. L'impasto ha la
consistenza giusta quando non resta attaccato alle mani.

Macchina per la pasta manuale KG 2102 55

ouej|ey|



Produzione della pasta

@ Per creare una buona pasta sono necessarie, tra le altre cose, anche

esperienza e pratica. Se si € principianti, € bene prendersi del tempo, senza
disperarsi se non riesce bene tutto al primo tentativo.

Predisposizione dell'impasto

1. Estrarre I'impasto dal suo
contenitore e poggiarlo su una
base sulla quale é stata sparsa in
precedenza un po' di farina.

2. Lavorare ancora una volta l'impasto,
dopodiché tagliarlo in piccole
porzioni.

3. Tenerle tutte a portata di mano
davanti.

Modellazione dell'impasto in sfoglie

1. Tirare la manopola e poi
girarlain posizione 7.
Adesso entrambi i rulli
sono completamente
aperti.
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2. Prendere una porzione di
impasto e premerla con
le mani schiacciandola
leggermente. Mettere
I'impasto nei rulli e girare
la leva in senso orario per
pressare la pasta tra i rulli.

3. Ripiegare su di sé la pasta e
cospargerla, se necessario,
con della farina. Quindi, far
nuovamente girare la sfoglia
di pasta trai rulli.

4. Ripetere questa procedura
fino a cinque-sei volte,
finché la pasta non diventa
uniforme e perfettamente
piatta.
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5. Impostare la manopola su 6 e far passare nuovamente la pasta tra i rulli.

6. Ripetere la procedura impostando a ogni passaggio la manopola su una posizione
immediatamente inferiore, finché la pasta non raggiunge lo spessore desiderato.

7. Tagliare la sfoglia di pasta con un coltello affilato in pezzi lunghi circa 25 cm
ciascuno.

eventualmente anche se per il proprio tipo di impasto possono andare

@ * In corrispondenza della posizione 1 I'impasto € molto sottile. Provare
meglio anche altri livelli.

Se si hanno problemi a gestire sfoglie lunghe, € possibile anche
tagliarle in pezzi piu corti.

Produzione della pasta
Con i due inserti & possibile creare spaghetti oppure fettuccine.

1. Se non lo si fosse ancora fatto,
far scorrere l'inserto di taglio
lateralmente sulla macchina
per la pasta, spingendolo in
direzione obliqua dall'alto. Fare
attenzione alle scanalature sui
lati dell'inserto di taglio e della
macchina per la pasta.

2. Mettere la manovella nel rullo
corrispondente dell'inserto di
taglio, a seconda del tipo di
pasta desiderato (spaghetti o
fettuccine). Far girare la sfoglia
di pasta tra i rulli di taglio con la
manovella.
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3. Appendere la pasta sull'asciugatore oppure
poggiarla su un panno asciutto e pulito.
Lasciare asciugare la pasta almeno per
un'ora.

4. Cuocere la pasta come di consueto in acqua leggermente salata. Mescolare con
attenzione la pasta durante la cottura.

5. A seconda dello spessore dell'impasto, la pasta sara pronta entro 2-5 minuti.

6. Rimuovere l'inserto di taglio dalla macchina per la pasta, sollevandolo e tirandolo
via verso l'alto lungo le guide.

Pulizia e conservazione

AVVERTENZA - Pericolo di lesioni
- Irulli ed eventualmente anche i singoli profili di lamiera possono
essere taglienti. Prestare attenzione durante la pulizia della macchina.
ATTENZIONE a eventuali danni al prodotto

- Non lavare mai il dispositivo con acqua o detersivi né lavare mai in
lavastoviglie il dispositivo o i singoli accessori.

- Non utilizzare mai prodotti per la pulizia solidi, ruvidi, abrasivi o simili
per pulire il dispositivo. che potrebbero graffiarne la superficie.

- Per la pulizia, non fare mai passare tessuti tra i rulli o i rulli di taglio.
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- Pulire il raschietto al di sotto dei rulli
di tanto in tanto con un po' di carta da
cucina, eventualmente anche durante
la produzione della pasta (in caso di
grandi quantita).

- Pulire il dispositivo con un pennello e
un piccolo stecchino. A tal proposito
accertarsi della massima pulizia.

- Se dopo un po' di tempo i rulli
iniziano a stridere, & possibile
lubrificarli con dell'olio di oliva o
alimentare per permettere loro
di tornare a funzionare in modo
ottimale.

- Dopo l'uso, il dispositivo e gli accessori devono essere completamente puliti e
asciutti prima di essere riposti.

- Conservare se possibile tutti i componenti nella confezione originale, in uno spazio
asciutto e non esposto al gelo.
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Risoluzione dei problemi

Problema Possibile causa

[ rulli dell'inserto di taglio non = Limpasto e troppo morbido. Aggiungere

tagliano l'impasto. all'impasto della farina e continuare a
lavorare.

[ rulli dell'inserto di taglio non = Limpasto é troppo asciutto. Aggiungere

fanno uscire l'impasto. all'impasto dell'acqua e continuare a
lavorare

Dati tecnici

Modello: KG 2102

Dimensioni della macchina perla 200x 198 x 158 mm
pasta:

Distributore (nessun servizio di Waagen-Schmitt GmbH
assistenza): Neuer Holtigbaum 15

22143 Hamburg, Germania

I nostri prodotti sono costantemente sviluppati e perfezionati.
Pertanto, modifiche tecniche e nel design sono possibili in qualsiasi momento.

Garanzia

La ditta Waagen-Schmitt GmbH garantisce la riparazione o la sostituzione gratuita
dell'unita per un periodo di 2 anni a partire dalla data di acquisto, nel caso di difetti
di materiale o fabbricazione del prodotto. A tale scopo, consegnare al rivenditore il
prodotto e la prova di acquisto (citando i motivi del reclamo).

Amburgo, aprile 2021

Waagen-Schmitt GmbH

Smaltimento

Smaltimento dell'imballaggio

oY Provvedere allo smaltimento dell'imballaggio in base al tipo. Conferire
'.: il cartone nella raccolta della carta e la pellicola in quella del materiale
riciclabile.

Smaltimento del prodotto
Smaltire il prodotto secondo le norme vigenti nel proprio paese.
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Szanowny Kliencie!

Zakupiony wysokiej jakosci produkt marki ADE tagczy w sobie
inteligentne funkcje z wyjatkowa stylistyka.

Dtugoletnie doswiadczenie marki ADE gwarantuje wysoki
techniczny standard i sprawdzong jakosc — dla tatwej obrobki
swiezych produktéw w Panstwa kuchni.

Zyczymy samych wybornych momentéw.
Zespot ADE

Informacje ogodlne

O niniejszej instrukgji

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera opis bezpiecznej obstugi i pielegnacji
& artykutu. Instrukcje obstugi nalezy przechowywac w celu jej pézniejszego
wykorzystania. Jezeli produkt bedzie przekazywany innej osobie, nalezy

przekazac réwniez te instrukcje.
Nieprzestrzeganie instrukcji obstugi moze spowodowac obrazenia ciata lub
uszkodzenie produktu.

Objasnienie znakow

Ten symbol w potaczeniu ze stowem NIEBEZPIECZENSTWO ostrzega
przed powaznymi obrazeniami ciafa.

Ten symbol w potaczeniu ze stowem OSTRZEZENIE ostrzega przed
obrazeniami ciata sredniego i lekkiego stopnia.

~ Ten symbol w potaczeniu ze stowem WSKAZOWKA ostrzega przed
\ stratami materialnymi.

@ Ten symbol oznacza dodatkowe informacje i ogdélne wskazéwki.
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Bezpieczenstwo

= Ten produkt moze by¢ uzywany przez dzieci od 8. roku zycia oraz przez osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi badz
takie, ktérym brakuje doswiadczenia i wiedzy, tylko wtedy, gdy sa nadzorowane
lub przeszty przeszkolenie z zakresu bezpiecznego uzytkowania produktu i
rozumieja wynikajace z tego niebezpieczenstwa.

Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzadzeniem.

Przechowywac folie i opakowanie z daleka od dzieci. Istnieje ryzyko uduszenia.
Zwracac uwage na to, aby torby opakowaniowej nie naktadano na gtowe.

OSTROZNIE — straty materialne

= Nie modyfikowac urzadzenia. Naprawy zleca¢ tylko specjalistycznemu warsztatowi
i przestrzegac¢ warunkéw gwarancji. Niefachowe naprawy moga spowodowac
uszkodzenie urzadzenia.

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na odpornej, gtadkiej powierzchni roboczej, ktéra

jest tatwa do czyszczenia. Przy przetwarzaniu produktéw spozywczych nie da sie
unikna¢ odpryskow.

Na spodniej stronie urzadzenia znajduja sie stopy urzadzenia. Poniewaz
powierzchnie sktadaja sie z réznych materiatow i sg czyszczone réznymi srodkami
do pielegnacji, nie mozna catkowicie wykluczy¢, ze w niektérych tych materiatach
znajda sie sktadniki, ktére niszcza i rozmiekczaja nézki. W razie potrzeby pod
urzadzenie nalezy potozy¢ podkfadke antyposlizgowa.

Nalezy wybra¢ solidng powierzchnie roboczg do ustawienia urzagdzenia, np.

blat kuchenny. Ze wzgledu na fakt, ze urzadzenie przymocowuije sie do blatu za
pomoca klamry mocujacej, podczas uzytkowania dziatajg na nie sity.

Uzywac tylko oryginalnych akcesoriow.

Uzycie zgodne z przeznaczeniem

To urzadzenie stuzy do produkcji makaronu i jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego.

Produkt nie jest przystosowany do uzycia komercyjnego lub w warunkach podobnych
do domowych w sklepach, biurach i innych miejscach komercyjnych, gospodarstwach
rolnych, przez klientéw w hotelach, motelach i innych pomieszczeniach mieszkalnych
ani w pensjonatach.

Urzadzenie nalezy uzytkowac wytacznie w sposéb opisany w niniejszej instrukgji
obstugi. Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac szkody materialne, a
nawet uszkodzenia ciafa.

Producent i dystrybutor nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody spowodowane
niewtasciwym lub btednym uzytkowaniem.
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W skrocie

Nasadka tnaca

Maszynka do makaronu
Korba
Obejma regulowana

Pokretto nastawcze

A 1 A W N =

Suszarka do makaronu

bez rysunku: Pedzelek do czyszczenia
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Przed uzyciem

Sprawdzi¢ zakres dostawy

1. Wyja¢ wszystkie czesci z opakowania i ostroznie usunaé¢ wszystkie materiaty
opakowaniowe.

2. Sprawdzi¢, czy dostawa jest kompletna.

3. Sprawdzi¢, czy urzadzenie lub poszczegdlne czesci nie s3 uszkodzone. W takim
przypadku nie nalezy uzywac urzadzenia. Zwréci¢ sie w takim przypadku do
dystrybutora, u ktérego zakupiono urzadzenie.

4. Przed pierwszym uzyciem wyczysci¢ urzadzenie i suszarke do makaronu:
Maszynka do makaronu:

- Wyczysci¢ urzadzenie suchg szmatka lub zataczonym pedzelkiem do
czyszczenia.

- Przepuscic troche ciasta makaronowego przez watki i watki tnace, aby usunac
ewentualne osady kurzu (patrz,Produkcja makaronu”). Nastepnie wyrzucic¢
ciasto makaronowe. Nie spozywac go.

Suszarka do makaronu:

- Wytrzec suszarke do makaronu lub jej czesci lekko wilgotna $ciereczka.

Ustawianie maszynki do makaronu

1. Whozy¢ srube zaciskowa
do odpowiedniego
otworu z boku.

2. Mocno dokreci¢ srube
skrzydetkowa w lewo.
Maszynka do makaronu
musi by¢ mocno
przymocowana do
podstawy.

3. Wtozy¢ korbke do otworu
z boku.
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Ustawianie suszarki do makaronu

- Ustawi¢ zmontowana poprawnie
suszarke do makaronu na
stabilnym, réwnym podtozu.

Przygotowanie ciasta
Podstawowy przepis na sze$¢ oséb:
500 g maki (lub 250 g maki z pszenicy zwyczajnej i 250 g maki z pszenicy durum)
5 jajek
* 1 szczypta soli
1 tyzeczka oliwy lub oleju stonecznikowego (opcjonalnie)
1-2 tyzki wody

. Wsypac make do miski i zrobi¢ w srodku zagtebienie.
. Wbi¢ jajka do zagtebienia i wymieszac sktadniki widelcem.
. Dobrze zagnies¢ ciasto rekami, az powstanie gtadka masa.

. Zaleca sie umiesci¢ ciasto na makaron w chtfodnym miejscu na co najmniej godzine
po jego przygotowaniu.

A W N =

Nalezy pamietac:
Mozna réwniez przygotowac ciasto makaronowe bez jajek. W takim przypadku
uzy¢ okoto 180-200 ml wody i dodac¢ 2 tyzeczki oliwy lub oleju stonecznikowego.
Starac sie nie uzywac jajek wyjetych prosto z lodowki.

= Jedli ciasto jest zbyt suche, dodac troche wody, aby byto bardziej elastyczne. Jesli
ciasto jest zbyt miekkie, dodac troche maki. Ciasto ma optymalna konsystencje,
jesli nie przykleja sie do dtoni.
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Produkcja makaronu

Aby uzyska¢ dobre rezultaty przy przygotowywaniu wtasnego makaronu,
wymagane jest miedzy innymi doswiadczenie i praktyka. Zwtaszcza jako
osoba poczatkujagca nie nalezy sie $pieszyc i nie nalezy rezygnowac, jesli od
razu sie nie uda.

Przygotowanie ciasta

1. Wyjac ciasto makaronowe
z pojemnika i potozy¢ je na
powierzchni lekko posypanej maka.

2. Ponownie doktadnie zagnies¢
ciasto, a nastepnie pokroi¢ na mate
porcje.

3. Utozy¢ wszystko przed sobag, tak
aby znajdowato sie w poblizu.

1. Wyciagna¢ nieco
pokretto nastawcze
i przekreci¢ jew
pozycje 7.
Oba watki sg teraz
catkowicie otwarte.
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2. Wzig¢ porcje ciasta i lekko

sptaszczyc¢ ja rekoma.
Umiesci¢ ciasto w watkach

i przekreci¢ dzwignie w
prawo, aby przepuscic ciasto
przez watki.

. Ztozy¢ ciasto i w razie

potrzeby posypac odrobing
maki. Nastepnie ponownie
przepuscic arkusz ciasta
przez watki.

. Powtorzy¢ ten proces

od pieciu do szesciu
razy, az ciasto stanie sie
réwnomiernie ptaskim
arkuszem.
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5. Ustawic pokretto nastawcze na 6 i ponownie rozwatkowac ciasto makaronowe.

6. Powtorzyc ten proces i przekrecic¢ pokretto nastawcze w nastepna nizsza pozycje w

kazdym cyklu, az ciasto makaronowe bedzie miato zadana grubos¢.

7. Za pomoca ostrego noza pokroi¢ arkusz ciasta na kawatki o dtugosci ok. 25 cm.

©

Produkcja makaronu

= W pozycji 1 ciasto jest bardzo cienkie. W razie potrzeby mozna
sprawdzi¢, czy inne ustawienie nie jest bardziej odpowiednie do ciasta.

= Jesli wystepuja problemy z obrébka dtugiego makaronu, mozna
pokroic arkusze ciasta na krétsze kawatki.

Za pomocg dwodch nasadek mozna zrobic spaghetti lub fettucine.

70

1. Jesli jeszcze tego nie zrobiono,

wsuna¢ nasadke tnaca z boku na
maszynke do makaronu. Wsuwa
sie jg ukosnie od gory. Zwrdcic
uwage na rowki po bokach
nasadki tnacej i maszynki do
makaronu.

. W zaleznosci od pozadanego

rodzaju makaronu (spaghetti
lub fettucine) umiescic korbke
w odpowiednim watku nasadki
tnacej. Uzy¢ korbki, aby
przepusci¢ arkusz ciasta przez
watek tnacy.
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3. Zawiesi¢ makaron na suszarce do makaronu
lub utozy¢ makaron na suchej, czystej
Sciereczce. Makaron powinien schna¢ przez
co najmniej godzine.

4. Makaron ugotowac jak zwykle w lekko osolonej wodzie. Podczas gotowania
delikatnie miesza¢ makaron.

5. Makaron jest gotowy w ciggu 2-5 minut w zaleznosci od grubosci ciasta.

6. Zdja¢ nasadke tnacg z maszynki do makaronu, podnoszac nasadke i wyciggajac ja
wzdtuz szyn slizgowych.

Czyszczenie i przechowywanie

OSTRZEZENIE - ryzyko obrazen
- Watki i ewentualnie poszczegdlne krawedzie blachy moga by¢ ostre.
Zachowac ostroznos¢ podczas czyszczenia maszynki.
WSKAZOWKA dotyczaca strat materialnych
- Nigdy nie czysci¢ urzadzenia woda, detergentem lub ptynem do mycia
naczyn i nigdy nie my¢ urzadzenia ani jego akcesoriéw w zmywarce.
- W zadnym wypadku nie stosowac silnych, rysujacych lub sciernych
srodkdéw czystosci i tym podobnych do czyszczenia urzadzenia. Moze
dojs¢ bowiem do zarysowan powierzchni.

- Nigdy w celu czyszczenia nie przepuszczac tekstyliow przez watki lub
watki tnace.

Reczna maszynka do makaronu KG 2102
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- 0Od czasu do czasu oczysci¢ skrobak
pod watkami za pomoca niewielkiej
ilosci papieru kuchennego, w razie
potrzeby réwniez podczas produkgji
makaronu (przy wiekszych ilosciach).

- Wyczyscic urzadzenie pedzelkiem
i matym drewnianym patyczkiem.
Zwrocic przy tym uwage na
zachowanie absolutnej czystosci.

- Jesli po pewnym czasie watki beda
skrzypie¢, mozna je posmarowac
odrobing oliwy z oliwek lub oleju
spozywczego, aby znédw mogty sie
gtadko obracac.

- Urzadzenie i akcesoria musza by¢ czyste i catkowicie suche przed ich
przechowywaniem.

- Jesli to mozliwe, wszystkie czesci nalezy przechowywac w oryginalnym
opakowaniu w suchym i zabezpieczonym przed mrozem pomieszczeniu.
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Usterka/srodek zaradczy

Usterka Mozliwa przyczyna
Watki nasadki tnacej nie kroja = Ciasto jest zbyt miekkie. Dodac¢ troche maki
ciasta makaronowego. do ciasta makaronowego i ponownie je
zagniesc.
Watki nasadki tnacej nie wciggaja = (Ciasto jest zbyt suche. Dodac¢ troche wody
ciasta. do ciasta makaronowego i ponownie je
zagniesc.
Dane techniczne
Model: KG 2102

Wymiary maszynki do makaronu: 200 x 198 X 158 mm

Dystrybutor (nie adres serwisu): ~ Waagen-Schmitt GmbH
Neuer Holtigbaum 15
22143 Hamburg, Niemcy

Nasze produkty sg stale rozwijane i usprawniane.
Z tego powodu zawsze mozliwe sg zmiany w wygladzie i zmiany techniczne.

Gwarancja

Firma Waagen-Schmitt GmbH udziela 2-letniej gwarancji od daty zakupu na bezptatne
usuwanie usterek spowodowanych btedami materiatowymi lub produkcyjnymi
poprzez naprawe lub wymiane. W przypadku korzystania z gwarancji prosimy o
zwroécenie sprzedawcy artykutu wraz zdowodem zakupu (podajac réwniez powdd
reklamacji).

Hamburg, kwiecier 2021 r.

Waagen-Schmitt GmbH

Utylizacja

Utylizacja opakowania
oY Opakowanie nalezy utylizowac zgodnie z jego rodzajem. Tektura i karton

'.: powinny trafi¢ do pojemnika na papier, folia do pojemnika na surowce

wtorne.

Utylizacja produktu
Produkt nalezy utylizowac zgodnie z przepisami obowigzujacymi w danym kraju.
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[oporas KnneHTKa, JOPOroi KnueHT!

Bbl pelumnuncb Ha nprobpeTeHmne BbICOKOKAYeCTBEHHOIO U3aenus
mapku ADE, o6beguHsAtowero B cebe nHTennekTyanbHble GyHKLMN
1N HEOODbIYHbIN AN3aH.

MHoroneTHuin onbiT Mmapky ADE obecneunBaeT JOCTUXKEHME
BbICOKOIO TEXHNYECKOro CTaHAAapTa U MPOBEPEHHOro KavecTBa,
YTO MO3BONIAET NOMYyYaTb 6OsbLUE CBEXMX MPOAYKTOB Ha KyXHe.

’Kenaem BaM MOMEHTOB, MOMHbIX YAOBONbCTBUA.
Bawa komaHaa ADE

O6wan nipopmauuns

O paHHOM pyKoBOACTBe

&

B naHHOM pyKOBOACTBE MO 3KCMyaTaLUuy onucaHbl 6esonacHoe
obpalleHrie c n3genvem 1 yxog 3a HUM. CoxpaHute flaHHOe PyKOBOACTBO
Mo 3KCnyaTauum Ha cilyyari obpalleHns K Hemy B OyayLuem A4sia noucka
Kakon-nmbo nHdopmaumun. B cnyyae nepefauv faHHOro Usgenusa opyromy
nunuy HeobXxoauMO nepefaTh TakXkKe JaHHOe pyKoBoACTBO. HecobntogeHune
YKa3aHWii, NpriBeeHHbIX B JaHHOM PYKOBOACTBE MO 3KCMyaTaumm, MoXKeT
NPUBECTUN K MOBPEXAEHUIO N34eNA UV TPaBMUPOBaHMIO.

NMosAcHeHne cumBONOB

A

74

JaHHbIn cumBon B KombuHauum co cnosom «OMACHOCTb»
npegynpexgaet 06 onacHOCTV NOJTyYeHNA TAXKENbIX TPABM.

[aHHbIN cmBon B koMbuHaLmm co cnosom «MPEOYMPEXKAEHWE»
npepynpexgaeT 06 onacHOCTU NOMyYeHWA TPaBM IErkor 1 cpefiHei
TSXKECTU.

[aHHbI cMBON B KOMOUHaLMK co cnoBom «YKA3AHWE»

npegynpexpaet 06 onacHocTn NPUYNHEHNA MaTepUnarbHOIro ymep6a.

JaHHbIM CMBONIOM BbIAENAOTCA AONONHUTENbHasA MHbOPMaLUA 1
obue yKaszaHus.
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O6DbemM NocTaBKu

*  MawwHa gna NpUroToBAeHWA NanLmn ¢ NPUHAANEXHOCTAMM
= Cywwnka gna nanwm

*  Kuctouka ana unctku

* PykoBoAcCTBO Mo 3KCnyaTaLmm

PyuHas mawvHa gna npurotosnexus nanwwm KG 2102
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be3zonacHocTb

= [Jletu cTaplue 8 neT 1 nuUa ¢ HapylweHnem GU3NYECKKX, ABUrATENBHbBIX U
YMCTBEHHbIX CNOCOBHOCTEN UK NKLa C HEAOCTATOYHBIMY 3HAHUAMM U OMbITOM
MOTYT UCMOMb30BaTh JaHHOE U3AeNne, TONbKO eC/vi OHV HaXoAATCA Nog
NPVUCMOTPOM WA BbININ MPOVHCTPYKTUPOBaHbl OTHOCUTENIbHO 6€30MacHOro
MCNoMb30BaHWA N3AeNNsA 1 MOHMMAIOT CBA3aHHbIE C 3TVM OMacHOCTY.

= [leTam 3anpeLyeHo nrpatb € yCTPONCTBOM.

=  XpaHuTe NNeHKy 1 yNakoBOUHbI MaTepuran Baanu ot fetei. CywecTsyeT
onacHocTb yayweHus. Cnegute TakxKe 3a TeM, UTOObI IETU He HafeBanu
YMaKOBOUYHbIVi MaKeT Ha roJioBy.

OCTOPO)KHO npUYNHEHNE MaTepuasnbHOro yuepb6a
He BHOCWTE N3MeHeHWsA B yCTPOMCTBO. [InA BbINOMHEHWA peMOHTa 0bpaTunTech
B CMeLMann3npoBaHHyio Mactepckyto. Cobnioparite ycnoBua rapaHTm. PeMoHT,
BbINONHEHHbIVI HEKOMMETEHTHBIMU CMELNANINCTaMM, MOXKET MOBPEAUTL YCTPOMCTBO.

* CTaBbTe YCTPOWNCTBO Ha HEMAPKYIO POBHYIO Pabouyto MOBEPXHOCTb, KOTOPas
xopowo uncTnTca. Mpu 06paboTKe NPOAYKTOB NMUTaHNA HEBO3MOXHO M36exaTb
06pa3oBaHNsA OPbI3T.

* Ha HMXHen CTOpOoHe YCTPOMCTBA PAaCNONOXKeHbl HOXKKI. [TOBEPXHOCTN COCTOAT 13
pasHbIX MaTepuanos 1 06pabaTbiBalOTCA Pa3HbIMK CPEACTBAMY MO YXOAY, MO3TOMY
Heb3A NOTHOCTbIO UCKITIOYaTb BEPOATHOCTb TOMO, YTO HEKOTOPbIE U3 3TUX CPEACTB
cofiepaT KOMMOHEHTbI, KOTOPble MOTYT arpeCCUBHO BO3[eNCTBOBATb HA HOXKKM
YCTPONCTBa M pa3MArunTb nx. Npm HeO6XOANMOCTY NMOANOXKMTE NOA YCTPONCTBO
HEeCKOJIb3KYIO MOAONKKY.

= [Ins yCTaHOBKU YCTPOMCTBA BbIOUPaNTE MPOUYHYIO Pabouyto MOBEPXHOCTD,
HanprmMep KyXOHHY cTonewHnuy. Ecnm npukpenntb yCTPOMCTBO K CTONELHMLE
KpenexHou ckobol, BO Bpems MCMOb30BaHUA Ha YCTPOWMCTBO U CTOMELUHNLY
6ynyT [eNCTBOBaTb onpefeneHHble CUbI.

= Mcnonb3ywTe TONbKO OpUrMHasbHble NMPUHAANEKHOCTU.

Ncnonb3oBaHue NO Ha3HAYeHUIO

[JaHHOe YCTPOWMCTBO CIY>KUT TONbKO A/1A MPUTOTOBMIEHUA AN 1 NpefHa3HaueHo
TOSIbKO A1 AOMALUHEro UCMONb30BaHNA.

YCTpOICTBO He NpefHa3HauYeHo A1 KOMMEPYECKOro UCMOJIb30BaHUA UV MPUMEHEHNSA
Ha KyXHAX ANl COTPYLHUKOB B MarasuHax, obucax v B 4pyrux KOMMepuecKmx
NMoMeLLEeHMSAX, B CEJIbCKOXO3ANCTBEHHbIX BNafleHNAX, MOCTOANbLAMM B OTENAX, MOTENAX
UNW B PYruX 3aBefeHnsAxX Ana NPoXNBaHMA UK NaHCMOHATax C 3aBTPAKOM.
Mcnonb3yiTe ycTPONCTBO TONIbKO B COOTBETCTBMU C ONMCaHNEM B JaHHOM PyKOBOACTBE
no akcnnyatayuu. Jlloboe nHoe Ncnonb3oBaHMe CYNTAETCA UCMONb30BaHNEM He MO
Ha3HaYEeHMI0 1 MOXET NPUBECTMN K MPUYMHEHNIO MaTepurarnibHOro yuepba unm gaxe
TPaBMMPOBAHMIO YesloBeKa.

M3rotoBuTenb 1 gunep He HeCyT OTBETCTBEHHOCTU 3a YLLep6, MPUYNHEHHDIN B
pe3ynbraTe NCMO/Ib30BaHUA YCTPONCTBA He MO Ha3HAYEHMIO UM HEMPaBUSIbHOFO
MCMONb30BaHNA.
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KpaTkuin 0630p

1 Hacapaka ona pesku

2
3
4
5
6

MawwvHa gna npurotoBneHna nanwm
PykonTka

BuiHTOBOW 3aKMM

PerynupoBouHoe Konecnko
Cywwnka gna nanwm

be3 nsobpaxkeHus: Knuctouka ans YncTkm

PyuHas mawvHa gna npurotosnexus nanwwm KG 2102
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MNepep ncnonbsoBaHnem

lMpoBepKa KOMMJIeKTa NOCTaBKN

1.

2.
3.

4.

Vi3BnekuTe BCe AeTan U3 YNAKOBKM 1 TWIATENIbHO YAAnTe BECb YMaKOBOUHbIN
marepwman.

I'IpOBepre NOMHOTY KOMIUJIEKTA MOCTAaBKN.

MpoBepbTe, HET N NOBPEXAEHMI Ha YCTPOWCTBE UM €ro KOMMOHeHTax. Eciv ectb,
He 1CMNonb3yiiTe YCTPONCTBO. B 3TOM Cryuae obpaTtnTech K MPoAaBLyy, y KOTOPOro
Bbl NPYOBpPenu ycTponcTBo.

I'Iepep, nepBbiM NCMNOJIb30BaHNEM OUNCTUTE yCTpOIhCTBO N Cywnnky ona nanww:
MawwnHa gna NPUroToBJIEHNA Nanwn:

- Ounctute yCTPONCTBO CyXOM TPANKON UM KNCTOUKOM ANA YACTKK, BXOAALLEN B
KOMIMAEKT.

- [ponycTrTe Yepes BaNKN 1 PeXyYLLUIA Bas HEMHOIO TecTa AJ1s faniu, 4Toobl
YAANUTb BO3MOXHbIE CKOMMEHWA Nbinn (cMm. pasgen «[purotoBneHme nanwmy).
3aTem faHHOE TecTo A/1A Nanwy HeO6X0ANMO YTUIIM3NPOBATb, Ero He crieayeT
ynoTpebnaTb B MuLLYy.

Cywwnnka gna nanwm:

- [poTpuTte cywmnnky ana nanwiv Uim ee 4acTu cyierka BnaxHomn TPANKon.

YcTraHOBKa MalwinHbI gns npuUroToBJiIeHVA nanwn

78

1. BctaBbTe
BUHTOBOW 3a>K1M B
npeaycMoOTPeHHOe 1A
Hero oTBepcTme cOOKYy.

2. MpoyHo 3aTsaHUTe
6apaLlKOBbIN BUHT
NpOTXB YaCOBOM
cTpenku. MawwuHa gna
NPUroTOBNEHNA NanLu
[O/MKHa ObITb MPOYHO
npriKpenneHa K pabouen
NMOBEPXHOCTU.

3. BctaBbTe pyKOATKY B
oTBepcTUne COOKY.
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YcTaHOBKa CyWvnKn gna nanwm

- YcTaHOBUTE COBPAHHYIO CYLLIUIKY
AN1A Nanluy Ha yCTONUUBYIO
POBHYI0 MOBEPXHOCTb.

an/IrOTOBHEHI/Ie TecTa
ba3oBbIl peuenT Ha WwWecTb Nopuuii:

500 r myku (1nn 250 1 MyKr 13 MAFKMX COPTOB MLeHuLbl 1 250 T MyKir
13 TBEPAbIX COPTOB MLIEHNULbI)

5 any,

1 wenoTtka conn

1 yaliHaA NoXKa ONIMBKOBOIO MM MNOACOMHEYHOMO Macsa (Mo XKenaHuto)
1-2 YalHbIX NOXKN BOAbl

1. Hacbinbte myky B 6ntogo 1 cdopmupyite yrinybrneHve B LEHTpe.

. Paz6elite B yrnybneHue aiila 1 nepemeLuanTe NHrpegneHTbl BUIKOW.
. XopoLuo BbIMeLUVBaiiTe TECTO pyKamm 0 TeX Mop, NOKa He obpasyeTca

nnactnyHaA Macca.

. Mocne NPUroToBNIeHNA TeCTO AN1A Nanwn B ngeane HEO6XO}J,I/IMO OCTaBUTb

OoXNnagnTbCA Ha Yac.

YuutbiBaiiTe cnegyiolyee:

TecTo Ans nanwy MOXHO NPUroTOBUTL 1 6e3 Aull. B 3Tom ciyyae ncnonb3yinte
npu6nusnTenbHo 180-200 mn Boabl 1 fo6aBbTe 2 YaHbIX JIOXKKW OJIMBKOBOMO U
NOACONTHEeYHOro Macna.

Mo BO3MOXKHOCTM He NCNoSb3ynTe ANLA NPAMO U3 XONOAWNbHMKA.

Ecnn Tecto cnnwwikom cyxoe, ,El,O6aBbTe HEMHOro BoApbl, yTOObI caenatb ero
6oree NnacTUYHbIM. ECnn TeCTo CnnKoM MArkoe, AO6aBbTe HEMHOIo MyKW.
KoHcucTeHumaA Tecta onTMMarnbHa, eC/ii OHO He NpUKnNenBaeTcAa K pykam.
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NMpuroroBneHne nanwm

MOMUMO Mpoyero TpebyoTca onbIT U NPaKTUKa. Ecnm Bbl HOBUYOK, faliTe

@ YT06bl Naniua cobCTBEHHOTrO MPUrOTOBIEHUA NOYUMIach YAauHON,
cebe BpemaA 1 He OTHarBalTeCh, €CIV CAeNaTh NanLly NoayynTca He cpasy.

MoproroBKa TecTa

1. 3BnekunTe TecTo oNa nanwm
113 EMKOCTU U MOJIOXKINTE ero Ha
NOBEPXHOCTb, C/lerka NoCbiMaHHYo
MYKOW.

2. Ewe pas Kak cnegyet BbIMecute
TeCTO, a 3aTEM HapeXKbTe ero Ha
HebonbLUMe NopLmn.

3. NonoxunTe BCe Nepep cobon B
6bICcTPOM JoCTyne.

1. HemHoro BbITAHUTE
perynmpoBoYHoe
KONECUKO 1
NnoBepHUTe ero
B MonoxeHune 7.

O6a Banuka 6bygyT
NMOJIHOCTbIO OTKPbITHI.
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PyuHas mawvHa gna npurotosnexus nanwwm KG 2102

2. Bo3bmuTe ofHy nopumio
Tecta v HEMHOIo

pacnnowmnTe ero pykammn.
MonoxuTte TeCTo B BaNnKu
N NOBEPHUTE pPblvar
npoTB yacoBon CTPENKMN,
yTobbI CN peccoBaTb T€CTO
Ba/IMKaMW.

. Cnoxwute Tecto u

NocCbInbTe ero MyKou npu
HeobxoammocTu. 3atem
CHOBA NPOKPYTUTE TECTO
yepes BasKM.

4. NoBTOpWTE 3TOT NPOLIECC

NATb-LUEeCTb pas3, MoKa TecTo
He NpeBpaTUTCA B POBHYIO
NAacTVHy paBHOMEPHOW
TONLWMHbI.
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5. YcTaHOBWTE PErynMpoBOYHOE KOIECUKO Ha 3HAUeHMe 6 1 MPOKPYTHTe TEeCTO A/
nanwm yepes BaJiMKu eLle pas.

6. MoBTOPANTE NPOLECC 1 NPW KaX4ow NPOKPYTKE YCTaHaBIMBaTE PErynpoBoYHOe
KONIECMKO Ha MeHblUee 3HauYeHune, NMoKa TeCTo A Naniuy He JOCTUrHeT
Heo6XOAVMOM TOMLMHDI.

7. HapexbTe NnacTuHy TecTa OCTPbIM HOXOM Ha KyCKU ANIMHONW Npubi. 25 cm.

* [pu nonoxeHun 1 TecTo 6yAeT oueHb TOHKUM. MNpr HEO6XOAMMOCTH
Tak)Ke nonpobyiTe apyrrie ypoBHMW, OHM MOTYT Jlyylle NOfONT AnA
Balllero TecTa.

* Ecnny Bac Bo3HUKatoT npobnembl ¢ 06paboTKoM AMNHHON Naniwu, Bbl
MOXeTe Hape3aTb NNacTUHbI TecTa Ha 6osiee KOPOTKME KyCKM.

MpuroroBneHune nanwun
Bbl MOXeTe roToBWTb CNAreTTh Uiy GeTTYUNHY C MOMOLLbIO 06enX HacafoK.

1. YcTaHOBUTE PEXyLLYI0
HacafiKy COOKY Ha MaLLIWHyY
AJ1S NPUTOTOBNEHMS AL,
€CJIM ellle He CAenanu 3Toro.
OHa ycTaHaBNMBaeTCA CBEPXY
nog yrnom. YumtbianTte
pacnosioxeHue BbICTYMNOB Mo
60oKaM pexyLLeln HacaaKu 1
MaLUMHbI 1A NPUrOTOBNIEHNS
nanwmw.

2. B 3aBMCMMOCTI OT HEOBXOAUMOTO
TWNa nanwm (cnareTtn unm
beTTyunHM) ycTaHOBUTE PYKOATKY
B COOTBETCTBYIOLMI BaSIMK
pexyLen Hacagku. C nomoLLbio
PYKOATKU NPOKPYTUTE NNACTUHY
TecTa yepes pexyLymn Ban.
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3. MNosecbTe nanuy Ha CyLNIKY AnA nanwm
U NONOXMTE NanLLy Ha CyXyto YACTYI0
TKaHb. [lanTe naniwe nogcoxHyTb He MeHee
yaca.

4. OTBapuUTe NanLy Kak oGbIYHO B C/ierka NofconeHHon Boge. OCTOPOXHO
nomelunBeanTe nantiy BO BPEMA BapKu.

5. B 3aBMCMMOCTY OT TONWWMHDBI TeCTa flanwwa 6yaeT rotoBa yepes 2-5 MUHYT.

6. CH/MUTE pexyLLyto HacaZlKy C MalUWHbI 1A NPUTrOTOBAEHUA NanLuK, NPUNOAHAB ee
1 NOTAHYB BBEPX BOJIb HaNPaBAAOLNX.

Yucrtka n XpaHeHune

BHUMAHME! OnacHocTb TpaBMUpPOBaHNA
- Banuku, a Takxe oTAeNibHble MeTa/uTn4YyeCcKne rpaHn moryTt ObITb
OCTpbIMW. Byane OCTOPOXHbI NPU YACTKE MalUUHbI.

YKA3AHUE no npegoTBpalyeHnio MaTepuasnbHOro yuep6a

- Hukorga He MoiTe YCTPOMCTBO BOAOMN, YNCTALMMM CPeACTBaMU 1
CpencTBamu s MbITbAl MOCYAbl Y HAKOTAa He MOMTe YyCTPOMCTBO UK
€ro NPVHaAIeXHOCTY B MOCYLOMOEYHON MalUHe.

- Hwu B KoeMm criyyae He UCMONb3yITe ANA YNCTKM YCTPOMCTBA XKeCTKUe,
Lapanatowme nnm abpasrBHble YMCTALLME BelecTBa U T. M. [pun 3Tom
MOXHO MoLapanaTb NOBEPXHOCTb.

- Hukorga He NpoKpyuMBanTe TPANKM Yepes BasMKM U pexyLme
BaSINKM ANA UX OUNCTKN.
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- Bpemsa oT BpemeHun ounwante
CKpeboK nop Baivkamu HeGONbLLIVM
KONMYeCcTBOM NneprameHTHOM bymaru,
npw HeoH6Xo0ANMOCTY AenaiTe 3To
TaKXe BO BpeMsA NpUroToBneHna
nanwm (Npu 60abWNX 06beMax).

- OunwanTe yCTPONCTBO KNCTOUKOM U
MasieHbKOW fepeBAHHOM NasIoYKON.
Mpwn 3TOM CTPOro cneguTe 3a
YNCTOTON.

- Ecnu Banukm cnycTa HekoTopoe
BPEMS HAUHYT CKPUMETb, MOXHO
CMa3aTb X He6ObLINM KONMYECTBOM
OfINBKOBOIO UM NOACOSIHEYHOrO
mMacna, 4tobbl OHV CHOBa BPaLLanicb
6e3 nomex.

yCTpOIZCTBO N NPUHagNeXXHOCTU OOJIKHbI 6bITb YNCTBIMU U MOMHOCTbIO BbICOXHYTb,
npexne 4em Bbl y6epeTe nx nocsiie NCnoJib3oBaHUA.

CTapa|7|Ter XPaHWUTb BCE AE€TaNn B oleerHaan0|7| YNaKOBKe B HEMpPOMep3aloLem
N CyXOM NMomeLleHnn.
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HeuncnpaBHOCTb/yCcTpaHeHne

HeuncnpasHocTb Bo3moxHasa npnunHa
Banukun pexyLuen Hacagku He = TecTo cnuwKkom msrkoe. [lobasbTe B TECTO
pexyT TeCcTo Ana nantu. ANA nanwm HEMHOIo MyK/ 1 BbIMeCUTe ero
elye pas.
Banukun pexyLuen Hacagku He * TecTo cnuwkom cyxoe. [lobaBbTe B TECTO
3aTArnBaloT TecTo. ONA nanwm HEMHOTO BObl 1 BbIMECUTE ero
elye pas.
TexHnuyeckune AaHHbIe
Mogenb: KG 2102
[abapuTHble pa3mepbl MaLVHbI 200 x 198 x 158 mm

ONA NPUroToBJIEHNA Nanwin:

MocTaBwukK (He sBnseTca agpecom  Waagen-Schmitt GmbH
Ina cepucHoro obcnyxnsanua):  Neuer Holtigbaum 15
22143 Hamburg, Germany (fepmaHus)

Hawww n3penms nocTosHHO COBEPLUEHCTBYIOTCA 1 YyULIAOTCA.
Mo 3ToW NpuymnHe B Nto6oe Bpems BO3MOXKHO BHECEHVE N3MEHEHWNIA B KOHCTPYKLMIO 1
TEXHUYECKNX N3MEHEHNIA.

FapaHTnA

KomnaHua Waagen-Schmitt GmbH rapaHTupyeT B TedeHme 2 neT C MOMeHTa NMOKYMKM
6ecnnaTHoe ycTpaHeHue fedeKToB, BO3HMKLUVX BCeacTaue aedeKToB Matepuana
WU NPOU3BOLCTBEHHbIX AedEKTOB, MyTeM PEMOHTa MW 3aMeHbl. [py HacTynneHum
rapaHTUMHOrO C/lyyas BEpHUTE 13genne CBoeMy Aunepy BMecTe C JOKYMEHTOM,
NOATBEPKAAOLLMM €ro MOKYNKY (C yKasaHeM MPUYMHbI 3aaBJIeHNA peknamaumm).
JKCKIO3MBHbBIV ANCTpUbbLIOTOP B PO

000 «Mpemunym Kode ContolHz» +7 (499)341-19-95.
OduLmanbHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP

000 «[1C-CepBuc» +7 (495) 971-75-32
https://dsservise.ru/

Fambypr, anpenb 2021 .

Waagen-Schmitt GmbH
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YTunusauna

YTununsauuma ynakoBkv

Y YTUnusupyiite yrnakoBKky B COOTBETCTBUM C ee TUMOM. KapToH caeTca B
)
’.’ MaKynaTypy, a njieHKa — B NyHKT Npriema OTXOA0B Ha YTuUM3aLuio.

YTunusauyuna nsgenna

YTunnsnpynte nsgenvie B COOTBETCTBUN C MPeanucaHmnAmMm, 4encTByoWwnMn B Bawwen
CTpaHe.
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