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Szanowni Panstwo,

Dzigkujemy za zakup produktu firmy Smeg.

Wybierajgc jeden z naszych produkiow, wybrali Pafstwo rozwigzanie, w ktérym
walory esfetyczne oraz innowacyine wzornictwo techniczne oferujq unikalne
przedmioty wyposazenia wnetrz.

Urzqdzenie firmy Smeg, nie tylko idealnie dopasowuje sie do innych produktéw z
kolekgji, ale stanowi wyszukany dodatek w kazdej kuchni.

Mamy nadzieje, ze bedq Parnstwo mogli w petni doceni¢ zalety swojego nowego
urzgdzenia.

Dodatkowe informacje o produkcie dostepne sq na stronie: www.smeg50style.com
lub www.smeg.com

SMPRO1 SMSCO1
Akcesorium do ciasta

makaronowego Akcesorium do spaghetti

SMPCO1

Akcesoria do ciasta makaronowego i zestaw do krojenia makaronu (Tagliolini i Fettuccine)
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Zalecamy uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji, poniewaz zawiera ona wskazéwki, dzigki kidrym mozliwe
bedzie zachowanie jakoici estetycznej i funkcjonalnej zakupionego urzqdzenia.
Dodatkowe informacije o produkcie dostepne sq na stronie: www.smegfoodservice.com.

Producent zastrzega sobie prawo do nanoszenia, bez uprzedniego powiadomienia, wszelkich zmian, kiére uzna za
przydatne w celu ulepszania swoich produktéw. Rysunki i opisy zawarte w niniejszej instrukcji nie sq zobowigzujace i
majq charakter poglgdowy.
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1 Ostrzezenia

1.1 Wstep

Wazne informacje dla uzytkownika

Ostrzezenia

Ogélne informacje dotyczqce
instrukcji, bezpieczenstwa i
korcowej utylizacii

Opis

Opis akcesoriow

Uzytkowanie

Informacje dotyczqce uzywania
el akcesoriow.

Czyszczenie i konserwacja

Informacje dotyczqce
prawidtowego czyszczenia i
konserwaciji akcesoriow.

E #M

Przepisy

Lista przepisdéw do przygotowania
réznych rodzajéw makaronu.

Ostrzezenia dotyczqgce
bezpieczenstwa

Informacje

NE= 9 %

Sugestia

Ostrzezenia

1.2 Instrukcja obstugi

Niniejsza instrukcja stfanowi infegralng
cze$¢ akcesoriow i powinna byd
przechowywana w catosci i w zasiegu reki
uzytkownika przez caty okres uzytkowania
akcesoridw.

1.3 Przeznaczenie

* Akcesoria sq przeznaczone wylqcznie
do uzytku domowego.

* Akcesoriow nalezy uzywaé wylgcznie z
mikserem producenta.

* Nalezy korzysta¢ z akcesoriéw
wylgcznie w pomieszczeniach
zamknietych oraz chroni¢ je przed
czynnikami atmosferycznymi.

* Watkownica moze by¢ uzywana do
uzyskania makaronu o odpowiedniej
grubosci.

* Akcesoria do diugiego makaronu mogq
by¢ uzywane do wykrawania réznych
form makaronu (tagliatelle, tagliolini,
feftuccine i spaghetti).

* Nie wolno wykorzystywa¢ akcesoriow
do innych celéw niz zostaly
przeznaczone.

* Akcesoria nie mogq by¢ uzywane przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach psychofizycznych lub
nieposiadajgcych odpowiedniego
doswiadczenia, chyba ze bedzie sie to
odbywaé po odpowiednim
poinstruowaniu i pod kontrolg oséb
dorostych odpowiedzialnych za ich
bezpieczenstwo.



Ostrzezenia

1.4 Ogélne zalecenia dotyczqce

bezpieczeristwa

Aby zapewni¢ bezpieczenstwo
uzytkowania akcesoriéw nalezy stosowad
sie do wszystkich ostrzezen w instrukcii

obsfugi.

Przed uzyciem akcesoriow nalezy
uwaznie przeczytaé niniejszq instrukcje
uzytkowania oraz instrukcje
uzytkowania miksera.

Nie nalezy uzywa¢ akcesoriow, jesli sq
uszkodzone.

Nie nalezy uzywa¢ akcesoriow, jesli
kabel zasilajgey lub wiyczka miksera sq
uszkodzone lub jesli mikser zostat
upuszczony na ziemie lub uszkodzony
w inny sposéb.

Podczas eksploatacii akcesoridw nie
nalezy pozostawiac ich bez nadzoru.

Nie modyfikowa¢ akcesoridw.
Nigdy nie nalezy prébowa¢ naprawiaé
akcesoriow samodzielnie lub bez

pomocy wykwalifikowanego specjalisty.

W przypadku awarii, naprawa
akcesoriow moze by¢ wykonana
wylgcznie przez wykwalifikowany
personel.

Nie probowa¢ nigdy gasi¢ ptomienia
lub pozaru woda: wytqezy¢ urzqdzenie,
wyja¢ wiyczke z gniazda i nakry¢
ptomien pokrywq lub ognioodporng
narzutq.

Akcesoria nie stuzg do zabawy. Nalezy
przechowywaé akcesoria w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

A

Instrukcje dla akcesoriow

Wytqczy¢ mikser przed
zamontowaniem lub wyjeciem
akcesoridw.

Podczas pracy urzqgdzenia nalezy
unika¢ kontaktu z ruchomymi czesciami.
Rece, wlosy, ubrania, fopatki i inne
przedmioty utrzymywa¢ z dala od
akcesoriow, aby unikng¢ obrazen ciata
oraz uszkodzenia miksera lub
akcesoriow.

Nie nalezy uzywa¢ akcesoriéw innych
niz fe przewidziane i dostarczone przez
producenta. Korzystanie z
nieoryginalnych czesci,
oprzyrzqdowania i akcesoriéw moze
spowodowaé obrazenia ciafa lub
uszkodzenie miksera i akcesoriow.

Nie wolno usuwac akcesoriéw podczas
pracy miksera. Upewni¢ sie czy
przefgcznik predkosci jest ustawiony na
O (OFF).

Przed rozpoczeciem czyszczenia
nalezy poczekad az akcesoria ostygna.
Nie uzywac agresywnych detergentéw
lub ostrych skrobakéow do mycia i
czyszczenia akcesoridow.

Nie wolno umieszcza¢ zadnych
przedmiotéw na akcesoriach.

Nalezy pilnowa¢, by dzieci nie bawity
sie akcesoriami.
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1.5 Odpowiedzialno$é producenta

Producent nie ponosi zadne;j

odpowiedzialnosci za szkody osobowe

lub rzeczowe powstate w wyniku:

* uzycia akcesoridow w sposédb niezgodny
Z przeznaczeniem,

* nieprzesirzegania zalecen zawartych w
instrukcji obstugi;

* manipulacji przy chociazby jednej
czesci akcesoriow;

* uzywania nieoryginalnych czesci
zamiennych.

* niezastosowania sie do insfrukcji
bezpieczenstwa.
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1.6 Utylizacja

Stare urzqdzenia nie mogq by¢
utylizowane wraz z odpadami
gospodarstwa domowego! Zgodnie z
prawem, sprzet, kiéry osiggnaf koniec
swojego okresu uzytkowania powinien by¢
przekazany do punkiow zbiérki zuzytego
sprzetu. W ten sposob mozliwy jest
recykling cennych materiatow
pochodzqcych ze starego sprzetu oraz
ochrona $rodowiska naturalnego. Aby
uzyska¢ wiecej informacii prosimy o kontakt
z lokalnymi wiadzami lub pracownikami
punkidw selektywnej zbiorki odpaddw.
Opakowanie akcesoriow zostato
wykonane z materiatow, kiére nie
zanieczyszczajq $rodowiska i nadaiq sie
do recyklingu.

* Materialy z opakowania nalezy odda¢
do odpowiednich punktow selektywnej
zbiorki odpadéw.




Opis
2 Opis
2.1 Opis urzqdzenia

SMPRO1 - Akcesorium do ciasta makaronowego SMSCO1 - Akcesorium do spaghetti

SMPCO1 - Akcesorium do ciasta makaronowego - Akcesorium do Tagliolini - Akcesorium do
Fettuccine

1 Watki
2 Uchwyt
3 Pokretfo wyboru grubosci
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2.2 Akcesoria w komplecie

topatka

Przydatna przy usuwaniu ewentualnych
pozostatosci suchego ciasta z akcesoridw i
watkow.
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3 Uzytkowanie 3.2 Montaz watkownicy i akcesoriéw
do krojenia makaronu

1. Wytqczyé mikser przekrecajgc dzwignie
(1) na potozenie '0' (OFF).

2. Wych;yé whyczke z gniazdka.
3. Nacisngé przycisk zwalniajgey (2).

3.1 Przed pierwszym uzyciem

4. Przytrzyma¢ przycisk i podnies¢ recznie

1. Usung¢ ewentualne folie ochronne na .
glowice (3).

zewngqtrz lub wewngtrz akcesoridw.

. . 5. Usung¢ ewentualne akcesoria
2. Usunqg¢ z akcesoriow ewentualne S
efykiety standardowe (korcéwke do

zagniatania ciasta, frzepaczke,

. 7 .z k . ) 4
3. Wyezysci¢ okeesoria [z0b mieszadtoptaskie), jeslisgzatozone.

Czyszczenie i konserwacial).

4. Przygotowac ciasto do rozwatkowania
za pomocq watkownicy lub do krojenia
za pomocq akcesoriéw dla makaronu
dtugiego.
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-2 Uzytkowanie

-

6. Zamocowa¢ ostone uchwytu 8. Wiozy¢ akcesorium (5) zgodnie z
przedniego (4) w czeéci srodkowe i prowadnikiem znajdujgeym sie na
obréci¢ w kierunku zgodnym z ruchem uchwycie (6] i obréci¢ go o 60°.

wskazéwek zegara.

7. Pociqgnqé na zewnatrz, aby zdjgé
osfone (4).

9. Opuici¢ glowice miksera frzymajqc
weiéniety przycisk odblokowania i
wspomagaiqc ruch reka.
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3.3 Sposéb uzycia watkownicy 1. Przygotowa ciasto zgodnie z
zaleceniami zawartymi w rozdziale

Ustawienie watkéw "Porady, jok uzyska¢ doskonate ciasto”.

Ustawienia Zastosowanie

2 Wyrabianie ciasta,
rozwatkowywanie

3 Makaron jajeczny gruby

2. Pokroi¢ ciasto na kawatki o grubosci
4 Makaron jajeczny okoto T cm.
3. Pociggnag¢ pokretto (7) w kierunku
wskazanym strzatkg A, aby go
odblokowac i obraca¢ az do wybrania

4 lub 5 Ciasto na lasagne, wartodci '1' .
feftuccine, spaghetti,
tagliolini

6lub 7 Ciasto na tortellini,

cienkie fettuccini

7 lub 8 Makaron bardzo cienki




- .

4. Pusci¢ pokretto (7) i upewni¢ sie, ze jest 7. Przek.recié dzwignie \fv'yboru predkosci
zablokowane sprawdzajqc jego (@) mlksgr'o na wartos¢ T, aby
prawidtowe potozenie w podstawie. uruchomi¢ walki.

6. Wiozy¢ wiyczke kabla zasilajgcego
mikser do gniazdka elekirycznego.
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8. Przetozy¢ troche ciasta miedzy watki, 11. Cofng¢ dzwignie wyboru predkosci
aby go rozciggngc. miksera do pofozenia '0' (OFF), aby
zatrzymad operacie.

12. Po zakoriczeniu uzywania akcesorium,
wylgczyé wiyczke z gniazdka, zdjg¢
akcesorium z uchwytu przedniego i
zamkng¢ uchwyt za pomocg osfony.

Q. Ztozy¢ ciasto na pot i wlozyé miedzy
watki.

10. Na pokretle wybra¢ potozenie '2'.
Wihozy¢ ciasto miedzy watki, aby go
rozwatkowaé. Kontynuowaé stopniowe
zmniejszanie przerwy miedzy watkami
az do ofrzymania ciasta o zqgdanej
grubodci. (Zob. "Ustawienie watkow” w
celu uzyskania dodatkowych
wyjasnien).
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3.4 Sposéb uzycia akcesoriéw dla
makaronu dlugiego

Rozwatkowaé ciasto za pomocg

watkownicy na grubo$¢ najbardziej

odpowiednig do typu ciasta, kiére chcemy

kroi¢, jak opisano w rozdziale ,3.3

Sposéb uzycia watkownicy”.

1. Wybra¢ akcesorium dla makaronu
dugiego.

2. W celu montazu akcesoriéw do
makaronu dfugiego, postepowad
zgodnie z tq samq procedurg jak
opisana w rozdziale ,3.2 Montaz
watkownicy i akcesoridw do krojenia
makaronu”.

4. Cofng¢ dzwignie wyboru predkosci
miksera do pofozenia '0' (OFF), aby
zatrzymad operacie.

3. Przepusci¢ ciasfo przez wybrane
akcesorium do krojenia makaronu (1),
aby uzyska¢ zgdany ksztatt.
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Uzytkowanie -2

Porady, jak uzyskaé doskonate ciasto

* Na konsystencje ciasta moze wplyngé
wilgotnos¢, rodzaj maki i wielkosé jai.

* W dotyku ciasto powinno by¢ geste i
migkkie oraz elastyczne. Nie powinno
przyklejac sie do palcéw, rozpadad sie i
kruszy¢.

* Urwa¢ kawatek ciasta w dowolnym
punkcie, aby sprawdzi¢ jego
konsystencie. Jesli ciasto pozosfaje
zwarte i nie przylepia sie do palcéw, jest
prawidfowe. W przeciwnym wypadku
doda¢ froche maki. Aby ciasfo sie nie
rozpadato, doda¢ troche wody.

* Podzieli¢ arkusze ciasta na pét lub na
wiecej czeéci przed ich pokrojeniem do
formy fettucine, tagliolini lub spaghett,
poniewaz sq niewygodne w
prowadzeniu, gdy sq zbyt diugie.

* Ciasfo moze by¢ ugotowane
natychmiast po pokrojeniu.

Porady dotyczqce przechowywania
makaronu

Przyrzqdzony makaron moze by¢ spozyty
natychmiast lub mozna go wysuszy¢ lub
zamrozi¢ w celu pdzniejszego uzycia.

* Aby wysuszy¢ makaron, roztozyé jego
iedng warstwe na ptétie lub na plycie
na okoto godzine i pozostawi¢ do
wysuszenia na powietrzu. Po wysuszeniu
makaron przechowywa¢ w szczelnym
pojemniku.

* Aby zamrozi¢ makaron, pozostawi¢ go
do wysuszenia na powietrzu na okofo
godzing, posypa¢ makg i nawingé w
ksztaft gniazdek. Nastepnie umiesci¢ w
szczelnym pojemniku i wlozy¢ do
zamrazarki.



4 Czyszczenie i konserwacja 4.4 Plamy lub pozostatosci
) pozywienia
4.1 Ostrzezenia Pozostawi¢ do wyschniecia watkownice i
akcesoria do makaronu diugiego na co
najmniej godzine przed usunigciem
pozostatoéci ciasta. Usungé wysuszone
ciasfo za pomocq dostarczonej topatki.
Aby nie uszkodzi¢ powierzchni, nalezy
unika¢ stosowania nozy lub ostrych
skrobakow.
Nie wkiada¢ szmatek lub $ciereczek
miedzy watki w celu ich wyczyszczenia.

4.5 Smarowaé tozyska

Smarowaé okresowo tozyska, co najmniej
raz w roku lub po 50 uzyciach.

Uzywa¢ lekkiego oleju mineralnego.
Nafozy¢ po jednej kropli oleju w cztery
rogi watkow.

4.2 Czyszczenie powierzchni

Aby utrzyma¢ powierzchnie w dobrym
stanie, nalezy po regulamie czysci¢ je po
kazdym uzyciu.

4.3 Czyszczenie codzienne

Do czyszczenia uzywad miekkiej szmatki
lub suchej $ciereczki z mikrofibry.
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Czyszczenie i konserwacja ﬂ

4.6 Konserwacja nadzwyczajna 3. Wyczysci¢ watkownice i akcesoria do

W celu dokfadnego wyczyszczenia i makaronu dfugiego za pomocq
unikniecia namnazania sie dostarczonej fopatki (6).
mikroorganizmoéw, kiére moglyby zakazi¢
ciasto, zdemontowa¢ skrobaki i wyczysci¢
watki akcesoriow do makaronu diugiego w
nastepujqcy sposéb:

1. Wyiq¢ skrobaki znajdujgce sie w czesci
dolnej (1) naciskajgc palcami na
radetkowane elementy (2] i przesungc¢

skrobak w bok.

2. Wiozy¢ zakorczenie (3) drazkado oworu 4 7amontowaé skrobaki wykonuige
(4) skrobaka (5) i pociggnaé do gory.

procedure w odwrotnej kolejnosci.

& Wazne

* Przed wykonaniem czyszczenia
pozostawi¢ akcesoria do krojenia do
wyschniecia na okoto godzing, a
nastepnie usungé pozostatosci ciasta
dostarczong fopatkg. Jeslijest to trudne,
postuka¢ recznie w akcesoria.
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5 Przepisy

Fettuccine z mgki razowej

Ciasto na lasagne

Sktadniki:

270 g maki razowej

130 g maki z pszenicy durum
4 jajka

2-3 tyzki wody (jesli koniczne)
Sol

Maka do posypania ciasta

Wykonanie

1. Wymiesza¢ za pomocq koricowki do
zagniatania ciasta obie maki, sél i jajka
na 1 lub 2 predkosci przez okofo 3-5
minut. Jesli konieczne, doda¢ wody.

2. Wyja¢ wymieszane i geste ciasto z
pojemnika, owing¢ folig i pozostawi¢ w
lodéwee na 30 minut przed
przygotowaniem.

3. Rozwatkowat ciasto za pomocg
watkownicy, posypujgc makg, jesli
konieczne i przepuszczajqc przez watki
wielokrotnie na pozycji od O do 5.

4. Pozosfawi¢ do wyschniecia ofrzymane
paski, a nastepnie, za pomocg
odpowiedniego akcesorium, wykrawad
fettuccine.

5. Posypaé feftuccine makq, zwingé je w
gniazda i pozostawi¢ do wysuszenia.

218

Sktadniki:

400 g mgki

4 jajka

20 g wody

Sol

Maka do posypania ciasta

Wykonanie

]

. Wymieszaé za pomocq koncédwki do

zagniatania ciasta make, s6l i jajka na 1
predkosci przez okoto 3-5 minut. Jedli
konieczne, doda¢ wody.

- Wyig¢ wymieszane ciasfo z pojemnika,

owing¢ foliq i pozostawi¢ w lodéwce na
30 minut przed przygotowaniem.

. Rozwatkowaé ciasto za pomocq

watkownicy, posypujgc makg, jesli
konieczne i przepuszczajgc przez watki
wielokrotnie na pozycji od O do 3.

. Przepusci¢ ostatni raz ciasto na pozycii

6 i pokroi¢ w prostokaty, kiére sq
gotowe do gotowania.



Przepisy »n®

Tagliolini ze szpinakiem

Czerwony makaron do cannelloni

Sktadniki:

340 g maki

3 jajka

70 g ugotowanego i odcisnietego
szpinaku

Sl

Maka do posypania ciasta

Wykonanie

1. Wymiesza¢ za pomocq koricowki do
zagniatania ciasta make, sél, jajka i
szpinak na 1 lub 2 predkosci przez
okoto 3-5 minut.

2. Wyja¢ wymieszane i gesfe ciasto z
pojemnika, owing¢ folig i pozostawi¢ w
lodéwee na 30 minut przed
przygotowaniem.

3. Rozwatkowa¢ ciasto za pomocg
watkownicy, posypujac maka, jesli
konieczne i przepuszczajqc przez watki
wielokrotnie do pozycji O do 5.

4. Pozostawi¢ ciasto na kilka minut, a
nastepnie pokroi¢ za pomocg
akcesorium do tagliolini posypujac
obficie maka.

5. Posypa¢ tagliolini mgkg, zwing¢ je w
gniazda i pozostawi¢ do wysuszenia.

Sktadniki:

300 g maki

2 jajka

1 z6ttko

120 g podwdinego koncentratu
pomidorowego

1-2 tyzki wody (jesli koniczne)
Sol

Maka do posypania ciasta

Wykononle
1. Wsypa¢ make i s6l do pojemnika

miksera. Osobno ubi¢ jajka z zottkiem i
podwaojnym koncentratem
pomidorowym i wylozy¢ na make.
Miesza¢ cafos¢ za pomocq korcdwki
do zagniafania ciasta na 1 lub 2
predkosci przez 3-5 minut. Jesli
konieczne, doda¢ wody.

2. Wyja¢ wymieszane i geste ciasto z
pojemnika, owing¢ folig i pozostawi¢ w
lodéwee na 30 minut przed
przygotowaniem.

3. Rozwatkowa ciasto za pomocq
watkownicy, posypujac makag, jesli
konieczne i przepuszczajqc przez watki
wielokrotnie do pozycji O do 5.

-
o.

4. Ostatni raz przepusci¢ ciasto na pozycji 6.
5. Podzieli¢ ciasto na prostokaty o

wymiarach 10 x 12 c¢m, gotowe do
sparzenia we wrzqcej wodzie.
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Spaghetti z §wiezego makaronu

Sktadniki:

400 g maki z pszenicy durum
230 g cieptej wody

6 g soli

Maka do posypania ciasta

Wykoncnle
1. Wymiesza¢ make i cieptq posolong
wode za pomocq koncédwki do
zagniatani ciasta na predkosci 1.

2. Kontynuowa¢ zagniatanie przez okoto
4 do 5 minut, az do ofrzymania
jednorodnego ciasta.

3. Wyja¢ wymieszane i geste ciasto z
FoJemniko, owing¢ foliq i pozostawi¢ w
odéwee na 30 minut przed
przygotowaniem.

4. Rozwatkowa¢ ciasto za pomocg
watkownicy, posypujac makg, jesli
konieczne i przepuszczajqc przez walki,
najpierw na pozycji O, a nastepnie 1.

5. Pozostawi¢ ciasto na 10-15 minut, a
nasfepnie pokroi¢ za pomocq
akcesorium do spaghetti posypujac
obficie makq.

6. Przed uzyciem pozostawi¢ do
wysuszenia.

220



