BISCUILS

Biscuits
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ITALIANO 3

Materiale all’interno
della confezione

« Biscuits

« 20 trafile per biscotti

» Prolunga (solo versione Design)
* Manuale di istruzioni

Preparare impasto

« 500g farina 00

» 200g zucchero

» 250g burro o margarina
« 1 pizzico di sale

« 75ml latte

» 4 tuorli d’uovo

Mescolare il burro
precedentemente fuso con lo
zucchero e un pizzico di sale.
Versare i tuorli d’uovo nel mezzo
e amalgamare l'impasto con una
forchetta. Aggiungere la farina

e il latte. Lavorare 'impasto

con le mani fino a renderlo
completamente omogeneo e
morbido.

Preparare la macchina
all’uso

Se si utilizza la macchina per la
prima volta lavarla con acqua

e detersivo e asciugarla con un
panno.

Sollevare il pistone, ruotare il
pomello di 180° e tirarlo verso
’alto fino a fine corsa (Fig. 1).
Svitare anello di chiusura e
inserire ’'impasto nel cilindro
(Fig. 2). Inserire la trafila
desiderata dentro l’anello di
chiusura, mantenendo la parte in

rilievo della trafila verso il basso, e
avvitare a fondo la ghiera (Fig. 3).

Ruotare il regolatore per scegliere
la grandezza dei biscotti (Fig. 4 ):
Pos. 1 per biscotti piccoli

Pos. 2 per biscotti grandi

Girare il pomello in modo che la
zigrinatura dell’asta sia rivolta

verso la leva.

Abbassare la leva alcune volte
finché 'impasto non iniziera ad
uscire dai fori della trafila.
Togliere l’eventuale impasto
fuoriuscito, appoggiare la
macchina nella teglia da forno e
premere la leva verso il basso.
Sollevare la macchina e
riposizionarla fino ad esaurire
limpasto.

Per un corretto funzionamento,
limpasto dovra essere a
temperatura ambiente e la teglia
dovra essere pulita.

Non utilizzare carta da forno e
non imburrare la teglia: i biscotti
dovranno attaccarsi direttamente
alla superficie.

Cuocere a 180°C per 20 minuti
circa. A cottura ultimata, staccare
i biscotti dalla teglia prima che si
raffreddino.

Cura e manutenzione

Dopo lutilizzo lavare tutti i
componenti di Biscuits con acqua e
detersivo. Risciacquare e asciugare
bene il tutto dopo la pulizia

(Fig. 5 6).

Biscuits non & lavabile in
lavastoviglie.

Garanzia

Marcato garantisce assistenza per

2 anni dai difetti di fabbricazione

a partire dalla data di acquisto. La
garanzia non copre i danni provocati
dall’uso improprio.
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Material inside the pack

« Biscuits

« 20 biscuit dies

« Extension cord (only Design
version)

e Instruction manual

Prepare the dough

» 500 g plain white flour

« 200g sugar

« 250g of butter or margarine
e 1pinch of salt

o 75ml milk

» 4 eggyolks

Mix the melted butter with sugar
and a pinch of salt. Pour the egg
yolks into the middle and mix
the dough with a fork. Add flour
and milk. Knead the dough with
your hands until it is completely
smooth and soft.

Prepare the machine
for use

When using the machine for the
first time, wash it with water and
detergent and dry it with a cloth.
Lift the piston, turn the knob

180° and pull it upwards to the
end stroke (Fig. 1). Unscrew the
locking ring and put the dough in
the cylinder (Fig. 2). Insert the
required die into the locking ring,
keeping the raised part of the die
facing downwards, and screw the
ring nut all the way (Fig. 3). Turn
the control to choose the size of
the biscuits (Fig. 4 ):

Pos. 1 for small biscuits

Pos. 2 for large biscuits

Turn the knob so that the knurling
of the rod faces the lever.

Lower the lever a few times until
the dough starts to come out from
the holes of the die.

Remove any dough that came out,
rest the machine in the oven tray
and press the lever down.

Lift the machine and reposition it
until the dough is finished.

For best operation, the dough
should be at room temperature
and the tray clean.

Do not use baking paper and do
not butter the tray: the biscuits
should be placed directly on the
surface.

Bake at 180°C for about 20
minutes. When cooked, remove
the biscuits from the tray before
they cool.

Care and maintenance

After use, wash all the Biscuits
components with water and
detergent. Rinse and dry everything
well after washing (Fig. 5 6).
Biscuits is not dishwasher safe.

Warranty

Marcato guarantees service for 2
years against manufacturing defects
from the date of purchase. The
warranty does not cover damage
caused by improper use.

Matériel a Uintérieur
de lemballage

* Machine Biscuits

« 20 filiéres a biscuits

» Rallonge (version Design
uniquement)

« Mode d’emploi

Préparation de la pate

« 500 g de farine de type 45

» 200 g de sucre

« 250 g de beurre ou de margarine
« 1pincée de sel

* 75 mlde lait

* 4 jaunes d’ceuf

Mélangez le beurre que vous
aurez fait fondre avec le sucre
et une pincée de sel. Creusez un
puits, versez les jaunes d’ceuf
au centre et mélangez la pate a
la fourchette. Ajoutez la farine
et le lait. Travaillez la pate a

la main jusqu’a ce qu’elle soit
complétement homogene et
souple.

Préparation de

la machine avant
Cutilisation

Si vous utilisez la machine pour la
premiére fois, lavez-la a eau et au
liquide vaisselle et essuyez-la avec
un linge.

Pour soulever le piston, tournez le
pommeau a 180° et tirez-le vers le
haut jusqu’en fin de course (Fig.
1). Dévissez ’anneau de
fermeture et introduisez la

pate dans le cylindre (Fig. 2).
Introduisez la filiére souhaitée
dans ’anneau de fermeture en
maintenant la partie en relief de
la filiere vers le bas et vissez a
fond la bague (Fig. 3). Tournez

le régulateur pour choisir la taille
des biscuits (Fig. 4):

Pos. 1 pour petits biscuits

Pos. 2 pour grands biscuits
Tournez le pommeau de maniére a
ce que le moletage de la tige soit
tourné vers le levier.

Abaissez le levier plusieurs fois
jusqu’a ce que la pate commence
a sortir par les orifices de la filiére.
Enlevez 'éventuelle pate
échappée, posez la machine sur la
plaque a four et appuyez le levier
vers le bas.

Soulevez la machine et replacez-la
jusgu’a épuisement de la pate.
Pour un fonctionnement correct,
la pate doit étre a température
ambiante et la plaque doit étre
propre.

N’utilisez pas de papier de
cuisson et ne beurrez pas la
plaque : les biscuits doivent coller
directement sur la surface.

Cuire a 180 °C pendant environ 20
minutes. Une fois cuits, retirer les
biscuits de la plaque avant qu’ils
ne refroidissent.

Entretien de la
machine

Apres utilisation, lavez tous les
composants de la machine Biscuits
a leau et au liquide vaisselle.
Aprés le lavage, rincez et essuyez
correctement le tout (Fig. 5 6).
La machine Biscuits ne va pas au
lave-vaisselle.

Garantie

Marcato garantit le service
d’assistance pendant 2 ans contre
les défauts de fabrication a partir
de la date d’achat. La garantie ne
couvre pas les dommages causés
par une utilisation impropre.
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Material in der
Verpackung

» Biscuits

» 20 Matrizen fiir Kekse

« Verldngerung (nur Version
Design)

» Anleitung

Den Teig zubereiten

« 500 g Mehl Typ 405

» 200 g Zucker

» 250 g Butter oder Margarine
» 1Prise Salz

» 75 ml Milch

« 4 Eigelb

Mischen Sie die zuvor
geschmolzene Butter mit dem
Zucker und einer Prise Salz. Geben
Sie die Eigelb in die Mitte und
vermischen Sie den Teig mit einer
Gabel. Fligen Sie das Mehl und

die Milch hinzu. Nun den Teig mit
den Handen zu einer vollkommen
gleichmafBigen und weichen Masse
verkneten.

Vorbereitung des
Gerats fur die
Verwendung

Wenn Sie das Gerdt zum ersten
Mal verwenden, reinigen Sie es mit
Wasser und Reinigungsmittel und
trocknen Sie es mit einem Tuch.
Den Kolben heben, den Drehgriff
um 180° drehen und bis zum
Anschlag nach oben ziehen

(Abb. 1). Schrauben Sie den
Verschlussring ab und fiillen Sie
den Teig in den Zylinder ein

(Abb. 2). Setzen Sie die
gewiinschte Matrize in den
Verschlussring ein, wobei der
erhabene Teil der Matrize nach
unten zeigen muss, und schrauben
Sie den Gewindering fest (Abb. 3).
Drehen Sie den Regler, um die
GroBe der Kekse zu wahlen

(Abb. 4):

Pos. 1 fiir kleine Kekse

Pos. 2 fiir groBBe Kekse

Drehen Sie den Drehgriff so, dass
die Randelung an der Stange zum
Hebel zeigt.

Driicke Sie den Hebel einige Male
hinunter, bis der Teig aus den
Léchern der Matrize austritt.
Entfernen Sie den austretenden
Teig, setzen Sie das Gerét auf das
Backblech auf und driicken Sie
den Hebel nach unten.

Heben Sie das Geréat an und
positionieren Sie sie es wieder, bis
der Teig aufgebraucht ist.

Fiir die korrekte Funktionsweise
muss der Teig Raumtemperatur
haben und das Backblech muss
sauber sein.

Verwenden Sie kein Backpapier
und fetten Sie das Backblech
nicht ein: Die Kekse sollen direkt
an der Flache anhaften. Bei 180
°C etwa 20 Minuten lang backen.
Nach dem Backen die Kekse aus
der Backform nehmen, bevor sie
abkiihlen.

Reinigung und
Wartung

Reinigen Sie nach der Verwendung
alle Komponenten von Biscuits

mit Wasser und Reinigungsmittel.
Splilen und trocknen Sie nach der
Reinigung alles gut ab (Abb. 5 6).
Biscuits ist nicht
spililmaschinenfest.

Garantie

Marcato gewéhrt eine Garantie von
zwei Jahren auf Fabrikationsfehler
ab dem Datum des Kaufs. Die
Garantie erstreckt sich nicht auf
Schéden, die durch unsachgeméBen
Gebrauch entstanden sind.

Material contenido en
el paquete

« Biscuits

« 20 troqueles para galletas

« Alargador (solo versidn Design)
* Manual de instrucciones

Preparar la masa

« 500 g de harina 00

« 200 g de azlcar

» 250 g de mantequilla o
margarina

» 1pizca de sal

* 75 mlde leche

« 4 yemas de huevo

Mezcle la mantequilla fundida
previamente con el aztcary la
pizca de sal. Vierta las yemas de
huevo en el centro y mezcle la
masa con un tenedor. Afiada la
harina y la leche. Trabaje con las
manos la masa hasta que quede
perfectamente homogéneay
consistente.

Prepare la maquina
para el uso

Si se utiliza la maquina por
primera vez, lavela con agua y
jabdn y enjudguela con un pano.
Levante el piston, gire el pomo
180° y tire del mismo hacia
arriba hasta el tope (Fig. 1).
Desenrosque el anillo de cierre y
introduzca la masa en el cilindro
(Fig. 2). Introduzca el troquel
deseado dentro del anillo de
cierre, manteniendo la parte

en relieve del troquel mirando
hacia abajo, y enrosque bien la
abrazadera

(Fig. 3). Gire el regulador para
elegir el tamafio de las galletas
(Fig. 4):

Pos. 1 para galletas pequeias
Pos. 2 para galletas grandes
Gire el pomo de tal forma que

el moleteado de la varilla esté
mirando hacia la palanca.

Baje la palanca unas veces hasta
que la masa empiece a salir por
los orificios del troquel.

Elimine la masa excedente, apoye
la maquina en la bandeja de horno
y presione la palanca hacia abajo.
Levante la maquina y vuelva a
colocarla hasta que se agote la
masa.

Para un funcionamiento

correcto, la masa debera estar

a temperatura ambiente y la
bandeja limpia.

No utilice papel de horno

ni engrase la bandeja con
mantequilla: las galletas quedarén
adheridas directamente a la
superficie.

Hornear a 180 °C durante unos 20
minutos. Una vez cocidas, sacar
las galletas de la bandeja antes de
que se enfrien.

Cuidados y
mantenimiento

Tras el uso, lave todos los
componentes de Biscuits con agua
y jaboén. Enjuague y seque bien todo
tras la limpieza (Fig. 5 6).
Biscuits no puede lavarse en un
lavavajillas.

Garantia

Marcato garantiza asistencia
técnica durante 2 afos contra los
defectos de fabricacion a partir de
la fecha de compra. La garantia no
cubre los dafios causados por un
uso inadecuado.
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Material no interior da
embalagem

* Biscuits

« 20 trefilas para biscoitos

« Extensdo (s para a versdo
Design)

« Manual de instrugoes

Preparar a massa

» 500 g de farinha 00

« 200 g de agucar

« 250 g de manteiga ou margarina
» 1pitada de sal

» 75 mlde leite

* 4 gemas de ovo

Misture a manteiga derretida
anteriormente com aglcar e
uma pitada de sal. Verta as
gemas de ovos na parte central
e misture a massa com um garfo.
Adicione a farinha e o leite. Sove
a massa com as maos até ficar
completamente homogénea e
macia.

Prepare a maquina
para o uso

Se a maquina for utilizada pela
primeira vez, lave-a com dgua e
detergente e seque-a com um
pano.

Levante o pistdo, rode o botdo
180° e puxe-o para cima até ao fim
do curso (Fig. 1). Desenrosque
o anel de fecho e insira a massa
no cilindro (Fig. 2). Insira a
trefila desejada no anel de fecho,
mantendo a parte saliente da
trefila para baixo, e enrosque a
porca completamente (Fig. 3).
Rode o regulador para escolher o
tamanho dos biscoitos (Fig. 4 ):
Pos. 1 para biscoitos pequenos
Pos. 2 para biscoitos grandes
Gire o manipulo de modo que

a recartilhagem da haste fique
voltada para a alavanca.

Abaixe a alavanca algumas vezes
até que a massa comece a sair
pelos orificios da trefila.

Retire a eventual massa que saiu,
apoie a maquina no tabuleiro de
assar e pressione a alavanca para
baixo.

Levante a maquina e reposicione-a
até a massa acabar.

Para o bom funcionamento, a
massa deve estar a temperatura
ambiente e o tabuleiro deve estar
limpo.

Néo utilize papel para forno e
nao passe manteiga no tabuleiro:
os biscoitos terdo de aderir
diretamente a superficie.

Cozer a 180°C durante cerca de
20 minutos. Quando estiverem
cozidos, retire os biscoitos do
tabuleiro antes de arrefecerem.

Cuidados e
manutencao

Apds a utilizagdo, lave todos os
componentes de Biscuits com agua
e detergente.

Enxague e seque tudo muito bem
apos a limpeza (Fig. 5 6).
Biscuits ndo pode ser lavada em
maquina de lavar loiga.

Garantia

A Marcato garante a assisténcia por
2 anos contra defeitos de fabricacdo
a partir da data de compra. A
garantia ndo cobre os danos
provocados pelo uso indevido.

Materiale inde i
emballagen

« Biscuits

« 20 forme til smakager

» Forlengerledning
(kun Design-modellen)

« Instruktionsbog

Sadan forberedes
dejen

« 500g mel 00

« 200g sukker

» 250 g smer eller margarine
« 1knivspids salt

o 75ml meelk

» 4 xggeblommer

Bland det smeltede smgr

med sukker og salt. Tilseet
aggeblommer, og rgr rundt med
en gaffel. Tilseet mel og meelk. ALt
dejen med haenderne, indtil den
bliver jeevn og blad.

Sadan ggres maskinen
klar til brug

Hvis maskinen bruges forste gang,
sa vask den med vand og sabe, og
ter den af med en klud.

Loft stemplet, drej knappen 180°,
og traek den op, indtil endestop
(fig. 1). Lgsn lukkeringen, og
indszet dejen i cylinderen (fig. 2).
Indsaet den gnskede smakageform
i lukkeringen. Den ophgjede

del af formen vendes nedad, og
klemringen skrues helt ned (fig. 3).
Drej reguleringsanordningen for at
veelge stgrrelsen pa smakagerne
(fig. 4):

Pos. 1 for sméa kager

Pos. 2 for store kager

Drej knappen séledes, at stangens
rifling vender mod handtaget.
Saenk handtaget nogle gange,
indtil dejen begynder at komme
ud af hullerne pé formen.

Fjern evt. overskydende dej. Seet

maskinen pé en bagplade, og
begynd at trykke handtaget ned.
Laft maskinen, og seet den ned
igen, indtil dejen er brugt op.

For at maskinen kan fungere
korrekt skal dejen have
stuetemperatur, og bagepladen
skal veere ren.

Brug ikke bagepapir, og smar
ikke pladen. Smakagerne skal
anbringes direkte pa pladen.

Kog ved 180°C i cirka 20 minutter.
Nar de er kogt, tages kiksene ud af
gryden, fgr de afkgles.

Pleje og
vedligeholdelse

Efter brugen vaskes alle Biscuits-
delene af med vand og saebe. Skyl,
og tor efterfelgende godt

(fig. 5 6).

Biscuits ma ikke laegges i
opvaskemaskinen.

Garanti

Marcato garanterer service i

2 ar mod fabrikationsfejl fra
kgbsdatoen. Garantien daekker
ikke skader forarsaget af forkert
brug.
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Pakkauksen sisaltama
materiaali

* Biscuits-laite

« 20 keksimuottia

« Jatkokappale
(vain Design-versio)

» Ohjekirja

Valmista taikina

» 500 g 00-vehndjauhoa

» 200 g sokeria

» 250 g voita tai margariinia
» Tripaus suolaa

* 75 ml maitoa

* 4 munankeltuaista

Sekoita aiemmin sulatettu voi
sokerin ja suolan kanssa. Kaada
munankeltuaiset kulhoon ja
sekoita ne taikinaan haarukalla.
Lisdd jauhot ja maito. Vaivaa
taikinaa kasin, kunnes se on tdysin
yhtendisté ja pehmeda.

Valmistele laite
kayttdoon

Jos kaytat laitetta ensimmaistd
kertaa, pese se vedelld

ja pesuaineella ja kuivaa
keittiopyyhkeella.

Nosta méntéa ja kddnna nuppia
180° ja veda sitd ylospdin

loppuun saakka (Kuva 1).

Avaa sulkurengas ja tayta putki
taikinalla (Kuva 2). Aseta haluttu
muotti sulkurenkaan sisélle
suuntaamalla muotin kohokuvio
alaspain, ja kiristd rengas loppuun
saakka (Kuva 3). Kdanni saadinta
keksien suuruuden valitsemiseksi
(Kuva 4):

As. 1 pienille kekseille

As. 2 suurille kekseille

Kaanna nuppia siten, ettd varren
uritus osoittaa vipua kohti.

Laske vipua muutama kerta,
kunnes taikinaa alkaa tulla ulos
muotin rei’ista.

Poista mahdollinen ulosvuotanut
taikina, nojaa laite uuninpellille ja
paina vipua alaspéin.

Nosta laitetta ja jatka asettelua,
kunnes taikina on kulunut
loppuun.

Hyvén toiminnan takaamiseksi
taikinan on oltava
huoneenldmpdisté ja pellin on
oltava puhdas.

Al3 kdyta leivinpaperia dlaka
voitele peltid: keksien on
kiinnityttava suoraan sen pintaan.
Kypsenna 180°C:ssa noin 20
minuuttia. Kun keksit ovat kypsié,
poista ne pannulta ennen kuin ne
jaahtyvat.

Hoito ja huolto

Pese kaikki Biscuits-laitteen
osat kayton jalkeen vedelld ja
pesuaineella. Huuhtele ja kuivaa
kaikki osat hyvin puhdistuksen
jalkeen (Kuva 5 6).
Biscuits-laitetta ei saa pesta
pesukoneessa.

Takuu

Marcato takaa huoltopalvelun 2
vuoden ajan valmistusvirheiden
varalta ostopdivastd alkaen. Takuu
ei kata vaaranlaisesta kaytosta
aiheutuneita vahinkoja.

Utrustning i
férpackningen

 Biscuits

» 20 munstycken for kakor

» Forlangning (endast Design-
versionen)

» Bruksanvisning

Forbered degen

« 500g vetemjol

» 200g socker

« 250g smor eller margarin
* Tnypa salt

e 75ml mjolk

« 4 aggulor

Blanda det tidigare smilta
smoret med sockret och en nypa
salt. Hall dggulorna i mitten och
blanda samman degen med en
gaffel. Tillsatt mjolet och mjolken.
Arbeta degen med hénderna tills
den &r helt jamn och mjuk.

Forbered maskinen for
anvandning

Om det &r forsta gangen maskinen
anviands, tvatta den med vatten
och rengdringsmedel och torka
den med en trasa.

Lyft upp kolven, vrid ratten 180°
och dra den upp till slagets slut
(Fig. 1). Skruva loss lasringen och
for in degen i cylindern

(Fig. 2). For in 6nskat munstycke
i lasringen, hall den upphéjda
delen av stycket nedat och dra

at ringmuttern helt (Fig. 3). Vrid
regulatorn for att vilja kakornas
storlek (Fig. 4):

Pos. 1 fér sma kakor

Pos. 2 for sméa kakor

Vrid handtaget sa att stavens
vridning vetter mot spaken.

Sank spaken nagra ganger

tills degen borjar komma ut ur
munstyckets hal.

Ta bort eventuell lackande deg,

lagg maskinen i ugnspannan och
tryck spaken nedat.

Lyft maskinen och omplacera den
tills degen &r forbrukad.

For att sdkerstélla korrekt drift
maste degen ha rumstemperatur
och pannan maste vara ren.
Anvand inte bakplatspapper och
smorj inte pannan: kakorna ska
kunna fastna direkt pa ytan.

Koka i 180°C i cirka 20 minuter.
Nar de ar kokta, ta bort kexen fran
pannan innan de svalnar.

Skotsel och underhall

Tvétta alla Biscuit:s komponenter
med vatten och rengdringsmedel

efter anvdndning. Skolj och torka

allt ordentligt efter rengoring (Fig.
5 6).

Biscuit dr inte diskmaskinssaker.

Garanti

Marcato garanterar service i 2 ar
mot tillverkningsfel fran och med
inkdpsdatumet. Garantin tacker
inte skador som orsakats av
felaktig anvandning.
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Materiaal inbegrepen in
de verpakking

» Biscuits

« 20 vormstekers voor koekjes

» Verlengstuk (alleen Design-
uitvoering)

» Gebruiksaanwijzing

Het deeg bereiden

» 500 g bloem type 00

» 200 g suiker

« 250 g boter of margarine
« 1snuifje zout

* 75 ml melk

» 4 eidooiers

Meng de eerder gesmolten boter
met de suiker en een snufje zout.
Schenk de eidooiers in het midden
en meng het mengsel met een
vork. Voeg de bloem en de melk
toe. Kneed het mengsel met de
hand tot u een goed gemengd en
zacht deeg hebt verkregen.

De machine
voorbereiden voor
gebruik

Als u de machine voor de eerste
keer gebruikt, was hem dan met
water en wasmiddel en droog hem
af met een doek.

Til de zuiger op, draai de knop
180° en trek hem naar boven toe
tot hij niet meer verder kan

(Fig. 1). Schroef de sluitring los
en doe het deeg in de cilinder
(Fig. 2). Plaats de gewenste
vormsteker in de sluitring, houd
daarbij het uitstekende deel van
de vormsteker naar onderen toe,
en schroef de ring helemaal vast
(Fig. 3). Draai aan de regelknop
om de grootte van de koekjes te
kiezen (Fig. 4 ):

Pos. 1 voor kleine koekjes

Pos. 2 voor grote koekjes

Draai aan de knop zodat de

karteling van de stang naar de
hendel wijst.

Beweeg de hendel een paar keer
naar beneden totdat het deeg uit
de gaten van de vormsteker begint
te komen.

Verwijder het eventueel naar
buiten gekomen deeg, zet de
machine op het bakblik en duw de
hendel omlaag.

Til de machine op en verplaats
hem totdat het deeg op is.

Voor een juiste werking moet het
deeg op omgevingstemperatuur zijn
en moet het bakblik schoon zijn.
Gebruik geen ovenpapier en smeer
het bakblik niet met boter in: de
koekjes moeten direct op het blik
blijven plakken.

Kook op 180°C gedurende
ongeveer 20 minuten. Eenmaal
gekookt, haal je de koekjes uit de
pan voordat ze afkoelen.

Verzorging en
onderhoud

Na het gebruik alle onderdelen
van Biscuits wassen met water en
wasmiddel. Na het reinigen alles
goed afspoelen en afdrogen (Fig.
5 6).

Biscuits is niet geschikt voor de
vaatwasmachine.

Garantie

Marcato garandeert de service
gedurende 2 jaar tegen
fabricagefouten vanaf de datum
van aankoop. De garantie dekt
geen schade veroorzaakt door
oneigenlijk gebruik.

A csomagolasban
talalhaté anyagok

« Biscuits

» 20 keksznyomé forma

« Hosszabbito (csak a Design
verzidban)

« Haszndlati utmutaté

Készitse el a tésztat

« 500 g 00-3s liszt

» 200 g cukor

» 250 g vaj vagy margarin

« 1csipet s6

o 75 ml tej

« 4 tojassargija

Keverje 0ssze az el6zetesen
megolvasztott vajat a cukorral
és egy csipet séval. Helyezze el
a kdzepében a tojassargajakat és
villaval keverje Ossze a tésztat.
Adja hozz4 a lisztet és a tejet.
Kézzel dolgozza Gssze a tésztat,
amig teljesen egynem(ivé és
laggya nem valik.

Készitse el6 a gépet
hasznalatra

Ha els6 alkalommal hasznalja

a gépet, mossa el vizzel és
mosogatdszerrel, és tordlje
szdrazra konyharuhdval.

Emelje fel a dugattyut, forditsa

el a gombot 180°-kal, és hlzza
Utkozésig felfelé (1 4bra).
Csavarja ki a zarégydrl(it és tegyen
tésztat a hengerbe

(2 abra). Helyezze be a kivant
nyomdformat a zarégydr(ibe,

a forma dombord részét lefelé
forditva, és csavarja be teljesen

a szoritogydr(it (3 abra).
Forditsa el a szabdlyzot a kekszek
méretének kivalasztdsahoz

(4 &abra):

1. poz. kis kekszekhez

2. poz. nagy kekszekhez

Forditsa el a gombot lgy, hogy

a radon lévé bevagés a kar felé
mutasson.

Engedje le néhanyszor a kart,
amig nem kezd tészta kijonni a
nyoméforma nyilasaibdl.
Tavolitsa el az esetlegesen kijott
tésztat, tamassza le a készliléket a
tepsire, és nyomja le a kart.
Emelje fel a késziiléket, és
helyezze 4t addig, amig a tészta el
nem fogy.

A megfeleld miikodés érdekében a
tésztanak szobahémérsékletiinek,
a tepsinek pedig tisztanak kell
lennie.

Ne hasznéljon siitépapirt, és ne
vajazza ki a tepsit: a kekszeknek
kozvetleniil a feluletre kell
tapadniuk.

180°C-on kb 20 percig sitjik. Ha
megslilt, vegylik ki a kekszet a
serpeny6bél, miel6tt kihdlnek.

Apolds és karbantartas

A hasznalat utdn mossa el vizzel és
mosogatdszerrel a Biscuits minden
alkatrészét. Az alkatrészeket
alaposan Oblitse le és szaritsa meg
a tisztitds utan (5 6 abra).

A Biscuits mosogatégépben nem
moshato.

Garancia

A Marcato a vésarlastol szamitott 2
év garanciat véllal a gyartdsi hibak
ellen. A garancia nem terjed ki a
nem rendeltetésszer( hasznélatbdl
ered6 karokra.
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Materiat w opakowaniu

» Wyciskarka Biscuits

« 20 wykrojnikéw do ciastek

« Element przedtuzajacy (tylko do
wersji Design)

« Instrukcja obstugi

Przygotowywanie
ciasta

» 500 g maki typu 00

» 200 g cukru

« 250 g masta lub margaryny
» szczypta soli

* 75 ml mleka

o 4 76ttka

Stopione masto wymieszac z
cukrem i szczypta soli. Dodaé
z6ttka i potaczy¢ je widelcem z
resztg masy. Doda¢ make i mleko.
Ciasto wyrabiaé recznie, dopdki
nie stanie sig jednolite i miekkie.

Przygotowywanie
wyciskarki

Jesli z wyciskarki korzysta sie

po raz pierwszy, nalezy jg umy¢
wodg i ptynem do mycia naczyn,
nastepnie wytrze¢ do sucha
$ciereczka.

Pociggna¢ za ttok, przekrecié
pokretto 0 180° i pociggnaé

do siebie do konca (Rys. 1).
Odkreci¢ pierécien blokujacy i
wtozy¢ ciasto do rurki (Rys. 2).
Jeden z wykrojnikéw umiescic¢

w pierscieniu blokujagcym tak,
aby wypukta czes¢ wykrojnika
byta skierowana w dét, nastepnie
dokrecié pierscien (Rys. 3).
Przekrecié regulator, aby wybraé
wielkos$¢ ciastek (Rys. 4 ):

poz. 1do matych ciastek,

poz. 2 do duzych ciastek.
Przekreci¢ pokretto tak, aby rowki
preta byty skierowane do dzwigni.
Opusci¢ dzwignie kilkakrotnie,
dopdki ciasto nie zacznie

wyptywac przez otwory
wykrojnika.

Zabra¢ wycisniete ciasto,

oprze¢ wyciskarke na blaszce do
pieczenia i nacisng¢ dzwignie na
doét.

Podnies$¢ wyciskarke i
kontynuowac, dopdki ciasto
wewnatrz sie nie skoriczy.

Aby praca przebiegata poprawnie,
ciasto musi mieé temperature
otoczenia, a blaszka musi by¢
czysta.

Nie nalezy uzywac papieru do
pieczenia i nie smarowac blaszki
mastem, poniewaz ciastka musza
sie przyklei¢ bezposrednio do
powierzchni.

Piec w temperaturze 180°C przez
okoto 20 minut. Po upieczeniu
wyjmij ciasteczka z formy zanim
ostygna.

Pielegnacja i
czyszczenie

Po uzyciu wszystkie czesci
wyciskarki Biscuits nalezy umy¢
wodg i ptynem do mycia naczyn.
Po umyciu wszystko nalezy dobrze
wyptukac i wytrzeé do sucha

(Rys. 5 6).

Wyciskarki Biscuits nie nalezy my¢
w zmywarce.

Gwarancja

Gwarancja Marcato pokrywa wady
produkcyjne przez okres 2 lat

od daty zakupu. Gwarancja nie
obejmuje uszkodzen powstatych
w wyniku niewtasciwego
uzytkowania.

Material uvnitf baleni

« Strojek na susenky Biscuits

« 20 forem na susenky

» Rozsifeni (pouze verze Design)
» Navod k pouziti

Priprava tésta

» 500 g mouky 00

* 200 g cukru

» 250 g masla nebo margarinu
« 18petka soli

» 75 ml mléka

« 4 Zloutky

Predtim rozpusténé maslo
smichejte s cukrem a Spetkou
soli. Doprostred vlijte Zloutky

a smés promichejte vidlickou.
Pridejte mouku a mléko. Tésto
zpracovavejte rukama, dokud nenf
zcela homogenni a mékké.

Priprava strojku k
pouziti

Pokud strojek pouzivate poprvé,
umyjte jej vodou se sapondtem a
osuste hadfikem.

Zvednéte pist, otoCte knoflikem
0180° a vytdhnéte jej nahoru,
dokud nedosahne konce zdvihu
(Obr. 1). Odsroubujte uzaviraci
krouzek a vloZte tésto do valce
(Obr. 2). Vlozte pozadovanou
matrici do uzaviraciho krouzku,
pficemz vyvySend ¢ast matrice
musi sméfovat doll, a pevné
zaSroubujte matici krouzku

(Obr. 3). Oto¢enim regulatoru
zvolte velikost suSenek (Obr. 4 ):
Pol. 1 pro malé susenky

Pol. 2 pro velké suSenky

Otocte knoflik tak, aby
vroubkovani tycky smérovalo k
péace.

Nékolikrat paku spustte, dokud
tésto nezacne vystupovat z otvort
ve formé.

Odstrante pretékajici tésto,
polozte strojek na plech a

stisknéte packu dold.

Zvednéte strojek a pfemistéte jej,
dokud nenf tésto spotfebovano.
Pro spravnou funkci musi mit
tésto pokojovou teplotu a pecici
plech musi byt Cisty.
Nepouzivejte papir na peceni a
plech nevymazavejte maslem:
susenky by se mély lepit pfimo na
povrch.

Peceme na 180°C asi 20 minut. Po
uvareni vyjméte susenky z panve,
nez vychladnou.

Péce a udrzba

Po pouziti umyjte v§echny soucasti
strojku na susenky Biscuits vodou
se saponatem. Po Cisténi v§e dobre
oplachnéte a osuste (Obr. 5 6).
Strojek na susenky Biscuits neni
mozné myt v mycce nadobi.

Zaruka

Marcato poskytuje zaruku na
vyrobni vady po dobu 2 let od data
zakoupeni. Zaruka se nevztahuje
na $kody zplsobené nespravnym
pouzivanim.
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Meplexdpeva oto
EOWTEPIKO TNC
ovoKevaaoiag

« Mmokotounyavn

o 20 pATPES (OXAMATA) PTTIOKOTWV

» BoAin eméxktaon yia tn xeipohaPn
(povo otnv ékdoon Design)

o Eyxelpidio odnyiwv

Mpoetolpdlovtag tn (0PN

* 500yp alelpt

* 200yp Caxapn

* 200yp Boutnpo A papyapivn
o 1 mpéla ahatiov

e 75mlydha

e 4 KpOKOl aUyodU

Avapiyviete To Alwpévo Boutnpo
pe tn {axapy Kat Tnv mpéla ahatiov.
XOvete TOug KPOKOUG aVyoL OTO
KEVTPO Kal avaplyvUeTe Tn {Oun e
TN POoLVL [NpocBETeTe alelpl Kal
YAAQ. ZUPWOTE HE TA XEPLA EWG OTOU
n COUN Yivel OLOLOYEVAG KAl LAAOKT.

Mpoetolpalovtag tn
MTTIOKOTOMNXAVH Yla
xenon

Edv xpnotpomolfoeTe Tn pnxavn ya
TPWTN QPOPJ, MAUVETE TN E VEPO

KOl amoppuTavTIKO Kal OTEYVWOTE
™ Pe éva mavi. ZnKWoTe 1o éuolo,
yupiote To mépuoAo 180 poipeg Kal
TPARNETE TPOG T EMAVW WG TO TEPUA
(Ek. 1) ZeP1dwoTe T0 SakTUAIO
ao@dhiong kat tomoBetrote Tn (0N
péoa otov KUAVSpo (Eik. 2)
Elocaydyete Tnv emBupunty pitpa
0710 SAKTUAIO AGQANIONG, KPATWVTAG
TO AVUYWHEVO TUAMA TNG HATPAG
OTPAUMEVO TIPOG TA KATW, KA
Bidwote to ma&iuddi Tou Saktuliou
péxpt téppa (Eik. 3). Tupiote o
puBuIoTH yla va Slalé€eTe To
péyeBog Twv pmokoTwy (EK. 4 ):
©¢éon 1 yla YIkpd pmokoTa

©¢on 2 yla peydha pumokota

lupioTe To MOPOAO €101 WOTE N
Xapdkwon tng padou va PAémel
TTPOG TO HOXAO. XapNAWOTE TO
HOXAO HEPIKEG POPEG HEXPLN

Coun va apyioet va Byaivel amd Tig
TPUTIEG TNG UNTPAG. AQalpEOTE
6on CUun éxel Byel, akouumioTe

TN YIMOKOTOMNXAVH 0TO Tayi Kal
TMECTE TO MOXAO TIPOG TA KATW.
AVaONKWOTE TN UITIOKOTOUNXAVH
Kal EMavaTOmoBETHOTE HEPXL VA
tehewoet n Quun. MNa kautepn
Aertoupyia, n {Upn Tpémel va gival o€
BOeppokpaocia Swuatiou Kat To Tapi
kaBapd. Mn xpnolpomoleite xopTi
YNoipaTog Kat pn Boutnpwvete

70 Tai: Ta pmokdTa mpEmel va
TomoBeTouvTal ameubeiag oTnv
EMPAvELD TOU TAPLoL.

Yhvouue otoug 180°C yia mepimou
20 Aemrtd. MONIG YnBouv, apaipolue
TA UIMOKOTA AT TO TNYAVL TIPIV
KPUWOOULV.

®povtida kat
ouvTriENOoN

Metd ™ xprion, mM\Uvete OAa

Ta €€apTAMATA UE VEPO Kal
amoppumnavtiko. Na emuBouv kat
OTEYVWOOULV KOAA OAa (€IK. 5-6 ).
To mpotodv Sev gival KataAAnAo yia
XPNon og MAUVTIPLO TATWV

Eyyonon

H Marcato eyyuvdtal Tnv TeXVIKA
urmooTHPIEN YIa 2 XPovia évavTl
KOTAOKEVAOTIKWY EAATTWHATWY
and TNV nuepounvia ayopdg. H
gyyunon ev kaAUmTel {nEG Tou
TIPOKANOUVTAL ATTO AKATAAANAN
xenon.

MaTepwuan BHyTpH®
ynakoBKM

o Lnpuu-npecc
AnA neyeHbA Biscuits

o 20 dunbepbl Ans neyeHbs

o YanuHuTenb (TONbKO AnA Bepcumn
Design)

« PykoBopacTBO No akcniyataumm

Kak npnrotosutb
TecTo

e 500 r mykn 00

e 200 r caxapa

e 250 r CNMBOYHOrO Macna unm
MaprapviHa

¢ 1 wenoTtka conu

¢ 75 Mn MOsiOKa

o 4 ANYHBIX XKeNTKa

CMmeLwaTb npefiBapuUTeNbHO
pacTonsieHHoe C/IMBOYHOE Mac/o

C Caxapom U LLenoTKOW Conu.
[obaBbTe B cepeaniHy ANUHbIE
XKENTKM 1 CMeLLaiiTe TeCTO BUJTKOWA.
[lo6aBuTb MyKy 11 MONOKO. 3amecuiTe
TecTo pykamu, MoKa oHo He byaet
MOJTHOCTbIO OHOPOAHbBIM U MATKMM.

MoAroToBMTb MaLLNHKY
Aana paborol

Ecnu mawwmHka ncnonbsyetca
BrepBble, TO CNiefyeT NPOMbITb eé
BOAON 1 MOIOLMM CPECTBOM 1
BbICYLUNTb TKaHbIO.

MoaHATb NopLIeHb, MOBEpHUTE
py4Ky Ha 180° rpagycoB 1 NoTAHNUTE
eé BBepx fjo ynopa (puc. 1).
OTBUHTUTL 3aKPbIBaOLLEE KOJbLIO U
BBECTW TECTO B LUnuHAp (puc. 2).
YcTaHOBUTb BbIOpaHHYt0 dunbepy

B 3anopHoe KonbLo. PenbedHas
YacTb fOMKHa ObITb HanpaBsnieHa
BHW3 1 3aBUHTUTb [J0 yropa
6NOKMPOBOYHOE KOoMbLO (puc. 3).
MoBepHyTb perynatop, Ytobbl
BblOpaTh BeNNUMHY neveHbA (puc. 4 ):
Mon. 1 AnA neyeHbA Manoro pasmepa
Mon. 2 aAnA neyeHbe KPYnHOro

pa3smepa
MoBepHyTb PYKOATKY Takum
06pa3om, UToObl pe3bba CTePKHs
6blna HanpaBneHa B CTOPOHY pblyara.
HeckonbKo pas onycTuTb pblvar,
roka TecTo He GyAeT BbIXOAWTb U3
oTBepCTuii dunbepbi.

YpanuTb BbllUeALLee TecTo,
pasmecTUTb MalWHKY Ha MPOTUBHE 1
HaxaTb pblyar BHU3.

MofHATb MaLWVHKY 1 pa3MecTuTb
BHOBb, MOBTOPUTb OMepaLuio, Moka
He 3aKOHUNTCA TeCTo.

[ina npaBunbHON paboT Tecto
[LO/KHO 6bITb NPV TemnepaType
oKpy»KatoLLel cpefibl U NPOTUBEHD
[OMKEH ObITb YNCTbIM.

He ncnonb3osatb 6ymary ans
BbINEYKM 11 He MpoMa3blBaTb
NPOTVBEHb CIIVBOYHBIM MaC/IOM:
reyeHbe AOJIKHO BbIKNaAbIBaTbCA
HernocpefCTBEHHO Ha MOBEPXHOCTb
NPOTUBHA.

BbinekarTe npu 180°C okono 20
MUHYT. Koraa neyeHbe 6yaeT rotoso,
CHVMUTE €ro C MPOTUBHSA, MOKa OHO
He OCTbINO.

Yxog w
TexobcnyxuBaHvme

MNMocne ncnonb3oBaHMA MPOMbITL BCe
KOMMOHEHTbI Wnpuy-npecca Biscuits
BOJO 1 MOIOLLMM CPefiICTBOM.
OnonocHyTb 1 BbICYLINTb NOCe
ounCTKM (puc. 5 6).

Lnpuy-npecc Biscuits Henb3a MbITb
B MOCYJOMOEYHOWN MallunHe.

[apaHTMA

KomnaHua Marcato rapaHTtupyet
obcnyxunBaHvie B TeueHue 2 net

OT NPOV3BOACTBEHHbIX lePEKTOB

C JaTtbl NOKynKu. FapaHTusa He
pacnpoCcTpaHAETCA Ha MOBPeXAeHMA,
BbI3BaHHbIE HeMNpaBUIbHbIM
1CMOSb30BaHVEM.
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Paketin icindeki
malzeme

* Biscuits

« Biskivi icin 20 kalip

» Uzatma (sadece Design
versiyonu)

o Kullanim kilavuzu

Hamuru hazirlayin

» 500g un 00

» 200g seker

« 250g tereyagl veya margarin
o 1¢imdik tuz

» 75ml siit

e 4 yumurta sarisi

Onceden eritilmis tereyagini

seker ve bir tutam tuzla karistirin.

Ortasina yumurta sarilarini dékiin
ve hamuru ¢atal yardimiyla
karistirin. Un ve siit ekleyin.
Tamamen homojen ve yumusak
olana kadar hamuru elle yogurun.

Makineyi kullanima
hazirlayin

Makine ilk kez kullaniliyorsa, su
ve deterjanla yikayin ve bir bezle
kurulayin.

Pistonu kaldirin, diigmeyi 180°
gevirin ve sonuna kadar ¢ekin
(Sek. 1). Kilitleme halkasini
sokiin ve hamuru silindire
yerlestirin (Sek. 2). Kalibin
yikseltilmis kismini asagl dogru
tutarak istediginiz kalibi kapatma
halkasina yerlestirin ve halka
somunu tamamen sikin (Sek. 3).
Biskiivilerin blyikliglini segmek
icin ayarlayiciyi cevirin (Sek. 4 ):
Poz. 1 kii¢lik biskiviler igin

Poz. 2 biiyiik biskiviler icin
Digmeyi cubugun tirtikli kismi
kola bakacak sekilde gevirin.
Hamur, kalibin deliklerinden
¢tkmaya baslayana kadar kolu
birkag kez asagi indirin.

Disari ¢cikan hamuru alin, makineyi

firin tepsisine yerlestirin ve kolu
asagl bastirin.

Makineyi kaldirin ve hamur bitene
kadar yeniden yerlestirin.

Dogru bir isleyis icin hamur oda
sicakliginda olmalidir ve tepsi
temiz olmalidir.

Firin kagidi kullanmayin ve tepsiyi
yaglamayin: biskiiviler dogrudan
ylizeye yapismalidir.

180°C’de yaklagik 20 dakika
pisirin. Biskuviler pistikten sonra
sogumadan kaliptan ¢ikarin.

Ozen ve bakim

Kullanim sonrasi tiim Biscuits
bilesenlerini su ve deterjan ile
yikayin. Temizlik sonrasinda her seyi
durulayin ve iyice kurulayin (Sek.

5 6).

Biscuits bulasik makinesinde
yikanamaz.

Garanti

Marcato, satin alma tarihinden
itibaren Uiretim hatalarina karsi

2 yil boyunca servis garantisi
vermektedir. Garanti, yanlig
kullanimdan kaynaklanan hasarlari
kapsamaz.
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