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Fl Monitoimikone

Tarkeita turvallisuusohjeita

LUE HUOLELLISESTI JA SAILYTA TULEVAA KAYTTOA VARTEN.

Lapset eivat saa kayttaa tata laitetta, eivatka leikkia silla. Sailyta laite ja sen
virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

Tata laitetta voivat kayttaa valvonnan alaisina tai laitteen turvalliseen kayttoon
perehdytettyina ja mahdolliset vaarat ymmartavina henkilot, joilla on alentunut
fyysinen tai henkinen toimintakyky tai vaikeuksia ymmartaa seka henkilot, joilla
ei ole riittavasti kokemusta ja tietoa.

Varmista ennen laitteen liittamista verkkovirtaan, etta sen tyyppikyltissa
mainittu jannite vastaa pistorasiasi jannitetta.

Ala koskaan kayta tarvikkeita, jotka eivat kuulu laitteen toimitukseen tai joita
valmistaja ei erityisesti ole suositellut.

Laite on tarkoitettu ja rakennettu kaytettavaksi tavallisen kotitalouksissa
kaytettavien elintarvikemaarien kanssa.

Ala kayta laitetta muuhun kuin siihen tarkoitukseen, mihin se on tarkoitettu.
Ala kayta laitetta teollisuusymparistossa tai ulkona.

Ala aseta laitetta ikkunalaudalle tai epavakaalle pinnalle. Sijoita laite vain

tasaiselle, kuivalle ja vakaalle alustalle.

Ala aseta laitetta siahko- tai kaasukeittimen padlle tai avotulen tai muun
lammonlahteen lahelle.

Huolehdi, ettei virtajohdon pistoke joudu kosketuksiin veden tai kosteuden
kanssa.

Ala koskaan kayta useammantyyppisia sovitettavia lisdosia samanaikaisesti.

Ala pese laitetta (lukuun ottamatta irrotettavia osia) juoksevan veden alla,
alaka upota sita veteen tai muuhun nesteeseen.

Katkaise laitteesta aina virta ja irrota se verkkovirrasta, kun et kayta sita, kun
jatat sen ilman valvontaa seka ennen puhdistusta tai sen sijoittamista uuteen
paikkaan. Odota ennen laitteen purkamista ja lisaosien tai kayton aikana
pyorivien osien vaihtoa, etta pyorivat osat pysahtyvat.

Tama laite on turvallisuussyista varustettu lampovarmistimella, joka ei
mahdollista laitteen kaynnistamista, jos runko on vaarassa asennossa.

Varmista ennen laitteen kaynnistysta, etta se on oikein koottu ja etta runko on
vaaka-asennossa.
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Anna kuuman nesteen tai kuumien elintarvikkeiden jaahtya kunnolla ennen
sekoittamista.

Ala yrita jauhaa luita, pahkindnkuoria tai muita kovia raaka-aineita.

Ala anna laitteen olla yhtajaksoisesti toiminnassa suuren kuormituksen

alaisuudessa yli 10 minuuttia. Anna sen jaahtya vahintaan 30 minuuttia ennen

seuraavaa kaynnistysta.

kuten veistd, haarukkaa tai kauhaa. Ala koske laitteen pyoriviin osiin tai
sovitettaviin lisaosiin ja huolehdi, ettei niiden lahelle joudu vieraita esineita,
kuten vaatteita, hiuksia jne. Siita voi aiheutua kayttajan loukkaantuminen tai
laitteen vaurioituminen.

Jos joku esine, kuten lusikka tai kauha, putoaa sekoitusastiaan sekoittamisen
aikana laitteen ollessa kaynnissa, aseta valittomasti nopeudensaadin asentoon
OFF (valmiustila), irrota virtajohto pistorasiasta ja poista esine.

Jos jaamat tarttuvat lisaosiin tai astian seinamiin, katkaise virta laitteesta ja
irrota se pistorasiasta. Puhdista lastalla lisdaosat ja astian seinamat. Sen jalkeen

voit jatkaa sekoittamista.

Ala koskaan kayta sormia tai muita esineitd tyontdmaian seosta lihamyllyn
tayttoaukosta tai leikkuu- tai raastinosista. Tahan tarkoitukseen kaytetaan
puristinta, joka kuuluu laitteen toimitukseen.

Ala kaynnista laitetta tyhjana. Laitteen vaara kayttd saattaa vaikuttaa
epaedullisesti sen kayttoikaan.

Varmista ennen laitteen sijoittamista, etta jalustan runko on taitettu
vaakasuoraan asentoon.

Ala laita virtajohdon paalle raskaita esineita. Huolehdi, ettei verkkojohto roiku
poydan reunan yli ja ettei se kosketa kuumaa pintaa.

Ala irrota laitetta verkkovirrasta vetamalld virtajohdosta. Virtajohto tai
pistorasia saattaa vahingoittua. Irrota virtajohto pistorasiasta vetamalla
virtajohdon pistokkeesta.

Jos virtajohto on vaurioitunut, anna vaihto ammattitaitoisen huollon tehtavaksi.
On kiellettya kayttaa laitetta, jonka virtajohto tai pistoke on vioittunut.
Valttaaksesi sahkovirran aiheuttaman loukkaantumisen, ala korjaa tai millaan
tavoin muuntele sita. Anna valtuutetun huollon tehda kaikki korjaukset ja
saadot tahan laitteeseen. Laitteeseen kajoaminen aiheuttaa riskin lainmukaisen
viallisia laitteita koskevan korvauksen tai laatutakuun raukeamisesta.
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FI Monitoimikone

Kayttoohje

m Tutustu ennen laitteen kayttoa huolellisesti sen kayttohjeeseen ja tee nain myds siina
tapauksessa, etté olet jo perehtynyt samanlaisen laitteen kayttoon. Kayta laitetta vain
silla tavalla kuin tassa kayttoohjeessa on kuvattu. Sailyta ohje tulevaa tarvetta varten.
Jos luovutat taman laitteen toiselle henkilolle, varmista, ettd luovutat myos taman
kayttoohjeen.

m Suosittelemme séilyttaméaéan alkuperaisen kuljetuspakkauksen, pakkausmateriaalin,

kassakuitin seka vahvistuksen myyjan vastuun laajuudesta tai takuutodistuksen

vahintaan lain maaraaman vikoja koskevan myyjan vastuun tai takuutodistuksen
voimassaoloajan. Jos laitetta kuljetetaan, suosittelemme sen pakkaamista valmistajan

MONITOIMIKONEEN KUVAUS

A1 Taikinakoukku

A2 Pydrea vaahdottava vispila

A3 A-mallinen sekoitusvispild FLEXI

A4 Korvallinen terasastia (tilavuus 4,51) /
Terésastia yhdella kahvalla (tilavuus 5 1)

A5 Alusta

A6 Lihanjauhinteran seka leikkuu- ja
raastinosien vapautuspainike on
sijoitettu irrotettavan suojuksen A7 alle.

A7 Irrotettava suojus, joka estda paasyn
lihanjauhinterédan seka leikkuu- ja
raastinosaan

A8 Liikuteltava runko monitoimi

A9 Akseli lisdaosien A1, A2 ja A3
kiinnittamiseen

A10 Liikuteltava painike rungon A8
avaamiseen rungon takasivulla

A11 Nopeudensaadin mahdollistaa 9
nopeuden liukuvat saadot OFF
(valmiustila) - nopeusasteet 1,2, 3, 4,
5,6,7, 8, MAX

A12 Liukumisen estavat jalat

A13 Taittuva kansi astiaan, jonka tilavuus
on 4,5 | / taittuva kansi astiaan, jonka
tilavuus on 5

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

1. Poista laite ja sen tarvikkeet pakkausmateriaaleista.

2. Pese kunnolla kaikki irrotettavat osat eli lihamyllyn koukku A1, vaahdottava vispila
A2, sekoitusvispild A3 sekd terdksinen sekoitusastia A4 lampimalla vedellda ja
neutraalilla astianpesuaineella. Huuhtele sen jdlkeen puhtaalla vedelld ja pyyhi
kunnolla kuivaksi pehmedlld ratilla.

MONITOIMIKONEEN KAYTTOTARKOITUS

m Laajan tarvikevalikoiman ansiosta lunastaa téma monitoimikone paikkansa jokaisessa
keittiossd. Voit kdyttaa sita sekoittamiseen, vaahdottamiseen, lihan jauhamiseen,
raastamiseen, kebabin tai kotitekoisten makkaroiden valmistukseen. .

SEKOITTAMINEN, VAAHDOTTAMINEN JA LIHAN JAUHAMINEN

PLANETAARINEN SEKOITUSMENETELMA

m Planetaarinen sekoitusmenetelma perustuu lisdosien kaksinkertaiseen pyorimiseen.
Lisdosa pyorii astian sisakehaa pitkin vastapaivdan ja samalla akselinsa ympari
painvastaiseen suuntaan. Tallda tavoin ainesosien tasainen ja perusteellinen
sekoittaminen on varmistettu.

LISAOSAN VALINTA

LISAOSA
[Taikinakoukku A1

KAYTTO
Kaytetaan vaivaamiseen seka raskaiden ja sakeiden, hiivaa
sisaltdvien taikinoiden, esim. leipataikinan valmistukseen.

Kaytetaan keskiraskaiden ja kevyiden hiivattomien taikinoiden

Sekoitusvispild

A3 tekoon, keittojen, kreemien, taytteiden yms. valmistukseen.
IVaahdottava Kdytetaan kokonaisten munien seka munanvalkuaisten,

X’;Pﬂa kermavaahdon, vaahdotettujen kreemien yms. valmistukseen. Al

kayta tatd raskaiden ja sakeiden taikinoiden valmistukseen.

TEHOSEKOITTIMEN KOKOAMINEN JA PURKAMINEN
= Varmista ennen monitoimikoneen kokoamisen tai purkamisen, etta siita on virta
katkaistu ja ettd se on irrotettu sahkoverkon pistorasiasta.

1. Sekoitusastian kokoaminen

1.1 Aseta monitoimikone tasaiselle ja kuivalle pinnalle,
tyotasolle.

Kaanna painiketta A10 yldsuuntaan ja pida siita kiinni. Avaa runko A8. Rungon A8
lukituksen avaamiseksi avatussa tilassa vapauta painike A10.

Aseta terasastia A4 aukkoon alustassa A5 ja kiinnita kaantamalla myotapaivaan.
Jos astia A4 on kiinnitetty oikein, sitd ei voi irrottaa alustasta A5.

esimerkiksi  keittion

1
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2. Lisé@osien kiinnittaminen (taikinakoukku, sekoitus- tai vaahdotusvispild)

2.1 Lisdosia kiinnitettdessa on rungon A8 oltava avatussa tilassa, kts. kohta 1.2
kappaleesta Sekoitusosien asettaminen paikalleen. Sekoituspaan A9 akseliin
asetetaan yksi liséosa siten, ettd akseli A9 valahtaa lisdosan aukkoon. Paina lisdosa
sekoituspaan A8 suuntaan ja kaanna sitd vastapdivaan, jotta se kiinnittyy akseliin
A9.

2.2 Tartu yhdelld kadella lisdosaan ja vaanna sita kevyesti alasuuntaan. Kun se on
kunnolla kiinnittynyt akseliin A9, se ei irtoa.

2.3 Ellet laita aineksia heti sekoitusastiaan A4, tyonnd painike A10 ylos, pida sita
painettuna ja aseta runko A8 vaaka-asentoon. Kun runko A8 on vaaka-asennossa,
vapauta painike A10.

3. Liséosien ja sekoitusastioiden irrottaminen

3.1 Tyonna painike A10 ylos ja pida sitd painettuna. Avaa runko A8 kaannetystd
asennosta. Rungon A8 kiinnittamiseksi avoimessa asennossa vapauta painike A10.

3.2 Tartu kevyesti lisdosaan ja paina sitd kevyesti sekoituspaan A8 suuntaan. Kaanna
sitd sen jalkeen myotédpaivaan, jotta se vapautuu akselista A9 ja irrota sen jalkeen
se. Sekoitusastialla A4 kddnna vastapdivaan ja irrota se alustasta A5. Vie runko A8
takaisin vaaka-asentoon.

TEHOSEKOITTIMEN KAYTTO

1. Avaa runko A8 laita ainekset alustalla A5 olevaan astiaan A4.

A

2. Laita runko A8 siihen kiinnitettyine lisdosineen vaaka-asentoon.

3. Varmista, ettd monitoimikone on oikein koottu ja ettd nopeudensaadin A11 on
asennossa OFF (valmiustila). Liita virtajohto verkkovirtaan.

4. Aseta saatimen A11 avulla haluttu nopeus valilla 1-8. Aseta ensin matala nopeus,
jotta ainekset eivat roisku. Kun ne ovat sekoittuneet toisiinsa, nosta nopeutta halutulle
tasolle. Nopeutta voi kdyton aikana sa&taa tarpeen mukaan.

A

Huomioitavaa:
Yhdella kertaa kasiteltdvien aineksien enimmaismaara on 1,5 kg. Yhdelld
kertaa vatkattavien munanvalkuaisten enimmaismaara on 8 kpl.

Huomioitavaa:

Kun tarvitsee irrottaa aineksia sekoitusastian A4 seinistd tai lisdosista, laita
ensin nopeudensaadin A11 asentoon OFF (valmiustila) ja irrota se
verkkovirrasta. Poista sen jalkeen ainesten jaamat muovilastalla.

Laitteen enimmaiskdyttdaika on 10 minuuttia. Ald anna laitteen kayda
pitempaan kuin ylla mainittu aika. Taéma koskee erityisesti suurta kuormitusta
(esim. painavat, tiiviit taikinat). Jos laitetta kaytetddn suuressa
kuormituksessa, anna sen jaahtya ennen seuraava kaytt6d vahintdaan 30
minuuttia.

5. Saada kayton paatyttya nopeudensaadin A11 asentoon OFF (valmiustila) ja irrota
virtajohto verkosta.

6. Pura tehosekoitin kappaleessa Tehosekoittimen kokoaminen ja purkaminen
annettujen ohjeiden mukaan. Kdyta muovilastaa seoksen irrottamiseen astiasta A4 ja
liséosista.

7. Puhdista monitoimikone jokaisen kayton jélkeen kappaleessa Puhdistus ja huolto
annettujen ohjeiden mukaan.

SEKOITTAMISEN PIKAOPAS

Liss Ainek s Nopeuden
1saosa inekset aara Kasittelyaika |valinta
Vaahdotusvispila . .
A2 Mur max. 8 kpl 5 minuuttia  |Aste 8
Vaahdotusvispila . .
A2 Kerma 250 ml 3 minuuttia  |Aste 8
Vaahdotusvispild
P Majoneesi 3 keltuaista 1 minuuttia  [Asteet
A2 3-5
ikil i i i Asteet
Sekoitusvispild A3 Kakkutaikina noin 800 g 6 minuuttia 57
|Taikinakoukku A1 Leipataikina max. 600 ¢ jauhoja 4 minuuttia  [Aste 3

Merkinta:

Ylla mainitut kasittelyajat ovat pelkastaan viitteellisia. Jotteivat ainekset
roisku astian ulkopuolelle, valitse aloitusnopeudeksi aste 1 tai 2. Aseta sen
jélkeen suurempi nopeus tarpeen mukaan.

A

Tarkistettu 07/2018



puiSKSS oo

m Ennen monitoimikoneen puhdistusta séada nopeudensaadin A11 asentoon OFF ja
irrota virtajohto verkkovirrasta.

m Pese jokaisen kayton jalkeen huolellisesti tarvikkeet (lisdosat on irrotettava erillisiksi
osiksi ennen sitd) l@mpimalld vedelld ja neutraalilla astianpesuaineella. Huuhtele ne
sen jalkeen huolellisesti puhtaan juoksevan veden alla ja kuivaa pehmealla pyyhkeella.

Huomioitavaa:

Lisdosien muoviosat voi pestad astianpesukoneessa. Ala pese metalliosia
astianpesukoneessa, silld niiden pinta voi vaurioitua. Jotkut elintarvikkeet
saattavat varjata lisdosien muoviosia. Jos ndin kdy, hiero niihin ruokadljya ja
pese sen jélkeen tavalliseen tapaan.

Vinkki:

Jos olet vatkannut munanvalkuaisia, huuhtele vaahdottava vispild A2 ja
sekoitusastia A4 ensin kylmalla vedelld. Jos kaytat kuumaa vetta,
munanvalkuaisten jaamat kovettuvat ja niiden irrottaminen vaikeutuu.

m Kdytdn alustan A5 ja rungon A8 puhdistamiseen mietoon astianpesuaineeseen
kostutettua rattia. Kuivaa ne sen jalkeen pyyhkimalld.

m Ald koskaan upota laitetta tai sen virtajohtoa veteen tai muuhun nesteeseen. Ald
kéyta puhdistukseen liuottimia tai hankaavia puhdistusaineita. Laitteen pintakasittely
saattaa vahingoittua.

SAILYTYS
m Kun et kdyta monitoimikonetta, sijoita se puhtaaseen, kuivaan paikkaan pois lasten
ulottuvilta. Varmista, etta runko A8 on taitettu vaaka-asentoon.

NEUVOJA JA VINKKEJA ERILAISTEN TAIKINOIDEN VALMISTUKSEEN JA
LEIVONTAAN

LEIPATAIKINA - AINEKSET

JAUHO

Se on térkein leivan valmistukseen kédytettava raaka-aine. Yhdessa hiivan kanssa se saa
aikaan leivdn rakenteen. Kun sen sekoittaa nesteeseen, sen sisaltamat valkuaisaineet
alkavat muodostaa gluteenia. Gluteeni on joustava kuitu, joka sulkee hiivan tuottamat
kaasut sisadnsa.

Vaalea vehnéleipa

Myynnissa on leivonta-, leipa- ja hienoja vehndjauhoja. Hienoja jauhoja on helpointa
Gy mutta parhaat tulokset saavutat jauholla, jossa on vahintdaan 11-12 %
valkuaisaineita. Tassd ohjeessa olevat reseptit edellyttavat 11% valkuaisainetta
sisaltdvien jauhojen kdyttamistd. Kyseinen tieto l6ytyy jauhopakkauksesta. Ala kayta
jauhon kanssa leivinjauhetta, ellei ole toisin mainittu.

Taysjyvavehndjauho

Se valmistetaan vehnanjyvista, jossa on jaljelld jyvan kaikki osat. Tallaisesta jauhosta
valmistettu leipa on tiiviimpaa. Vahemman tiiviin leivén saat siten, etta korvaat yhden
kupillisen tdysjyvajauhoa vaalealla leipdjauholla.

Ruisjauho

Se on erittdin suosittua leivan leivonnassa kdytettdvaa jauhoa. Se sisaltdd suuren
maaran mineraaleja, mutta siind on vain véhan valkuaista ja sen vuoksi se yleensa
yhdistetaan vehnajauhoon, jotta leipa kohoaa kunnolla.

Gluteenijauho

Valmistetaan uutteesta, joka sisaltdéd vehnajauhon gluteenia. Gluteenijauhon
lisédminen voi parantaa leivan rakennetta ja laatua silloin, kun kaytetaan vahemman
valkuaista sisaltavia jauhoja.

LEIPAJAUHOSEOS

Sisaltaa jauhoja, sokeria, kuivamaitoa, suolaa seka muita lisaaineita, kuten esimerkiksi
leivdn parannusainetta. Tavallisesti lisdtadn kuitenkin vain vetté ja hiivaa.
LEIVANPARANNE

Niitd Bytyy supermarketeista ja terveysruokakaupoista. Leivanparanteen sisaltamia
lisdaineita ovat tavallisesti elintarvikehapot, kuten askorbiinihappo (C-vitamiini) seka
vehndjauhoista uutetut entsyymit (amylaasi).

Leivénparanne auttaa kiinteyttdmaan taikinaa, jolloin limpusta tulee suurempi ja
rakenteesta pehmedmpi. Leipa on tukevampi ja se séilyy pitempaan.
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SOKERI
Lisda makeutta, makua ja kuoren ruskeaa varia. Lisataan hiivaan. Sopivia ovat valkoinen
ja ruskea sokeri sekd hunaja.

MAITOJAUHE JA MAITOTUOTTEET

Lis: makua ja nostavat leivan ravintoarvoja. Maitojauhe on sopivaa ja
helppokayttoistd. Sdilyta se tiiviissa astiassa jadkaapissa. MyOs soijamaitojauhetta
voidaan kayttaa, mutta se tekee leivasta tiiviimman. Jauhetta ei pida korvata tuoreella
maidolla, ellei reseptissa toisin mainita.

SUOLA

Tarkea lisdaine leivan leivonnassa. Lisaa leivan imevyyttd, helpottaa vaivaamista,
vahvistaa gluteenin vaikutusta ja vaikuttaa limpun muotoon, sisuksen rakenteeseen,
kuoren variin seka leivan makuun ja pidentad leivan sdilyvyytta. Koska se estaa taikinan
kohoamista, mittaa sitd varovasti.

RASVA

Lisda makua ja yllapitdd kosteutta. Voidaan kayttaa kasvidljya, kuten saflorioljya,
auringonkukkadljya tai rypsioljyd. Resepteissa 6ljyn voi korvata voilla tai margariinilla,
mutta leivan sisuksen véri voi muuttua kellertavaksi.

HIIVA

Kéytetaan kohotusaineena. Taman ohjeen resepteissa kdytetaan hiivajauhetta. Ennen
hiivajauheen kayttoa tarkista sdilyvyysaika, silla hiiva, jonka parasta ennen-pdiva on
ylittynyt, voi aiheuttaa sen, ettei taikina kohoa.

Tuoretta tai kuivahiivaa tarvitaan kolme kertaa niin paljon kuin hiivajauhetta. Hiivan
muodostumiseen tarvitaan vettd, sokeria ja lampoa.

PIKAHIIVA

Kyseessa on hiivan ja leivanparanteen seos. Jos haluat korvata reseptissa mainitun
hiivan témantyyppiselld hiivalla, dla kayta leivan parannetta. Pikahiivaa ei tule kayttaa
yhdessé leivénparanteen kanssa, silla seos yleensa sisaltaa sita jo.

VESI
Yleensa kéytetdan vesijohtovetta. Kylman veden on l@mmettdva huoneenlampdiseksi.
Liian kuuma tai kylma vesi estaa hapatteen syntymisen.

KANANMUNA

Kaytetaan joissakin leiparesepteissa. Tukee kohoamista ja lisda leivan ravintoarvoja.
Antaa makua pehmeyttd leivén sisukselle ja sita kaytetdan yleensa makeammissa
leipatyypeissa.

MUUT LISAAINEET

Lisdaineet, kuten kuivatut hedelmét, pahkinat, suklaahippuset jne., joiden olisi
tarkoitus olla kokonaisina paistetussa leivassa, tulee ripotella taikinaan. Ne tulee lisata
vahitellen vaivaamisen aikana ennen taikinan kohoamista.

LEIPATAIKINA - VALMISTAMINEN

m Tarkista kaikkien ainesten parasta ennen- ja viimeinen kayttopaiva-merkinnat.

m Lisda ainekset reseptissa mainitussa jarjestyksessa.

m Sdilytd avatut elintarvikkeet ilmatiiviissa astioissa.

m Anna jadkaapista otettujen ainesten lammeta huoneenlampdisiksi.

u Ellei reseptissé ole muuta mainittu, kéyta leipajauhoja. Ald kdytéd jauhoja, joissa on
alle 11 % valkuaisaineita.

w Ald kéyta leivinjauhetta hiivaleivan valmistuksessa, ellei reseptissé toisin mainita.

m Jos asut yli 900 m korkeudessa merenpinnasta, sinun tdytyy todennékgisesti muuttaa
hapatteen m&aréa taikinassa. Mita korkeammalla olet, sen alhaisempi on ilmanpaine ja
sen nopeammin taikina kohoaa. Suosittelemme kayttamaan % teelusikallista vdhemman
hiivaa kuin mita reseptissa on sanottu.

m Kuumalla ja kostealla ilmalla kaytetaan 1/4 teelusikallista vahemman hiivaa kuin
mitd reseptissa on mainittu, jottei taikina kohoa liikaa.

m Jauhon ominaisuudet saattavat muuttua vuodenaikojen mukaan tai sailytyksen
aikana. Silloin veden ja jauhojen suhdetta taytyy muuttaa seuraavalla tavalla. Jos
taikina tarttuu liikaa, lis: -2 ruokalusikallista jauhoja. Jos se on liian kuivaa, li 1-2
teelusikallista vetta. Naiden lisdaineiden imeytyminen kestdaa muutaman minuutin.
Oikealla jauhojen ja veden suhteella leivotun leivdn tulee antaa muotoutua siledksi
limpuksi, joka tuntuu kosketettaessa kostealta, mutta ei tartu.
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Miten hapate valmistetaan

m Valuta puhtaaseen lasiastiaan reseptissd mainittu maara lamminta vettd. Lisaa
sitten tarvittava maard tuoretta tai kuivahiivaa sekd 1 teelusikallinen sokeria 1
teelusikallinen jauhoja. Sekoita kaikki huolellisesti ja peita muovikelmulla. Anna sen
seista ldmpimdssa paikassa (30 °C) noin 30 minuutin ajan tai kunnes seos ei kupli, eikd
vaahtoa. Tama seos tulee kayttaa valittomasti.

Koh,

en

m Hiivat vaativat kaikissa vaiheissa lampda tilavuuden lisaamiseksi. Tee lammin
kohoamispaikka siten, ettd asetat uunipellin tarpeeksi lampimalld vedelld taytetyn
astian pddlle. Laita pellin paalle taikina ja peitd kevyesti voidellulla tukevalla
muovipussilla tai keittiopyyhkeelld. Jotta leipa paasee kohoamaan, on huolehdittava
l@mpimastd, vedottomasta kohoamispaikasta. Anna taikinan kohota, kunnes sen koko on
kaksinkertainen.

KAKKUTAIKINA JA HIENORAKENTEISET LEIVONNAISET - AINEKSET

JAUHOT
Makeisiin ja pehmeisiin leivonnaisiin tulee kayttda jauhoja, joissa on vahemman
valkuaisaineita (gluteenia) kuin leipajauhoissa.

Puolikarkeat ja hienot jauhot

Niissa on vahemman valkuaisaineita (gluteenia) ja antavat hienomman rakenteen
paistotuotteisiin, kuten kakkuihin, pannukakkuihin, hienorakenteisiin leivonnaisin,
lattyihin ja raiskaleisiin.

Leivinjauhetta sisaltavat jauhot
Ne ovat jauhojen ja leivinjauheen sekoitus. Valmistaaksesi 1 kupillisen téllaista seosta
sekoita 1 kupillinen jauhoja ja 2 teelusikallista leivinjauhetta.

Taysjyvajauhot
Sisaltavat jyvan kaikki osat ja niitd voidaan kdyttaa pannukakku- ja struudelitaikinoihin.
Téysjyvdjauhoista valmistetun leivontatuotteen rakenne on tukevampi.

Maissijauhot
Valmistetaan maissista ja kdytetdan joihinkin leivontatuotteisiin, joihin se antaa
hienomman rakenteen. Voidaan kéyttaa kastikkeiden ja jalkiruokien saostamiseen.

Riisijauhot
Valmistetaan riisistd ja kdytetdan pehmentamaan paistotuotteiden rakennetta, kuten
esimerkiksi rapeiden teeleipien.

LEIVINJAUHE
Kéytetaan kohotusaineena leivonnassa.

RUOKASOODA
Tunnetaan myos bikarbonaattisoodana. Voidaan kayttaa lisékohotteena tai joidenkin
leivontatuotteiden tummentamiseen.

Vol

Antaa leivontatuotteille erityisen maun ja hienon rakenteen. Joissakin resepteissa
voidaan voilla korvata 6ljy, mutta tuotteen maku ja rakenne on erilainen. Kayta siina
tapauksessa 1/4 vahemman voita kuin mika on reseptissa annettu 6ljyn maara. Ennen
kuin alat vaahdottaa voita, anna sen pehmeta huoneenlammdssa.

KANANMUNA

Sen tulisi olla huoneenlampdistd, jotta se antaa oikean koon paistotuotteelle. Riko
munat yksitellen eri astiaan ja liséa ne sen jélkeen muihin aineksiin, jottei koko annos
pilaannu, jos yksi munista on pilaantunut. Jos aiot vatkata valkuaisia, erota varovasti ne
keltuaisista. Rasvapitoiset keltuaiset ja niiden estavat valkuaisen
vaahtoutumisen. Ennen kuin alat vaahdottaa valkuaisia, varmista, ettd vispild ja
sekoitusastia ovat tdysin puhtaita, eikd niissa ole rasvajaamia. Muuten valkuainen ei
vaahtoudu kokonaan.

MAITO
Sen tulee olla taysmaitoa, ellei reseptissa ole toisin mainittu. Vaharasvaista tai
kevytmaitoa voidaan kayttda, mutta leivontatuotteen maku ja rakenne ovat erilaisia.

SOKERI
Tavallisesti kaytetaan valkoista hienosokeria. Se antaa makua, rakennetta ja varia
paistotuotteisiin.

Usein kaytetdaan myds raesokeria,

silld se liukenee helpommin voin kanssa

LEIVONTA

m  Esildmmita uuni, jotta saavutat oikean lampétilan ennen leivonnan aloittamista.

m Leivonta-aika ja lampotila saattavat vaihdella riippuen leivinuunin tyypista.
Kaytettdessa kuumailmauunia alenna reseptin lampétilaa noin 15-20 °C.

m  Korppujauhottamisen sijaan voit kayttda leivinpaperia, mikéli se soveltuu
leivontaan. Voit voidella paperin pienelld rasvamaarélla valttaaksesi sen liukumisen
siledlla vuoalla.

m  Ennen leivonnaisen ottamista pois uunista varmista, ettd se on kypsa. Kosketa
kevyesti leivonnaisen pintaa ja jos se palautuu alkuperdiseen muotoonsa, on se
todennakdisesti oikein paistunut. Pistd neulalla kevyesti leivonnaisen pintaa ja veda
neula pois. Ellei taikina tartu neulaan, on leivonnainen paistunut kunnolla.

m Jotta teeleivista tulisi rapeampia, ota uunipelti pois uunista ja laita se metallisen
ritilén paalle. Tyonna leivonnaiset pellille paistokohdastaan ja anna niiden jaahtyd. Kun
ne ovat jaadhtyneet, siirré ne pellilta tarjottimelle.

RESEPTIT
Leivonnainen keksitaikinasta

4 munaa, valkuaiset erotettuina keltuaisista

¥4 kupillista raesokeria

1 (150 g) puolikarkeita jauhoja leivinjauheella, siivildityna

3 ruokalusikallista vetta

m  Kéytd vaahdotusvispilda A2.

m  Aseta nopeudeksi aste 8 ja vatkaa valkuaiset tukevaksi lumeksi. Alenna nopeus
asteeseen 1 ja lisda hitaasti sokeri, kunnes lumi on sakeaa ja tasaista.

m  Lisaa keltuaiset ja sekoita varovasti.

m Aseta nopeus asteeseen 1ja lisad vuorotellen jauhoja ja vetta. Vatkaa, kunnes
ainekset ovat sekoittuneet.

= Valuta taikina kevyesti voideltuun ja korppujauhotettuun vuokaan.

m  Paista esilammitetyssa uunissa 180 °C lampétilassa noin 20-25 minuuttia.

= Anna kypsan leivonnaisen jaahtya metalliritilalla.

Leivonnainen vatkatusta vaniljataikinasta

125 g pehmennytta voita

3/4 kupillista raesokeria

1 teelusikallinen vaniljaesanssia

2 muna

2 kupillista (300 g) puolikarkeita jauhoja leivinjauheella, siivildityna

3/4 kupillinen maitoa

m  Kéytd sekoitusvispilad A3.

= Aseta nopeudeksi 8 ja vatkaa voi ja sokeri, kunnes seos on sileda ja ilmavaa.

m  Lisaa vaniljaesanssi ja muna yksitellen ja anna niiden vaahtoutua.

m Laske nopeus asteeseen 2 ja lisaa hitaasti vuorotellen jauhot ja maito, kunnes
muodostuu siled taikina.

= Valuta taikina voideltuun ja korppujauhotettuun vuokaan, jonka lapimitta on 22 cm.
m  Paista esildmmitetyssa uunissa 180 °C asteessa noin 45-50 minuuttia tai kunnes
taikina on paistunut kullankeltaiseksi.

= Anna kypsan leivonnaisen jaahtya metallisella tarjottimella.

Voitaikinapikkuleivat (n. 40 kpl)

125 g pehmennytta voita

3/4 kupillista raesokeria

1 teelusikallinen vaniljaesanssia

1 muna

2 kupillista (300 g) puolikarkeita jauhoja

1 teelusikallinen leivinjauhetta

m  Kéytd sekoitusvispilda A3.

m  Aseta nopeudeksi 8 ja vatkaa voi tasaiseksi. Lisaa sokeri, vaniljaesanssi ja muna.
Vatkaa, kunnes muodostuu kevyt ja tasainen seos.

= Sekoita jauhot ja leivinjauhe.

m  Aseta nopeudeksi 2 ja lisda vahitellen jauhot, kunnes ainekset ovat sekoittuneet
yhdeksi taikinaksi. Ala kuitenkaan vatkaa liian kauan.

m Tee lusikalla pienid palloja ja aseta ne tasaisesti kevyesti voidellulle tai
leivinpaperilla paallystetylle pellille. Jata riittavasti tilaa jokaisen pallon ympérille.
Paina haarukalla kevyesti jokaista palloa.

m  Paista esildmmitetyssa uunissa 190 °C noin 12-15 minuuttia tai kunnes pikkuleivét
ovat paistuneet kullankeltaisiksi.

m  Ota pikkuleivat pellilta ja anna niiden jaahtya metallisella ritilalla.

vaahdotettaessa.  Erilaisen maun, rakenteen ja varin  aikaansaamiseksi
paistotuotteeseen voidaan kayttaa myds ruskeaa sokeria.
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Lunbsuukot (20-24 kpl)

4 munanvalkuaista

1 kupillinen raesokeria

m  Kéyta vaahdotusvispilda A2.

m  Aseta nopeudeksi aste 8 ja vatkaa valkuaiset tukevaksi lumeksi. Alenna nopeus
asteeseen 1 ja lisad varovasti puolet sokerista ja vaahdota ne. Lisaa sen jélkeen loppu
sokeri.

m  Aseta lusikalla pienid maaria seosta kevyesti voidellulle pellille. Jata yksittaisten
palojen véliin noin 3 cm, etteivat ne tartu toisiinsa.

m Paista uunissa 120 °C lampétilassa noin 1-1 1/2 tuntia tai kunnes lumisuukot ovat
kuivia. Ala paista niita liian kauan, etteivdt ne pala. Poista ne pellilts, anna jahtya ja
sdild ilmatiiviiseen astiaan.

AL

Vaalea leipa

4 kupillista (600 g) leipdjauhoja

3 ruokalusikallinen maitojauhetta

1 1/2 teelusikallista suolaa

1 1/2 ruokalusikallista sokeria

1 teelusikallista leivanparannetta

2 teelusikallinen pikahiivaa

2 ruokalusikallista 6ljya

11/2 kupillista (375 ml) vetta

leipajauhoa kasin vaivaamiseen

m  Kayta taikinakoukkua A1.

m  Sekoita astiassa jauhot, maitojauhe, suola, leivanparanne ja pikahiiva.

m  Aseta nopeudeksi 1 - 2, lisaa siiviloityyn seokseen hitaasti vesi ja 6ljy. Vaivaa,
kunnes taikina on muotoutunut.

m  Kauli taikinaa kevyesti jauhotetulla kaulimella ja vaivaa perusteellisesti kasin,
kunnes se on riittdvén pehmead ja tasaista.

gl

m  Aseta taikina suureen astiaan ja peitd kelmulla. Anna sen kohota l@mpimassa
paikassa noin 20 minuuttia tai kunnes taikina on kohonnut kaksinkertaiseksi.

m Poista kohonnut taikina astiasta ja vaivaa sitd uudelleen kevyesti jauhotetulla
kaulimella.

m  Aseta taikina vuokaan. Peitd elintarvikekelmulla ja anna kohota lampimassa
paikassa viela noin 30-40 minuuttia tai kunnes taikina on riittavasti kohonnut. Poista
kelmu.

m Voit voidella taikinan munalla ennen paistamista. Paista esilammitetyssa uunissa
200 °C asteessa noin 40-50 minuuttia tai kunnes leipa on paistunut kullankeltaiseksi.

= Anna paistuneen leivan jaahtyd 15-20 minuuttia ja poista se sen jélkeen vuoasta.
Anna sen jaahtya kokonaan ennen leikkaamista, ettei se murene.

Merkinta:
Voit tehda suurempia suukkoja koristelutarvikkkeen avulla. Se saattaa
pidentaa paistoaikaa.

Merkinta:
Taikinan tulee olla tdssa vaiheessa erittdin hyvin vaivattua, jotta se
muodostaa gluteenia, joka antaa taikinalle oikean kimmoisuuden ja tukee

Munaseos leipataikinan voiteluun

1 kevyesti vaahdotettu muna

2-3 lusikallista vetta

m Sekoita ainekset, kunnes seos on tasainen. Ald vaahdota. Tarvittaessa voit valuttaa
sen siivilan lapi. Voitele leipataikina munaseoksella ennen paistamista.

Focaccia (2-4 annosta)

3 kupillinen (450 g) leipajauhoja
1 teelusikallista suolaa

2 teelusikallista sokeria

2 teelusikallista pikahiivaa

2 ruokalusikallista oliivioljya

1 kupillinen (250 ml) vetta

Voiteluun:

2 ruokalusikallinen oliividljya

1 ruokalusikallinen karkeaa suolaa

2 ruokalusikallinen mustia paloiteltuja mustia oliiveja

= Kéyta taikinakoukkua At.

m  Sekoita astiassa jauhot, suola, sokeri ja hiiva.

m  Aseta nopeudeksi 1 - 2, lisdd vahitellen siivildityyn seokseen vesi ja 6ljy. Vaivaa,
kunnes taikina alkaa muotoutua.

m  Kauli taikinaa kevyesti jauhotetulla kaulimella ja vaivaa sitéd perusteellisesti késin,
kunnes muodostuu pehmed ja tasainen taikina.

m Laita taikina suureen astiaan ja peitd elintarvikekelmulla. Anna sen kohota
lampiméssa paikassa noin 20 minuuttia tai kunnes taikinan maara on kaksinkertaistunut.

m Poista kohonnut taikina astiasta ja vaivaa uudelleen kevyesti jauhotetulla
kaulimella.

m Laita taikina kevyesti voideltuun 20 x 30 cm teflonvuokaan ja muotoile se vuoan
muotoiseksi.

m  Peita kevyesti elintarvikekelmulla ja anna kohota lampimassa paikassa 20-30
minuuttia tai kunnes taikina on hieman kohonnut. Poista kelmu.

= Voitele taikina oliividljylla ja ripottele paalle karkeaa suolaa ja oliivinpaloja. Paista
esildmmitetyssa uunissa 200 °C l@mpotilassa noin 30-35 minuuttia tai kunnes
foccaccia-leipa on paistunut kullankeltaiseksi.

m  Anna uunista pois otetun leivén jadhtya metalliritilan paalla.

LASAGNELEIKKURI

JOHDANTO

m Lisdosa STX 011 pastan valmistamiseen on tarkoitettu lisatarvike mallien STM
6350WH, STM 6351GR, STM 6352BL, STM 63530R, STM 6354RD, STM 6355VT, STM
6356YL, STM 6357GG ja STM 6358RS monitoimikoneisiin.

PASTAN VALMISTUKSEEN TARKOITETUN LISAOSAN KUVAUS
B1 Viipaleiden paksuuden saadin

Viipaleiden paksuutta voidaan saadelld valilla 0 - 8, ts. 0,3 - 2,3 mm (+0,2 mm).
B2 Kaulimet pastan kaulimiseen

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

1. Poista pakkausmateriaalit ennen ensimmaista kayttoa.

2. Pyyhi osa ennen ensimmaistd kayttoa kevyesti kostutetulla ratilla ja kuivaa sen
jélkeen kunnolla.

KAYTTOTARKOITUS

m Tatd osaa kdytetddn tuoreen pastan kaulimiseen. Talld osalla valmistat levyja,
joiden leveys on enintdan 140 mm. Levyjen paksuutta voi saadella valilla 0,3 - 2,3 mm
(+0,2 mm). Voit leikata levyn kasin ja valmistaa silld tavoin lasagnea tai muita pastoja.
Voit myos kasitelld sité tagliatellen tai linguinen valmistukseen tarkoitetuilla liséosilla,
jotka voi ostaa taydentdvina tarvikkeina.

OSIEN KIINNITTAMINEN JA IRROTTAMINEN

1. Varmista, ettd monitoimikoneesta on virta katkaistu ja ettd se on irrotettu
verkkovirrasta. Monitoimikoneen rungon on oltava vaaka-asennossa ja vaahdotus- tai
sekoitusvispilan seka taikinakoukun on oltava irrotettuina. Irrota monitoimikoneen
monitoimipaasta suojus. Aseta osa noin 45° kulmaan tulosuunnasta, joka on sijoitettu
monitoimipaan etuosaan, ja kiinnita se kaantamalla vastapaivaan (kts. kuva C). Osan
kiinnittymisen oikeaan asentoon ilmaisee liikuteltava painike, joka on monitoimikoneen
monitoimipdan etuosassa. Painikkeen tyontamista saestaa kuuluva napsaus. Nyt lisdosa
on valmis kaytettavaksi.

2. Osa irrotetaan painamalla vapautuspainiketta, jonka jalkeen voit irrottaa osan
kaantamalla mydtapaivaan.

PASTAN VALMISTUKSEEN KAYTETTAVAN LISAOSAN KAYTTO

1. Valmista tuore taikina ja vaivaa sitd hieman kasin. Jauhota kaulin B2 pienelld
maaralla jauhoja.

2. Varmista, etta monitoimikone on oikein koottu ja ettd nopeudensdddin on
asennossa OFF (virta katkaistu). Laita virtajohdon pistoke pistorasiaan. Aseta levyn
paksuuden saadin B1 ylimp&an asteeseen. Aseta nopeudenséaadin asteeseen 1. Kaulimet

B2 valistd, kunnes se on siled. Taikinan voi ntda ennen uutta vetamista osan lapi.
Aseta saadin B1 alemmalle asteelle joka kerran vedettyasi taikinaa osan lapi, kunnes
saavutat halutun levyn paksuuden.

3. Alla oleva taulukko ndyttda mahdolliset levyn paksuuden saatimen B1 asetukset.

Levyn paksuuden sdatimen B1 asetukset Levyn paksuus millimetreind (+0,2 mm)
o 0,3
4 0,4
2 0,6
3 0,9
i 1.2
5 1,4
6 1,7
u 2,0
8 2,3

Levyn suosituspaksuuden tulee olla valilld 0 - 3.
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4. Kun levy on kaulittu halutun paksuiseksi, katkaise virta monitoimikoneesta
asettamalla nopeudensaadin asentoon OFF (virta katkaistu).

A

5. Taméan jélkeen voit leikata pastalevyn tarpeen mukaan tai kasitelld sité tagliatellen
tai linguinen valmistukseen tarkoitetuilla liséosilla, joita voi ostaa tdydentdvina
tarvikkeina.

6. Puhdista osa jokaisen kdyton jélkeen kappaleessa Puhdistus ja huolto annettujen
ohjeiden mukaan.

Huomioitavaa:

Ald laita osaan sormia tai muita esineitd ja huolehdi, ettei sen lahelle joudu
kayton aikana hiuksia, vaatteita tai muita esineita. Laita osaan pelkastaan
kasiteltava taikina.

RESEPTI TUOREPASTAN VALMISTUKSEEN

Ainekset: durumvehndjauhoja, keskikokoinen muna, ripaus suolaa maustamiseen.
pl{ﬂh%ia[ﬁ kgo g jauhoja kohden lisaa 1 muna.

1. Laita kaikki ainekset monitoimikoneen sekoitusastiaan ja vaivaa taikinaa noin 2 - 3
minuuttia nopeudella 1 - 2 taikinakoukkua kayttamalla

2. Kauli taikinaa kaulimella ja vaivaa sita vield hetki kasin, kunnes tuloksena on sileda
taikina.

3. Ennen kuin kaulit taikinan levyksi, anna sen vetaytya noin 15 minuuttia. Voit taman
jalkeen leikata taikinalevyn tarpeen mukaan tai kdsitella sita tagliatellen tai linguinen
valmistukseen tarkoitetuilla lisaosilla, jotka voit ostaa taydentavina tarvikkeina.

4. Keitd tuorepasta viimeistaan 4 tunnin kuluessa. Keittoaika vaihtelee 2 - 4 minuutin
valilla. Jokaista 100 g pastaa kohden tarvitaan 1 litra vettd ja 10 g suolaa. Anna veden
kiehahtaa, | suola ja laita kiehuvaan veteen pasta.

PUHDISTUS JA HUOLTO

= Ennen puhdistusta katkaise aina virta asettamalla monitoimikoneen nopeuden sa&adin
asentoon OFF (virta katkaistu) ja irrota virtajohto pistorasiasta. Irrota osa
monitoimikoneesta ja varmista ennen sen irrottamista, ettd pyorivat osat ovat
pysahtyneet.

m Pyyhi osa puhtaalla kevyesti kostutetulla ratillé ja kuivaa sen jalkeen. Ald upota sitad
veteen, alaka huuhtele juoksevan veden alla.

= Ald kdytd puhdistukseen bensiinid, liuottimia tai hankaavia puhdistusaineita. Osan

pintakasittely voi vahingoittua.

TAGLIATELLE-LEIKKURI

JOHDANTO

m Pastan valmistukseen tarkoitettu osa STX 012 on lisdtarvike sarjojen STM 6350WH,
STM 6351GR, STM 6352BL, STM 63530R, STM 6354RD, STM 6355VT, STM 6356YL, STM
6357GG ja STM 6358RS monitoimikoneisiin.

PASTAN VALMISTUKSEEN TARKOITETUN LISAOSAN KUVAUS
D1 Veitsiyksikko
Kaytetaan kaulitun pastan leikkaamiseen 7 mm leveiksi makaroneiksi.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

1. Poista pastan valmistukseen tarkoitettu osa pakkausmateriaaleista.

2. Pyyhi ennen ensimmaista kayttoa osa kevyesti kostutetulla rétilla ja kuivaa sen
jélkeen kunnolla.

KAYTTOTARKOITUS
m Talla osalla valmistat tagliatelle-pastaa. Taikina on ensin kaulittava kasin tai lasagnen
a tarvikkeena.

valmistukseen tarkoitetulla lisdosalla, jonka voi ostaa taydenta

OSAN KIINNITTAMINEN JA IRROTTAMINEN

1. Varmista, ettd monitoimikoneesta on virta katkaistu ja ettd se on irrotettu
verkkovirrasta. vaaka-asennossa  ja
vaahdottamiseen, sekoittamiseen sekéd vaivaamiseen kaytettévien lisdosien on oltava
irrotettuina. Monitoimikoneen monikayttopaasta irrotetaan suojus. Aseta osa 45°

Monitoimikoneen  rungon on oltava

kulmassa sisaantuloon pain, joka sijaitsee monikdyttopaan etuosassa, ja kiinnita se
kaantamalla vastapdivaan (kts. kuva E). Osan kiinnittymisestd oikeaan asentoon
ilmoitetaan tyontamalla painiketta, joka sijaitsee monitoimikoneen monikayttopaan
etuosassa. Painikkeen lilkkkumista sdestad kuuluva napsaus. Nyt laite on valmis
kaytettavaksi.

2. Irrottaaksesi osan paina vapautuspainiketta ja irrota osa kdantamalla mydtapaivaan.
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PASTAN VALMISTUKSEEN TARKOITETUN OSAN KAYTTO

1. Valmista pastalevy, jonka leveys on enintdan 140 mm. Sirottele veitsiyksikkéon D1
hieman jauhoja.

2. Varmista, ettd monitoimikone on oikein koottu ja ettd nopeudensédadin on asetettu
asentoon OFF (virta katkaistu). Liita virtajohdon pistoke verkkovirtaan. Aseta
nopeudensaadin asteeseen 1. Laita pastalevy osaan ylasuunnasta ja veda sita osalla.
N&in leikkaat levyn 7 mm leveiksi makaroneiksi ja valmistat tagliatellea.

A

3. Lopetettuasi osan kayton aseta nopeudensaadin asentoon OFF (virta katkaistu) ja
irrota virtajohto pistorasiasta.

4. Puhdista osa jokaisen kdyton jélkeen kappaleessa Puhdistus ja huolto annettujen
ohjeiden mukaan.

Huomioitavaa:

Al4 laita osaan sormia tai muita esineité ja huolehdi, ettei sen lahelle joudu
kayton aikana hiuksia, vaatteita tai muita esineitd. Laita osaan pelkdstaan
kasiteltava taikina.

RESEPTI PASTAN VALMISTUKSEEN

Ainekset: durumvehndjauhoja, keskikokoinen muna, ripaus suolaa maustamiseen.
Jokaista 100 g jauhoa kohden lis:
1. Laita kaikki ainekset monitoimikoneen sekoitusastiaan ja vaivaa noin 2 - 3 minuuttia
nopeudella 1 - 2 kayttamalla taikinakoukkua.

2. Kauli taikina kaulimella ja vaivaa vield hetki kasin, kunnes tuloksena on silea taikina.
3. Anna taikinan tekeytya 15 minuuttia ja kauli se sen jalkeen kayttamalla lasagnen
(voidaan ostaa tdydentdvana tarvikkeena).
Kaytettyasi lasagnen valmistukseen tarkoitettua lisdosaa leikkaa se 7 mm leveiksi
makaroneiksi.

4. Keita tuore pasta viimeistdadan 4 tunnin kuluessa. Keittoaika on 2 - 4 minuuttia.
Jokaista 100 g pastaa kohden tarvitaan 1 litra vetta ja 10 g suolaa. Anna veden
kiehahtaa, lisad suola ja laita kiehuvaan veteen pasta.

1 muna.

valmistukseen tarkoitettua lisdosaa

PUHDISTUS JA HUOLTO

= Ennen puhdistusta katkaise aina virta asettamalla monitoimikoneen nopeuden séadin
asentoon OFF (virta katkaistu) ja irrota virtajohto pistorasiasta. Irrota osa
monitoimikoneesta ja varmista ennen sen irrottamista, ettd pyodrivat osat ovat
pysdhtyneet.

m Pyyhi osa puhtaalla kevyesti kostutetulla ratilld ja kuivaa sen jélkeen. Ald upota sitd
veteen, &laka huuhtele juoksevan veden alla.

m Al kdytd puhdistukseen bensiinid, liuottimia tai hankaavia puhdistusaineita. Osan
pintakasittely voi vahingoittua.

TEKNISET TIEDOT
Jannitteen nimelli
Nimellisfrekvenssi
Nimellisteho..
Meluisuus

220-240V

Taman laitteen ilmoitettu melutaso on 80 dB(A), mika vastaa akustisen tehon tasoa A
suhteessa akustiseen suositustehoon 1 pW.

Oikeudet tekstin ja teknisten lukujen muutoksiin pidatetaan.

OHJEITA  JA  TIETOA KAYTETYN PAKKAUSMATERIAALIN
SAILYTYKSEEN
Vie kaytetty pakkausmateriaali kunnan osoittamaan kerédyspisteeseen...

KAYTETTYJEN SAHKO- JA ELEKTRONIIKKALAITTEIDEN HAVITTAMINENI

Tama symboli tuotteessa tai sen mukana toimitetuissa dokumenteissa
tarkoittaa, ettei kaytettyja sahko- ja elektroniikkatuotteita saa laittaa
tavallisen kunnallisen jatteen sekaan. Vie tama tuote sille osoitettuun
kerdyspisteeseen, jotta sen havittaminen, uusiokdyttd ja kierratys
tapahtuvat oikealla tavalla. Vaihtoehtoisesti joissakin Euroopan unionin
maissa tai muissa eurooppalaisissa valtioissa voit tuotteen palauttaa
_ paikalliselle jalleenmyyjalle vastaavanlaisen uuden tuotteen ostamisen
vhtevdessd.
Taman tuotteen oikealla havittamiselld autat sailyttamaan arvokkaita luonnonvaroja ja
edesautat estdmdan mahdollisia vaarasta havittdmisestd aiheutuvia negatiivisia
vaikutuksia ymparistolle ja ihmisten terveydelle. Pyyda lisatietoja paikallisilta
viranomaisilta tai l8himmasta kerdyspisteesta. Taméantyyppisen jatteen vaarastd
havittamisestd saattaa seurata sakkorangaistus kansallisten maaraysten nojalla.
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Kaupallisille toimijoille Euroopan unionissa

Halutessasi havittaa sahko- ja elektroniikkalaitteita pyyda tarkempia tietoja myyjaltasi
tai jalleenmyyjalta.

Havittaminen Euroopan unionin ulkopuolisissa maissa

Tama symboli koskee Euroopan unionia. Jos haluat havittaa tuotteen, pyyda tarkempia
tietoja oikeasta hdvittamistavasta paikallisilta virar isilta tai myyjaltasi.

c € Tama tuote tayttaa kaikki sita koskevat EU-direktiivien perusvaatimukset.
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