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Reinigung und Pflege:

Der Fleischwolf besteht aus verzinntem Stahlguss und ist nicht spiilmaschinengeeignet.

Vor der Erstnutzung bitte alle Einzelteile einmal griindlich mit Spiilwasser reinigen. Bei spate-
ren Nutzungen ggf. die Einzelteile einfach mit warmem Wasser abspiilen oder — bei starkerer
Verschmutzung — dem Wasser etwas Splilmittel zusetzen. Wichtig: bitte alle Teile sorgfaltig
abtrocknen.

Sollten Sie den Fleischwolf langere Zeit nicht nutzen, so empfiehlt es sich, die verzinnten
Elemente (Schnecke, Innenbereich des Fleischwolfs, Uberwurfmutter) sowie die Stahlelemente
(Lochscheibe, Messer) mit Pflanzenfett einzureiben.

Zusammenbau:

Der Zusammenbau des Westmark-Fleischwolfes erfolgt gem. der Zeichnung. Die Schnecke wird in
das Gehduse eingeschoben, das vierfliigelige Messer vorne aufgesetzt.

Wichtig: die Schneidflachen des Messers miissen zur Lochscheibe zeigen. Die Lochscheibe bitte so
einsetzen, dass Sicherungsstift im Gehduse und Aussparung in der Lochscheibe ineinandergreifen.
Dann alles mittels der Uberwurfmutter fixieren. Auf die hintere Achse der Schnecke wird der Griff
angebracht, der mittels der Kurbelschraube fixiert wird. Der Fleischwolf verfiigt liber eine robuste
Schraubzwinge. Bitte achten Sie darauf, dass Sie das Kunststoff-Element unter den FuR schieben,
der auf der Tischplatte aufliegt. So verhindern Sie ein Verkratzen der Tischoberflache.

Gebéckvorsatz: Empfehlung/
Wenn Sie mit Ihrem Fleischwolf Geback herstellen méchten, dann folgen Sie bitte der recommendation:
obigen Anleitung. Die Schnecke wird in das Gehause 8 mm
eingeschoben und durch Einsetzen der Lochscheibe
mit dem groRten Lochbild zentriert.

AnschlieRend setzen Sie den Gebackaufsatz

vor und fixieren diesen mit der Uberwurfmutter.

—
~m
-~m

ety
~

Warnung:
Bitte achten Sie bei der Nutzung darauf, dass Ihre Hand bei dem Nachschieben von Fleisch
oder Teig nicht in die Schnecke gerat. Bitte beachten Sie bei dem Auseinandernehmen des
Fleischwolfes, dass das Messer scharf ist.

Folgendes Zubehor ist iiber den Handel erhaltlich:

1470 2270 Spritzgebackvorsatz fiir Fleischwolf Gr. 5, 1471 2270 Gr. 8, 1472 2270 Gr. 10
1493 2230 Waurstfilltrichter, Gr. 5, 1494 2230 Gr. 8, 1495 2230 Gr. 10

1476 2250 Lochscheibe 4,5 mm, Gr. 5, 1477 2250 Gr. 8, 1478 2250 Gr. 10

1479 2250 Lochscheibe 6 mm, Gr. 5, 1480 2250 Gr. 8, 1481 2250 Gr. 10

1482 2250 Lochscheibe 8 mm, Gr. 5, 1483 2250 Gr. 8, 1484 2250 Gr. 10

1485 2250 Vierfliigeliges Messer, Gr. 5, 1486 2250 Gr. 8, 1487 2250 Gr. 10

1488 2250 Kurbelschraube, Gr. 5, 1489 2250 Gr. 8, 1490 2250 Gr. 10

Rezept fiir Spritzgeback

250 g Butter oder Margarine Butter, Zucker, Vanillin-Zucker und Eigelb mit einem Hand-
250 g Zucker rihrgerat mit Knethaken vermischen. Dann 2/3 des Mehls

2 Packchen Vanillin-Zucker mit dem Backpulver vermengen und mit dem Essloffel Milch
3 Eigelb unter die bereits vermischten Zutaten riihren. Den Rest des
1 Essloffel Milch Mehls nach und nach unterkneten.

500 g Weizenmehl

2 gestrichene Teel6ffel Back- Den Teig dann durch den Westmark-Fleischwolf mit Ge-
pulver backvorsatz drehen. Die einzelnen Teigstiicke auf ein mit

Backpapier bedecktes Backblech legen. (Tipp: wir empfehlen,
Elektroherd: 200° C (vorgeheizt) den Teig vor der Verarbeitung eine Nacht im Kiihlschrank
Gas: Stufe 4 (nicht vorgeheizt) ruhen zu lassen und dann nochmals griindlich mit der Hand
Backzeit: ca. 10 — 15 Minuten durchzukneten)



How to clean and care for it:

This mincer is made of tin-plated cast steel that cannot be washed in the dishwasher.

Please thoroughly clean all components with dishwater before using them for the first time.
When using it later you only have to rinse the components with warm water. If it is very soiled,
add a little bit of washing liquid to the water. It is important to carefully dry off all components.

If you do not use the mincer for a longer period of time, it is advisable to rub the tin-plated ele-
ments (including the worm, inside of the mincer and the union nut) and the steel elements (inclu-
ding the perforated disc and blades) with vegetable fat.

Assembly:

You can assemble the Westmark mincer as seen in the drawing. The worm is pushed into the
housing and the four-wing blade is attached in front. Please remember that the cutting surfaces
of the blade have to point towards the perforated disc.

Insert the perforated disc so that the locking pin in the housing and the recess interlock in the
perforated disc. Then use the union nut to fasten everything together.

You attach the handle on the rear axle of the worm that is fastened with the crank screw.

This mincer has a robust screw clamp. Please remember to push the plastic element below the
base that lies on the table board to keep the surface of the table from getting scratched.

Empfehlung/
recommendation:
8 mm

Baking Attachment:
If you want to make baked goods with your mincer,
follow the assembly instructions.

Warning:
When using your mincer, do not put your hand into the worm when inserting meat or dough.
When disassembling your mincer, also remember that the blade is sharp.

The accessories below are available through dealers:

1470 2270 Baking attachment for size 5 mincer, 1471 2270 for size 8, 1472 2270 for size 10
1493 2230 sausage funnel, for size 5, 1494 2230 for size 8, 1495 2230 for size 10

1476 2250 perforated disc 4.5 mm, for size 5, 1477 2250 for size 8, 1478 2250 for size 10
1479 2250 perforated disc 6 mm, for size 5, 1480 2250 for size 8, 1481 2250 for size 10
1482 2250 perforated disc 8 mm, for size 5, 1483 2250 for size 8, 1484 2250 for size 10
1485 2250 four-wing blade, for size 5, 1486 2250 for size 8, 1487 2250 for size 10

1488 2250 crank screw, for size 5, 1489 2250 for size 8, 1490 2250 for size 10

Recipe for German shortbread

250 g butter or margarine Mix butter, sugar, vanilla sugar and egg yolks using the dough
250 g sugar hooks of a hand mixer. Mix 2/3 of the flour with the baking

2 packets vanilla sugar powder and add to the creamed mixture together with the

3 egg yolks dessertspoon of milk. Gradually knead in the rest of the flour.
1 dessertspoon milk (Tip: we recommend placing the dough in a refrigerator

500 g plain flour overnight and then kneading it through thoroughly with your
2 level teaspoon baking powder hands the next day).

Electric oven: 200° C Twist the dough through the Westmark mincer using the bis-
(preheated) cuit attachment. Lay the individual dough pieces on a baking
Gas: Mark 4 (not preheated) tray lined with greaseproof paper.

Baking time: approx. 10 — 15

minutes



Nettoyage et entretien:

Le hachoir a viande est en fonte d’acier étamé et ne va pas au lave-vaisselle.

Avant la premiére utilisation, priére de rincer soigneusement toutes les piéces. Lors d'utilisations
ultérieures, le cas échéant, laver les pieces simplement a I'eau chaude ou — si I'encrassement est
plus important — ajouter a I'?au un peu de produit a vaisselle.

Important: bien essuyer toutes les pieces. Si vous deviez ne pas utiliser le hachoir a viande pen-
dant une période plus longue, il est alors recommandé d’enduire d’huile végétale les éléments
étamés (vis sans fin, intérieur du hachoir, écrou-raccord) ainsi que les éléments en acier (disques
perforés, couteau).

Assemblage:

Lassemblage du hachoir a viande Westmark sera effectué selon le croquis. La vis sans fin sera
poussée dans le corps, le couteau a quatre lames sera placé devant.

Important: Les tranchants du couteau doivent toujours étre dirigés vers le disque perforé.

Placer le disque perforé de telle sorte que la goupille de sécurité dans le corps et I'évidemment du
disque perforé s’'engrenent. Puis fixer le tout a I'aide de I'écrou-raccord.

La poignée sera installée sur I'axe arriére de la vis sans fin et fixée a I'aide de |a clé de serrage. Le
hachoir a viande dispose d’un serre-joint robuste. Veuillez "bien mettre I'élément en plastique
sous le pied qui repose sur la table. Vous éviterez ainsi de rayer la surface de la table.

Empfehlung/recommendation:

Adaptateur pour biscuits: 5
8 mm

Avertissement:

Lors de I'utilisation, faites bien attention a ce que votre main ne soit
pas prise par la vis sans fin quand vous pousserez la viande ou la pate.
Lorsque vous démonterez le hachoir a viande, pensez que le couteau est tres aiguisé.

Vous trouverez les accessoires suivants dans le commerce:

1470 2270 Adaptateur a petits gateaux secs pour hachoir, taille 5, 1471 2270 taille 8, 1472 2270
taille 10

1493 2230 Trémie de remplissage de saucisse, taille 5, 1494 2230 taille 8, 1495 2230 taille 10
1476 2250 Disque perforé 4,5 mm, taille 5, 1477 2250 taille 8, 1478 2250 taille 10

1479 2250 Disque perforé 6 mm, taille 5, 1480 2250 taille 8, 1481 2250 taille 10

1482 2250 Disque perforé 8 mm, taille 5, 1483 2250 taille 8, 1484 2250 taille 10

1485 2250 couteau 4 lames, taille 5, 1486 2250 taille 8, 1487 2250 taille 10

1488 2250 Vis manivelle, taille 5, 1489 2250 taille 8, 1490 2250 taille 10

Recette de petits gateaux secs

250 g de beurre ou de margarine  Travailler le beurre, le sucre, le sucre vanillé et les jaunes

250 g de sucre d‘ceufs avec un mixeur a fouets malaxeurs. Ajouter ensuite

2 sachets de sucre vanillé les 2/3 de la farine avec la levure chimique et mélanger la

3 jaunes d‘ceufs cuillére de lait avec les ingrédients déja mélangés. Incorporer

1 cuil. a soupe de lait petit a petit le reste de |a farine.

500 g de farine

2 cuil. a café rases de levure Passer ensuite la pate au hachoir Westmark doté d‘une dou-

chimique ille a gateaux. Placer les petits bouts de pate sur une plaque
a patisserie tapissée de papier sulfurisé. (Conseil : nous re-

Four électrique : 200° C commandons de laisser reposer la pate une nuit au frigidaire

(préchauffé) avant de |utiliser et de bien la repétrir ensuite a la main).

Gaz : niveau 4 (non préchauffé)
Temps de cuisson : env. 10 — 15
minutes




Reiniging en verzorging:

De vleesmolen bestaat uit vertind gietstaal en is niet geschikt voor de vaatwasmachine.

Gelieve voor het eerste gebruik alle onderdelen met vaatwaswater te reinigen. Bij het latere gebruik
evt. de onderdelen gewoon met warm water afspoelen of — bij sterke verontreiniging — een beetje
vaatwasmiddel aan het water toevoegen. Belangrijk: Gelieve alle delen zorgvuldig

af te drogen. Indien u de vleesmolen gedurende een langere periode niet gebruikt, is het aanbevo-
len, de vertinde elementen (worm, inwendig gedeelte van de molen, wartelmoer) alsook de stalen
elementen (gatenschijf, mes) met plantaardig vet in te wrijven.

Montage:

De montage van de vleesmolen van Westmark gebeurt overeenkomstig de tekening. De worm
wordt in de behuizing geschoven, het mes met vier vleugels vooraan geplaatst.

Belangrijk: De snijvlakken van het mes moeten naar de gatenschijf wijzen.

Gelieve de gatenschijf zo te plaatsen, dat de borgpen in de behuizing en de uitsparing in de gaten-
schijf in elkaar grijpen. Fixeer daarna alles met de wartelmoer.

Op het achterste deel van de wormas wordt de greep aangebracht, die met behulp van de kruk-
schroef wordt bevestigd.

De vleesmolen beschikt over een robuuste spanvoet. Gelieve er op te letten, dat u het kunststofele-
ment onder de voet schuift, die op het tafelblad steunt. Zo verhindert u vorming van krassen op het

tafelblad. Empfehlung/recommendation:

Voorzetelement voor gebak: 8mm

Waarschuwing:

Gelieve er bij het gebruik op te letten, dat uw hand bij het nadrukken
van vlees of deeg niet in de worm terechtkomt. Gelieve bij de demontage
van de vleesmolen in acht te nemen, dat het mes scherp is.

De volgende accessoires zijn in de handel verkrijgbaar:

1470 2270 Sprits voorzetelement voor vleesmolen maat 5, 1471 2270 maat 8, 1472 2270 maat 10
1493 2230 Vultrechter voor worst maat 5, 1494 2230 maat 8, 1495 2230 maat 10

1476 2250 Gatenschijf 4,5 mm maat 5, 1477 2250 maat 8, 1478 2250 maat 10

1479 2250 Gatenschijf 6 mm maat 5, 1480 2250 maat 8, 1481 2250 maat 10

1482 2250 Gatenschijf 8 mm maat 5, 1483 2250 maat 8, 1484 2250 maat 10

1485 2250 Mes met vier vleugels maat 5, 1486 2250 maat 8, 1487 2250 maat 10

1488 2250 Krukschroef maat 5, 1489 2250 maat 8, 1490 2250 maat 10

Recept voor sprits

250 g boter of margarine Boter, suiker, vanillesuiker en eigeel met een mixer met
250 g suiker kneedhaak mengen. Daarna 2/3 van het meel met het
2 pakjes vanillesuiker bakpoeder mengen en met de eetlepel melk onder de reeds
3 porties eigeel gemengde ingrediénten roeren. De rest van het meel beetje
1 eetlepel melk bij beetje door het mengsel kneden. Het deeg dan door de
500 g tarwemeel Westmark-vleeswolf met gebakvoorzetapparaat draaien. De
2 afgestreken koffielepels afzonderlijke stukken deeg op een met bakpapier bedek-
bakpoeder te bakplaat leggen. (Tip: wij raden aan, het deeg voor de
verwerking een nacht in de koelkast te laten rusten en dan
Elektrische oven: 200 °C nogmaals grondig met de hand te kneden.)
(voorverwarmd)

Gasoven: stand 4
(niet voorverwarmd)
Baktijd: ca. 10 — 15 minuten



Limpieza y cuidados: La picadora se ha construido a base de acero de fundicion galvanizado y no es
apropiada para ser lavada en el lavavajillas. Antes de emplear la picadora por primera vez, sirvase
lavar a fondo todas sus piezas con agua. Con motivo de posteriores usos simplemente pueden enjua-
garse las piezas en caso necesario con agua caliente o bien, en el caso de que encuentren muy suci-
as, afadir algo de detergente al agua. Importante: por favor, seque a fondo todas las piezas. Si desea
usar la picadora de carne durante un espacio prolongado de tiempo es recomendable que aplique
grasa vegetal a los elementos galvanizados (tornillo sinfin, zona interior de la picadora, tuerca ciega)
asi como a los elementos de acero (placas dotadas de orificios, cuchilla).

Ensamblaje: El ensamblaje de la picadora de carne de Westmark se lleva a cabo seglin se muestra
ello en el dibujo adjunto. El tornillo sinfin se inserta en la carcasa, la cuchilla cuadruple se coloca
delante. Importante: las superficies de corte de la cuchilla deben mostrar hacia la placa dotada de
orificios. La placa dotada de orificios ha de colocarse de tal modo que el pasador de seguridad de la
carcasa y la ranura de la placa de orificios misma se adapten y agarren entre si. Luego se sujeta todo
por medio de la tuerca ciega. En la parte posterior del tornillo sinfin se coloca fijamente el asa por
medio del tornillo. La picadora de carne dispone de un robusto torniquete. Por favor, ponga atencion
a colocar el elemento de material sintético bajo el pie que se asienta sobre la plancha de la mesa. De
este modo evitara que se dafie la superficie de la mesa misma.

Empfehlung/recommendation:
8 mm y

Pieza accesoria para pastas de té:

Aviso: Por favor, observe al emplear el aparato que las manos no deben
acceder al empujar la carne o la masa en el tornillo sinfin. Por favor, al
desmontar la picadora considere que la cuchilla estd afilada.

Los siguientes accesorios pueden adquirirse en los comercios:

1470 2270 Pieza accesoria para la confeccion de pastas de té para picadora del tamafo 5, 1471 2270
tamafo 8, 1472 2270 tamano 10

1493 2230 Embudo para la embuticién (embutidos) con la picadora del tamafio 5, 1494 2230 tama-
no 8, 1495 2230 tamano 10

1476 2250 Placa dotada de orificios 4,5 mm, tamafio 5, 1477 2250 tamanio 8, 1478 2250 tamano 10
1479 2250 Placa dotada de orificios 6 mm, tamafio 5, 1480 2250 tamafio 8, 1481 2250 tamano 10
1482 2250 Placa dotada de orificios 8 mm, tamafo 5, 1483 2250 tamafio 8, 1484 2250 tamano 10
1485 2250 Cuchilla cuddruple, tamafio 5, 1486 2250 tamafio 8, 1487 2250 tamafo 10

1488 2250 Tornillo, tamafo 5, 1489 2250 tamano 8, 1490 2250 tamano 10

Receta para pastas

250 g. de mantequilla o margarina
250 g. de azlicar

2 paquetitos de aztcar vanillin

3 yemas de huevo

una cucharada de leche

500 g. de harina de trigo

2 cucharaditas sin colmar de agen-
te de coccion

Horno eléctrico: 200° C

(horno previamente calentado)
Gas: nivel 4

(no calentado previamente)
Duracién de coccién: aprox.de 10 a
15 minutos

Mezclar la mantequilla, el azlcar, el azicar vainilliny las
yemas con un aparato para mezclar a mano con extremos
para amasar. Mezclar entonces dos tercios de |a harina con el
agente de coccion y afadir removiendo junto con la cucha-
rada de leche a los ingredientes previamente mezclados. El
resto de |a harina ha de afadirse a la masa poco a poco. La
masa debe tornearse entonces con la picadora de carne West-
mark dotada del accesorio para pastas. Colocar los trocitos
de pasta por separado sobre la chapa del horno previamente
cubierta con papel de coccién. (Sugerencia: recomendamos
dejar la masa durante la noche en el frigorifico y después
volver a amasarla otra vez a mano).




Limpeza e conservacdo:

A maquina de picar carne é fabricada em aco fundido estanhado e ndo é apropriada para maquinas
de lavar loica. Antes de usar pela primeira vez, é favor lavar muito bem cada uma das pecas com
agua de lavar. Com o uso posterior da maquina, enxague as pecas com agua quente ou, no caso de
sujidades persistentes, adicione a 4gua um pouco de detergente. Importante: E favor secar cuidado-
samente todas as pecas.

Se nao for usar a maquina de picar carne por um longo periodo, recomendamos aplicar gordura
vegetal nas pecas estanhadas (parafuso sem fim, interior da maquina de picar, porca de capa) e nas
pecas em aco (disco perfurado, faca).

Montagem:

Monta-se a maquina de picar carne Westmark conforme indicado no desenho. O parafuso sem fim é
empurrado na caixa e a faca de quatro pas é encaixada a frente dele. Importante: As superficies cor-
tantes da faca devem estar voltadas para o disco perfurado. Por favor, coloque o disco perfurado de
maneira que o pino de bloqueio na caixa e o entalhe no disco perfurado se encaixem um ao outro.
De seguida, fixe todo o conjunto usando a porca de capa. Fixe a manivela no eixo traseiro do parafu-
so sem fim usando o parafuso de fixacdo da manivela. A maquina de picar carne possui um robusto
grampo de carpinteiro para fixagao. Por favor, ndo se esqueca de empurrar a peca de plastico em
baixo do pé da maquina sobre o tampo da mesa. Assim, evitara riscar a superficie da mesa.

Adaptador para preparacdo de pastéis: :mpfehIung/recommendation;
mm Lma
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Aviso:
Durante o uso, é favor cuidar para que a sua mao nao atinja o

parafuso sem fim ao empurrar a carne ou a massa. Ao desmontar

a maquina de picar carne, tenha em atencdo o facto de que a faca é afiada.

Os seguintes acessorios sdo encontrados no comércio:

1470 2270 Adaptador para preparacao de pastéis para maquina de picar carne tam. 5, 1471 2270
tam. 8, 1472 2270 tam. 10

1493 2230 Funil para preparacao de enchidos, tam. 5, 1494 2230 tam. 8, 1495 2230 tam. 10
1476 2250 Disco perfurado 4,5 mm, tam. 5, 1477 2250 tam. 8, 1478 2250 tam. 10

1479 2250 Disco perfurado 6 mm, tam. 5, 1480 2250 tam. 8, 1481 2250 tam. 10

1482 2250 Disco perfurado 8 mm, tam. 5. 1483 2250 tam. 8, 1484 2250 tam. 10

1485 2250 Faca de quatro pas, tam. 5, 1486 2250 tam. 8, 1487 2250 tam. 10

1488 2250 Parafuso de fixacdo da manivela, tam. 5, 1489 2250 tam. 8, 1490 2250 tam. 10

Receita de biscoito amanteigado

250 g de manteiga ou margarina Misture a manteiga, o aclicar, o aclicar de baunilha e as

250 g de aclicar gemas de ovo usando uma batedeira manual com ganchos

2 pacotinhos de aclicar de baunilha amassadores. Misture o fermento em pé em 2/3 da farinha

3 gemas de ovo e, junto com a colher de leite, acrescente aos ingredientes

1 colher (sopa) de leite anteriores ja misturados. Deite o restante da farinha aos

500 g farinha de trigo poucos e amasse tudo muito bem. Em seguida, passe a massa

2 colheres (chd) rasas pela maquina de picar carne Westmark com o adaptador para

de fermento em p6 biscoitos. Ponha cada um dos pedacinhos de massa sobre um
tabuleiro para cozer coberto com papel manteiga (dica: reco-

Forno eléctrico: 200° C mendamos deixar a massa a descansar durante uma noite no

(pré-aquecido) frigorifico e, no dia seguinte, amassa-la cuidadosamente de

Gas: escala 4 (ndo pré-aquecido) novo com a mao antes da preparacao dos biscoitos).
Tempo de cozedura: aprox.
10 -15 minutos




Pulizia e manutenzione:

Il tritacarne ¢ realizzato in ghisa di acciaio stagnato e non & adatto per |a lavastoviglie.

Prima del primo utilizzo pulire tutti i singoli componenti abbondantemente con acqua e detersivo.
Prima degli utilizzi successivi, eventualmente sciacquare i singoli componenti con acqua calda
oppure —in presenza di sporco piu ostinato — aggiungendo detersivo all'acqua. Importante: asciu-
gare con cura tutte le parti.

Se il tritacarne non viene utilizzato per un periodo prolungato, si consiglia di lubrificare le parti
stagnate (elica, zona interna del tritacarne, tappo a vite) e gli elementi in acciaio (piastra forata,
coltelli) con grasso vegetale.

Assemblaggio:
Lassemblaggio del tritacarne Westmark avviene secondo il disegno. Lelica viene inserita nell’all-
oggiamento, il coltello a quattro la lame viene montato davanti.
Importante: tutte le superfici di taglio del coltello devono indicare verso la piastra forata.
La piastra forata deve essere inserita in modo tale che il perno di sicurezza dell’alloggiamento
e la cavita della piastra si incastrano. Quindi fissare tutto con il tappo a vite.
Sull'asse posteriore dell’elica viene montato il manico che deve essere fissato mediante la vite
a manovella.
I tritacarne dispone di una ghiera resistente. Fare attenzione che I'elemento di plastica venga
inserito sotto al piede poggiato sul piano del tavolo. In questo modo si prevengono rigature sulla
superficie del tavolo.
Empfehlung/recommendation:

Set biscotti: 8 mm
6 mm
4.5mm

Avvertenza:

Durante 'uso fate attenzione di non introdurre le mano nell’elica
quando spingete la carne o I'impasto. Al momento dello smontaggio
del tritacarne tenete presente che il coltello ¢ tagliente.

Sono disponibili nel commercio i seguenti accessori:

1470 2270 Set biscotti per tritacarne dim. 5, 1471 2270 dim. 8, 1472 2270 dim. 10
1493 2230 Imbuto per tritacarne dim. 5, 1494 2230 dim. 8, 1495 2230 dim. 10
1476 2250 Piastra forata 4,5 mm, dim. 5, 1477 2250 dim. 8, 1478 2250 dim. 10
1479 2250 Piastra forata 6 mm, dim. 5, 1480 2250 dim. 8, 1481 2250 dim. 10
1482 2250 Piastra forata 8 mm, dim. 5, 1483 2250 dim. 8, 1484 2250 dim. 10
1485 2250 Coltello a quattro lame, dim. 5, 1486 2250 dim. 8, 1487 2250 dim. 10
1488 2250 Vite a manovella, dim. 5, 1489 2250 dim. 8, 1490 2250 dim. 10

Ricetta per biscotti di pasta frolla

250 g burro o margarina Mischiare il burro, lo zucchero, la vanillina e i tuorli con un
250 g zucchero mixer manuale dotato di impastatrici. Poi mescolare 2/3
2 bustine di vanillina della farina con il lievito e aggiungere agli ingredienti gia
3 tuorli d’'uovo mischiati il cucchiaio di latte. Impastare gradualmente il
1 cucchiaio di latte resto della farina.
500 g farina di frumento
2 cucchiaini rasi di lievito Ora introdurre impasto nel tritacarne Westmark con
I'accessorio per biscotti. Deporre i singoli pezzi di impasto
Forno elettrico: 200° C su una grata coperta da carta da forno. (Suggerimento:
(preriscaldato) consigliamo di lasciare riposare I'impostato una notte nel
Forno a gas: livello 4 frigo e poi impastarlo nuovamente con le mani prima di
(non preriscaldato) lavorarlo)

Tempo di cottura: ca. 10 — 15 minuti



Czyszczenie i konserwacja:

Maszynka do migsa jest wykonana z cynowanego staliwa i nie nadaje sig do zmywania w
zmywarce.

Przed pierwszym uzyciem oczysci¢ doktadnie wszystkie czgsci wodg z dodatkiem ptynu do naczyn.
Przed kazdym kolejnym uzyciem optukac w razie potrzeby pojedyncze czgsci goracg wodg lub —w
przypadku silniejszego zabrudzenia — dodac do wody niewielkg ilos¢ ptynu do

mycia naczyA. Wazne: wszystkie czesci doktadnie osuszyc.

W przypadku dtuzszego nieuzywania maszynki zaleca si¢ natrze¢ cynowane elementy (slimak,
wnetrze maszynki, nakretka) oraz czesci stalowe (tarcza mielaca, néz) ttuszczem roslinnym.

Montaz:

Montaz maszynki do miesa Westmark nalezy przeprowadza¢ zgodnie z rysunkiem. Slimak wsuna¢
do obudowy, czteroostrzowy néz umiescic z przodu.

Wazne: powierzchnie tngce noza muszg byc skierowane w stroneg tarczy mielgcej.

Tarcze mielaca nalezy zamontowac w taki sposéb, by trzpier blokujacy obudowy znajdowat sie w
wyztobieniu tarczy mielgcej. Po czym umocowac wszystkie czgsci przy pomocy nakretki.

Na koricu osi slimaka zamontowac korbe i dokrecic ja $rubg mocujaca.

Maszynka do migsa posiada solidny uchwyt mocujacy. Nalezy pamigtac o podtozeniu pod
opierajaca sie o blat stotu stopg elementu z tworzywa sztucznego, by zapobiec uszkodzeniu
powierzchni blatu.

Empfehlung/recommendation:

Nasadka do ciastek: 8 mm

Ostrzezenie:

Uzywajac maszynki nalezy uwazac, by przy dociskaniu migsa lub
ciasta palce nie dostaty sie do $limaka. Demontujgc maszynke do
migsa nalezy pamigtac, ze néz jest ostry.

W handlu dostepne jest nastepujace wyposazenie:

1470 2270 Nasadka do ciastek do maszynki wielk. 5, 1471 2270 wielk. 8, 1472 2270 wielk. 10
1493 2230 Nasadka masarska, wielk. 5, 1494 2230 wielk. 8, 1495 2230 wielk. 10

1476 2250 Tarcza mielgca 4,5 mm, wielk. 5, 1477 2250 wielk. 8, 1478 2250 wielk. 10

1479 2250 Tarcza mielgca 6 mm, wielk. 5, 1480 2250 wielk. 8, 1481 2250 wielk. 10

1482 2250 Tarcza mielgca 8 mm, wielk. 5, 1483 2250 wielk. 8, 1484 2250 wielk. 10

1485 2250 Noz czteroostrzowy, wielk. 5, 1486 2250 wielk. 8, 1487 2250 wielk. 10

1488 2250 Sruba mocujaca, wielk. 5, 1489 2250 wielk. 8, 1490 2250 wielk. 10

Przepis na ciastka krecone
przez maszynke

250 g masta lub margaryny Masto, cukier, cukier waniliowy i zéttka wymieszac uzywajac

250 g cukru miksera z koricdwkami do ugniatania ciasta. Nastepnie 2/3

2 opakowania cukru waniliowego  maki potgczyc z proszkiem do pieczenia i dodac¢ wraz z tyzka

3 z6ttka mleka do wymieszanych przedtem sktadnikéw. Pozostata

1 tyzka mleka make dodawac stopniowo w trakcie wyrabiania.

500 g maki pszennej

2 ptaskie tyzeczki proszku do Ciasto przepusci¢ przez maszynke do migsa Westmark z

pieczenia naktadka do robienia ciastek. Pojedyncze kawatki ciasta
uktadac na blasze wytozonej papierem do pieczenia. (Wska-

Kuchenka elektryczna: 200° C zéwka: zalecamy pozostawic przygotowane ciasto na noc w

(rozgrzana) lodéwce, po czym jeszcze raz wyrobic doktadnie reka).

Gaz: stopien 4 (nierozgrzana)
Czas pieczenia: ok. 10 - 15 minut



Kabaplopog kat eptrtoinon:

H kpeatounxavr) anoteAeital anod EMKACOITEPWHUEVO XUTO ATOAAL Kal eV TIAEVETAL OTO TIAUVTHPLO
Tuatwv.Mpwv arnd v mpwTn Xpron va ALVeTe OAa Ta EEAPTIHATA KAAO HE VEPO KAl ATIOPPUTIATVIKO
TUATWV. ZTIG EMOPEVEG XPNOELG APKEL EVOEXOUEVWG TO EETMAUMA TWV €Tt PEPOUG EEAPTNUATWY UE Le0TO
VEPO 1) - OE TIEPIMTWON ETHOVWV aKABAPOLWYV - TIPOCOETETE OTO VEPO KaL AlyO AOPPUTIAVTIKO TILATWV.
Mpoaooxr): va oKoUTH{eTE TIPOTEKTIKA OAA Ta eEapTraTA. EAv SV Ba XPNOILOTIOMOETE TNV KPEATOUNXAVT)
Yo LEYAAUTEPO XPOVIKS SLA0TNUA, CUVIOTATAL VA AAEIPETE Ta ETIKACOITEPWHEVA eEapTAATA (KOYAIAG,
E0WTEPLIKOG XWPOG TNG KpeaTopnxavnig, magiuddt) kabwg kat ta atodAva eEaptrpata (Siokog, paxaipt)
He puTIKO Aimog.

2uvappoAdynon:

lMa TN cUVAPHOAGYNON TNG KPEATOUNXAVTG AKOAOUBNOTE TIG 0dnyieg Tou oxediov. O koxAiag elodyetat
OTO TIEPIBANUA, HTTPOOTA UTAIVEL TO HAXAIPL E TA TECOEPA TITEPVYLA.

Mpoooxr: oL KOWELG TWV HAaXAPLWV TIPETIEL VA SEIXVOUV TIPOG ToV SIATPNTO SioKo.

Na tomobeteite 10 SidtpnTo Sioko £T0L, WOTE O TEeiPOg AoPAAIONG OTO TIEPIBANKA KAl 1) E0OXT| OTO
SlatpnTo Sioko va Tiavouv Peta&l Toug. Katomiv ta aopaAilete OAa pe To TIagINAsL. ZTov Tiow agova
Tou KoyAia TortoBeteital n Aafr) ov oTepewveTal Pe TN Bida pe TepuyLo TeploTpodnq. H Kpeatopnyxavr
SlaBETeL Eva yepo oplyKTpa. MNapakaloUpe va TPooeEeTe va BAAETE TO TTAAOTIKO KATW arod To TOSL 0TO
OTUEIO TIOU AKOUUTIAEL OTOV TIAYKO £pyaciag yla va aropUyeTe TI§ {NuLEG oTov TAYKO epyaciag.

Egaptnua ya Qoun:

Empfehlung/recommendation:
8mm LAlaa

Mpoeidomoinon: MapakaloVpe va PoceEeTe dTav Tpododoteital Tn
Hnxavr) e kpéag 1) QUUN, va pnv TpapnxTel To xépl oag otov koxAia. Katd tnv
QATIOCUVAPHOAGYNON TNG KPEATOUNXAVNG va AABETE UTTOYN 0ag TwG TO Haxaipt eivat TIOAU KOPTEPO.

210 e181KA KATaoTrHata propeite va Bpeite ta akdAouvba egaptripata:

1470 2270 EpyaAeio yia QUun yia kpeatounyxavr), péyebog 5, 1471 2270 péyedogq 8, 1472 2270
péyebog 10

1493 2230 ZwArvag aAAavTIKWY, Héyebog 5, 1494 2230 péyebogq 8, 1495 2230 péyebog 10

1476 2250 Alatpntog diokog 4,5 mm, péyebog 5, 1477 2250 peyebog 8, 1478 2250 peyebog 10
1479 2250 Awatpntog diokog 6 mm, péyebog 5, 1480 2250 Méyebog 8, 1481 2250 péyebog 10

1482 2250 Awatpntog diokog 8 mm, peyebog 5, 1483 2250 péyebog 8, 1484 2250 peyebog 10

1485 2250 Maxaipl Tecodpwv Ttepuyiwy, Yéyebog 5, 1486 2250 péyebog 8, 1487 2250 péyebog 10

Zuvtayn ywa Boutripata

250 yp. BoUTupo 1 papyapivn AvakaTteVeTe To BoUTupo, TN Laxapn, Tn BaviAAivn kat

250 yp. axapn

2 pakeAdkia {axapn BaviAivn
3 KPOKOL aUY WV

1 KOUTAAL TNG coumag YaAa
500 yp. oTapiolo aAevpt

2 KOPTA KOUTAAAKLA WTTETKIV
Tidouvtep

HAekTpIKOG povpvog: 200° C
(TpoBeppacévog)

Ddovpvog ykadlou: Babuida 4
(XwpiG TtpoBéppavon)

Adpkela gnoiparog: ep. 10-15

Aemttd

TOUG KPOKOUG HE HIEEP TOU XEPLOU HE TOUG AVASEUTNPES

QUUNG. Katomiv avakateUeTe 2/3 ToU AAEUPLOU HE TO MIETKLV
TIAOUVTEP KAl TA TIPOCOETETE pai e TO KOUTAAL YAAA OTO Miypa.
MpooBETETE OLyd-0tyd TO UTTIOAOLTTO AAEUPL.

Mepvarte katomy Tn QU and ™ kpeatopnxavr West-

mark pe Torobetnpévo To epyaleio yia outruata. Balete
TA KOUMATAKLA TNG QUMNG o€ €va Tagi pe Xapti Ynoipatog
(ZupPovuAn: cuvioToUe va adprioete TN {UUN TPV TNV
ene&epyoia pia vixta oto YPuyeio, KATOHTIV AVAKATEWPTE TNV
TIAAL KOAA e TO XEPL)



YucTKa u yxopa:

Mscopy6Ka U3roToB/1eHa U3 NIYHEHOTO CTabHOro NTbA. Ee HeNb3A MbITb B MOCYAOMOEYHOM
maLunHe. Mepes nepBbiM UCNO/Ib30BAHUEM TLLATEIbHO NOMbITb BCE AETasIM B MPOMbIBOYHOM BOAE.

B nocneaytolem, Npy M3BECTHBIX YCIOBUAX, ONONACKMBATL AeTann NPOCTO ropaYei Boaow, a

NP1 3HAYUTENIbHOM 3arpA3HEHU J06aBNATL B BOAY HEGO/LLLIOE KOIMYECTBO MOIOLLETO CPeACcTBa.
BanHo: Bce AeTanm TuaTesbHO BbITUpaTh Hacyxo. Ecan npegnonaraetca, 4to mAcopy6Ka He GyaeT
MCMONb30BATLCA B TEYEHNE NPOJOMIKUTENBHOIO BPEMEHU, PEKOMEHAYETCA HaTepeTb PacTUTE IbHbIM
HMPOM OLMHKOBAHHbIE 3/1EMEHTbI (LIHEK, BHYTPEHHee NPOCTPaHCTBO MACOPYOKM, HaKWAHas raka), a
TaKKe CTaslbHble 3/1eMEHTbI (HOXeBasA peLleTKa, HOX).

C6opka:

C60pKa MACOPYGKU hrpMbI ,BecTMapK® BbINOMHAETCA NO YepTery. LLIHeK 3aaBUraeTcA BOBHYTPb
KOpMyca, YeTbIPEX/IONACTHbIN HOX HacaXMBaeTCA cnepeaun. BaHo: pemyLne KPOMKM HOXKa AOHHbI
6bITb HanpaBeHbl B CTOPOHY HOMEBOW PELLETKU. HOXKEBYIO PELLETKY BCTABNATL TAKUM 06pas3om,
YTOObI CTOMOPHbIM LUTUPT BHYTPM KOPNyca 1 Nas B HOXEBOW PELLETKe BXOAWM B 3aLenieHne. 3atem
3aHKCHpoBaTh BCE C MOMOLLbIO HAKMAHOM raiiku. Ha 3afjHelt ocu LHeKa ycTaHoB/IeHa pyyKa, KoTopas
PurKCHUpyeTCA NOCPEACTBOM BUHTOBOMO 3axumMa. B macopybKe nmeetca npoyHasa cTpybumHa. He
3a6blBaiiTe NOAKIAAbIBATbL NOJ, HOXKY MIACTUKOBBIN 3NEMEHT, KOTOPbIN NpUeraeT K CToNeLWHULE.
Bnaropapsa aTomy Ha NOBEpXHOCTH CTONA He ByAeT LapanuH.

Empfehlung/recommendation:
8mm LAaa

Hacapgka ans neyeHbs:

Mpepynpexaexne:

Mpepynpexaerune: Bo BpemaA paboTbl ¢ MACOPYOKOM cneauTe 3a Tem, 4To6bl Npu Nogade Maca uim
TecTa Balla pyKa He nonana B WwHeK. Mpn pas6opKe MACOPYGHM NOMHMTE O TOM, YTO HOX MMEET OCTPO
3aTO4EHHbIE N1e3BUA.

B TOproBov ceTi MOXHO NprobpecTu cneaytoLme NPUHaLNEKHOCTH:

1470 2270 wnpuuesBanbHaa HacaaKa ANfa neveHba K MACOpyoKe rp. 5, 1471 2270 rp. 8, 1472 2270 rp. 10
1493 2230 BopOHKa ANA WNPULIEBaHWA KONGACHbIX U3AeNnIA K MAcopy6Ke rp. 5, 1494 2230 rp. 8, 1495
2230 rp. 10

1476 2250 HoxeBan peleTra 4,5 Mm, rp. 5, 1477 2250 rp. 8, 1478 2250 rp. 10

1479 2250 HoweBasn peleTtka 6 mm, rp. 5, 1480 2250 rp. 8, 1481 2250 rp. 10

1482 2250 HoxeBasn pelietka 8 mm, rp. 5, 1483 2250 rp. 8, 1484 2250 rp. 10

1485 2250 yeTblpexonacTHbIM HOX, rp. 5, 1486 2250 rp. 8, 1487 2250 rp. 10

1488 2250 BMHTOBOM 3aymm, rp. 5, 1489 2250 rp. 8,1490 2250 rp. 10

PeuenT neco4Horo neveHbA

250 r c/IMBOYHOTO Macna uam KPIOYKOB AnA TecTa. [oTom cMmellaTh 2/3 KoNMYecTsa MyK1 ¢
maprapvHa NWLLEBOM COZLOM U CTOSIOBOM JIOKKOM MOJIOKA M NoagmMeLlaTth B
250 r caxapa Y¥e Mosy4eHHyto paHee cMecb. OCTaTOK MyKK NogMeLLMBaTh

2 naKeTuKa BaHW/ILHOTO caxapa nocteneHHo. TeCcTo NPonycTUTL Yepe3 MACOPYBKY MapKu

3 AWMYHDBIX eNTKa «BecTmapK» ¢ HacafjHow AnA neveHbA. OTae/bHbIE KYCOUKM

1 CT. I0}HKa MOsIOKa TecTa pas/ioMM1Tb Ha JyXOBOYHOM JIMCTE, BbIIOEHHOM Gymaroi
500 I NWEHUYHON MyKK ANA nedeHba. (CoeT: Mbl peKOMEHAYEM MOIOKUTL TECTO Ha

2 YalHbIX JIOMKM MULLEBON COAbI HOYb B XONIOAUIbHUK, a Nepes BbINEYKOM eLLé pas XopoLuo

BbIMECUTb PyKamu.)
OneKTponeyb: 200° C
(NpenBapuTeNbHO pasorpeTb
[yxoBKy) [a3: cTyneHb 4
(He pasorpeBaTb [yXOBKY)
Bpewms Bbineuku: npuén. 10 - 15
MUHYT Macno, caxap, BaHW/bHbIN
caxap M AMYHbIE MENTHN CMeLlaTb
3/1EKTPOMUKCEPOM C NOMOLLBIO
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