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Macina caffe e spezie



Descrizione del prodotto
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Descrizione

Base

Corpo motore
Microinterruttore ON/OFF
Vano avvolgicavo

Coperchio trasparente dell’'apparecchio

Camera di macinatura

Coltello a due lame

Recipiente universale
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Coltello speciale a 4 lame
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Linguetta di arresto
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Motore per l'unita di taglio

Coperchio per camera di macinatura e recipiente
universale
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Dosatore con spazzolino di pulizia integrato

Introduzione

Siamo lieti che abbiate scelto questo Macina Caffé e Spezie di alta qualita e vi ringraziamo per
o la fiducia. Siamo sicuri che saprete apprezzare questo prodotto grazie alla sua facilita d'uso e le
l molteplici applicazioni. Per poter sfruttare al massimo la sua potenzialita, vi preghiamo di
leggere e seguire attentamente le seguenti istruzioni e di conservarle con cura. In caso di
cessione dell'apparecchio a terzi, consegnare anche l'intera documentazione. Grazie.

Uso conforme

Questo apparecchio € progettato per la macinatura di chicchi di caffé / caffé espresso ad uso domestico (in
cucina, a tavola, ufficio, etc.). Pud anche essere utilizzato per tritare erbe fresche ed essiccate, spezie essiccate,
come ad es. grani di pepe, coriandolo, cumino, peperoncino, etc., e noci (senza guscio). Un impiego diverso da
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quello previsto, o modifiche all’apparecchio, sono considerate non conformi e quindi pericolose. Il produttore
non si assume alcuna responsabilita per danni dovuti ad uso improprio. Questo apparecchio non & destinato ad
un uso industriale.

Dati tecnici
Collegare I'apparecchio ad una presa con un sicuro e conforme sistema di messa a terra. La tensione nominale
deve corrispondere alla tensione indicata nella targhetta d‘identificazione. Collegare solo a corrente alternata.

Tensione nominale: 220-240 V~ 50/60 Hz
Potenza nominale: 200 W
Tempo max. di macinatura continua: 30 sec. a pieno carico, seguito da almeno 1 min. di pausa
Classe di protezione: II
Quantita di riempimento del recipiente: max. 70 g
Imballo

II materiale d'imballaggio non deve essere gettato, ma riciclato.
Portare gli imballi in carta, cartone e cartone ondulato nei centri di raccolta rifiuti. Ugualmente, provvedere a
riporre le parti e le pellicole in plastica negli appositi contenitori di raccolta.

Esempi di marcatura di materiale plastico: PE sta per
02 04 05 06 polietilene, il codice identificativo 02 per PE-HD,
PE-HD PE-LD PP PS 04 per PE-LD, PP per polipropilene, PS per polistirolo.

Nota sullo smaltimento

Ai sensi della legge sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche, alla fine della
sua vita utile, questo prodotto non deve essere trattato come rifiuto domestico generico,
ma portato, gratuitamente, in uno dei centri di raccolta comunali (ad es. un deposito per il
riciclaggio), per il riciclaggio di apparecchi elettrici ed elettronici.

[ Per maggiori informazioni sui sistemi di smaltimento disponibili, rivolgersi agli uffici della
propria amministrazione locale o municipale.

Avvertenze sulla sicurezza

indicazioni di sicurezza. La mancata osservanza
delle stesse puo causare scosse elettriche,
incendi e/o gravi lesioni!

fi ATTENZIONE: Leggere tutte le istruzioni e

Indicazioni generali di sicurezza

e Tenere l'apparecchio e i cavi lontano dalla portata dei bambini.

e Assicurarsi che I'apparecchio non sia usato da bambini.

e Persone con poca familiarita o esperienza o con ridotte capacita fisiche,
sensoriale e mentali, possono usare questo apparecchio solo sotto la
supervisione e la guida di una persona responsabile per la loro sicurezza. Non
lasciare I'apparecchio incustodito mentre € in funzione.

e Assicurarsi che i bambini non giochino con l'apparecchio.

e Tenere gliimballi, come ad es. i sacchetti di plastica, fuori dalla portata dei
bambini.

e Prima di ogni utilizzo, verificare che l'apparecchio e i suoi componenti siano in
perfette condizioni. Non utilizzare I'apparecchio se presenta danni visibili o se



e caduto. In questi casi, scollegare I'apparecchio dallalimentazione e
contattare un elettricista specializzato.

e Per evitare cadute accidentali dellapparecchio, assicurarsi che il cavo di
alimentazione non sia d'intralcio o inciampo.

e Tenere il cavo di alimentazione lontano da superfici calde, bordi taglienti e
carichi meccanidi. Verificare regolarmente che non sia danneggiato o usurato.
Cavi danneggiati o attorcigliati aumentano il rischio di scossa elettrica.

e Per scollegare I'apparecchio dalla corrente, togliere la spina senza mai tirare |l
cavo!

e Per la pulizia, non immergere mai in acqua l'apparecchio, il cavo di
alimentazione o la spina.

e Non lasciare I'apparecchio allaperto o in luoghi umidi.

e Questo elettrodomestico & conforme alle vigenti disposizioni di sicurezza. In
caso di danni all'apparecchio o al cavo di alimentazione, staccare subito la
spina e provvedere alla riparazione solo tramite aziende spedializzate
autorizzate, o il nostro servizio clienti. Riparazioni non corrette possono
causare notevoli rischi per l'utilizzatore.

e Un uso improprio e linosservanza delle istruzioni duso rendono nulla la
garanzia.

Indicazioni di sicurezza sull’'uso dell’'apparecchio
Attenzione, pericolo di lesioni!
Non toccare le lame affilate! Al fine di evitare lesioni,
maneggiare con cautela gli accessori di taglio!

e Non usare I'apparecchio in prossimita di fonti di calore (piano di cottura,
fiamme di gas, etc.) o in ambienti a rischio di esplosione, dove sono presenti
liquidi o gas infiammabili.

e Tenere fuori dalla portata dei bambini.

e Non usare mai l'apparecchio a vuoto o con le mani umide.

e Non usare I'apparecchio per lavorare ossa, noccioli duri e alimenti congelati.

e Durante 'uso, non maneggiare oggetti nella camera di macinatura/recipiente
universale e non toccare mai le lame in movimento. Per evitare lesioni, tenere
capelli, mani e indumenti lontani dagli accessori in movimento.

e Dopo lo spegnimento, I'apparecchio continua a girare ancora per un po’.
Pertanto, togliere I'alimento lavorato dalla camera di macinatura/recipiente
universale solo a completo arresto.

¢ Staccare sempre la spina quando I'apparecchio non viene
utilizzato, prima di smontarlo/montario e prima di pulirio!



e Usare esdusivamente accessori originali.
e Per uno spegnimento sicuro, staccare la spina dopo ogni utilizzo.

Sistema di sicurezza integrato

L'apparecchio € dotato di un sistema di sicurezza, che consente il funzionamento dell'apparecchio solo se il
coperchio € correttamente posizionato sulla sua base. Questo sistema, unitamente all’osservanza delle istruzioni
d’uso, garantisce un corretto e sicuro funzionamento dell’apparecchio.

Protezione contro surriscaldamento del motore

Per proteggere il motore da surriscaldamento, I'apparecchio viene fornito con una protezione che spegne
automaticamente il motore a temperature troppo elevate.

In caso di surriscaldamento del motore, staccare la spina e far raffreddare I'apparecchio per diversi minuti prima
di riaccenderlo.

Nota: I'apparecchio pud essere riacceso solo dopo essersi adeguatamente raffreddato.

Primo utilizzo

Al primo utilizzo, pulire I'apparecchio e tutti i suoi componenti. Per maggiori informazioni, vedere ,Pulizia e
manutenzione".

Messa in funzione dell’apparecchio

Attenzione, pericolo di lesioni!

e Non toccare le lame affilate!

e Al fine di evitare lesioni, maneggiare con cautela gli
accessori di taglio!

e L’apparecchio € progettato per un funzionamento
massimo di 30 secondi. Al raggiungimento di questo
limite, & necessario far raffreddare |'apparecchio per
almeno 1 minuto. In caso contrario, si rischia di
danneggiare il motore!

e Dopo lo spegnimento, |'apparecchio continua a girare
per breve tempo. Pertanto, I'alimento lavorato puo

essere tolto dalla camera di macinatura/recipiente
universale solo a completo arresto dell’apparecchio.

IMPORTANTE: non macinare ingredienti troppo duri, come ad es. noce moscata, noccioli di frutta o alimenti
appiccicosi e umidi, come formaggio, cioccolata, cipolla!




Carico della camera di macinatura/recipiente universale
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Prima del riempimento, rimuovere la camera di
macinatura/recipiente universale dall’apparecchio.
Riempire la camera di macinatura/recipiente
universale con l'alimento da lavorare, facendo
attenzione al segno di ,MAX".

Posizionare il coperchio sulla camera di
macinatura/recipiente universale e premere per
chiuderlo.

ATTENZIONE: prima di accendere
I'apparecchio, il coperchio della camera di
macinatura/recipiente universale deve essere
sempre ben fissato.

Posizionamento della camera di macinatura/recipiente universale sulla base dell’apparecchio

Accensione/spegnimento dell’apparecchio

Posizionare la camera di macinatura/recipiente
universale sulla base dell’'apparecchio.

Assicurarsi che la linguetta di arresto si trovi nella
alla corretta posizione.

Innestare la camera di macinatura/ recipiente
universale nella base dell’apparecchio ruotando in
senso orario.

Nota: il corretto inserimento & chiaramente indicato
da un ,Clac”.

Srotolare completamente il cavo di alimentazione dal
vano di riavvolgimento situato nella parte inferiore
dell’apparecchio.

Inserire la spina nella presa.

Mettere il coperchio sulla base dell’apparecchio.
L'apparecchio dispone di un interruttore ad impulsi.
Per avviare, premere uniformemente sul coperchio e
tenerlo premuto per tutta la durata di macinazione
e/o frantumazione.

Per spegnere, rilasciare il coperchio.

Nota: premendo e rilasciando il coperchio, € possibile
eseguire una funzione ad impulsi.

Rimozione della camera di macinatura/recipiente universale dalla base dell’apparecchio
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A preparazione completata, staccare la spina.
Togliere il coperchio dalla base.

Nota: prima di togliere il coperchio, attendere che la
lama sia completamente ferma.

Per disinnestare e rimuovere il recipiente, ruotare in
senso antiorario.

Togliere il coperchio del recipiente e prelevare il
contenuto.

Nota: pulire il recipiente e il coperchio dopo ogni
utilizzo.



Spegnimento completo dell’apparecchio
e Per un sicuro spegnimento dell’apparecchio, staccare la spina dopo ogni utilizzo.

Pulizia e manutenzione

Attenzione, pericolo di lesioni

e Prima della pulizia, staccare sempre la spina!

e Non immergere in acqua la base dell’apparecchio e
la spina e non lavare sotto I'acqua corrente!

e Non toccare le lame affilate!

e Per evitare lesioni, maneggiare con cautela gli
accessori di taglio!

Pulire subito dopo I'uso, per evitare che i residui di cibo si secchino.

Togliere tutte le parti rimovibili dalla base dell'apparecchio.

Pulire la base con un panno umido e asciugare.

Lavare la camera di macinatura/recipiente universale e il coperchio in acqua calda con un po’ di detersivo
€ una spazzola, oppure in lavastoviglie.

Prima del successivo uso, tutti gli accessori devono essere ben asciutti.

¢ Non usare sostanze abrasive o solventi!

¢ Non trattare mai I'apparecchio con un pulitore a vapore!

Informazioni sul caffe

e Il gusto delle bevande con caffeina dipende dalla qualita del caffé e dai chicchi di caffé utilizzati. Una
ottimale macinatura dei chicchi tostati € essenziale per ottenere aromatiche bevande a base di caffeina,
poiché aumenta la superficie a contatto con 'acqua e, di conseguenza, il rilascio degli aromi.

e Un chicco di caffé tostato contiene oltre 1.000 sapori e aromi diversi. Quanto pil fine & la macinatura, tanti
pil aromi vengono rilasciati.

¢ Gia dopo pochi minuti, la polvere macinata perde piu del 50% del suo aroma. Per questo motivo, gli esperti
del caffé consigliano di tenere i chicchi interi e di macinare di volta in volta solo la quantita necessaria.

e Le varie bevande al caffé richiedono gradi diversi di macinatura; anche il tipo e la tostatura dei chicchi e il
proprio gusto personale sono fattori importanti per stabilire il grado di finezza della polvere di caffe. Si
consiglia, quindi, di fare delle prove per stabilire il grado di macinatura piu adatto ai propri gusti ed esigenze
utilizzando le varie impostazioni disponibili.

*  La polvere macinata grossolanamente & adatta per il caffe filtrato a mano.

*  La polvere con macinatura media viene utilizzata nelle macchine per caffé espresso tradizionali.

= La polvere macinata fine & adatta per macchine da caffé con filtro o macchine per caffé espresso a
pompa.

* La polvere extra fine € consigliata per fare il caffé con la moka.

Consigli per utilizzare I'apparecchio

e Rimuovere dagli alimenti gambe, semi e bucce. Prima di iniziare la preparazione, tagliare I'alimento in pezzi
non troppo grossi.

e Lavorare con un ritmo ad impulsi, ovvero macinare/tritare per alcuni secondi e poi una breve pausa. Ripetere
questo passaggio piu volte.

e Quando si lavorano alimenti dal profumo molto intenso, come ad es. bastoncini di cannella, il coperchio del
recipiente pud prendere l'odore/gusto del cibo trattato. Questo & normale e non € un motivo di reclamo. Per
questo tipo di alimenti, si consiglia di prendere un secondo recipiente di macinatura/universale, reperibile
presso il servizio assistenza.

e Lavorando spezie con oli essenziali intensi (ad es. cumino, chiodi di garofano, etc.), la parte interna del
coperchio del recipiente puo diventare opaca. Questo € normale e non &€ motivo di reclamo.



e Con questo apparecchio si possono produrre pesto e salse, che devono avere una consistenza un po’
viscosa. In questo caso, versare gli ingredienti, come olio d’oliva, olio di semi di girasole etc., a piccole dosi e
utilizzare il recipiente universale.

¢ Non si possono lavorare e produrre:

o alimenti troppo umidi, come mele, cipolle, carote

o ingredienti molto liquidi, come acqua, yogurt, etc.

o salse che devono avere una consistenza a bassa viscosita
o cubetti di ghiaccio per fare ghiaccio tritato.

o I valori riportati nella seguente tabella sono indicativi e dipendono essenzialmente dalla freschezza, qualita e
quantita del cibo da lavorare e anche dal proprio gusto personale.

Cameradi | Recipiente Quantita

. . . . Tempo
Alimento macinatura | universale | consigliata consigliato
(2 lame) (4 lame)
Chicchi di caffe X 15-30g 10 — 30 Sec.
Grani di pepe X 15-20g 5 - 20 sec.
Sale marino in piccoli grani X 15-20g 5 - 20 sec.
Segale X 20-40g 20 — 40 sec.
Semi di senape X 15-20¢g 5 - 20 sec.
Chili (essiccato) X 10-15¢g 5-20 sec.

Zollette di zucchero 4 — 8 pezzi 10 — 15 sec.
Mandorle 20—-40g 10 — 15 sec.
Nocciole 20—-40g 10 — 20 sec.

Frutta secca
Prezzemolo / aneto (fresco)

20-40g 5-10 sec.
10-20g 3x 2 sec.

XX [ X[ X | X

Ricette

Riportiamo di seguito delle ricette che, speriamo, possano offrirvi alcune idee e suggerimenti. Le quantita e la
composizione possono, ovviamente, essere adattate alla propria necessita e gusto. Buon divertimento e buon
appetito!

Pesto

10 g di basilico, 20 g di nocciole, 20 g di formaggio (Grana Padano o Parmigiano), 1 spicchio daglio (tagliato),
20 ml dolio doliva.

Versare nel recipiente universale prima gli ingredienti solidi con meta dell’olio d’oliva e tritare per circa 10
secondi. Aggiungere |'olio d'oliva rimanente e tritare per altri 10 — 15 secondi. Versare il pesto in un vasetto con
tappo avvitabile. Per conservare il pesto piu a lungo, ricoprirlo con un po’ d'olio d’oliva e chiudere il tappo.

Condimento alle erbe

2 g di erba cipollina, aneto, basilico e prezzemolo, 1 spicchio daglio, 3 g di sale, 12 g di senape dolce, 5 g di
aceto, 6 g di olio e 4 g di zucchero in polvere.

Versare tutti gli ingredienti nel recipiente universale e tritare con due impulsi. Quindi tritare per altri 5 — 10
secondi. Togliere il condimento e mischiare a piacere con yogurt, latte, o altro.

Sale con spezie

4 g di miscela di erbe essiccate, 3 — 4 grani di pepe, 4 g di sale.

Versare tutti gli ingredienti nel recipiente universale e tritare per 10 — 15 secondi.

A questo punto potete scatenare la vostra fantasia. Con un po’ di creativita, potrete realizzare deliziose
composizioni usando diversi tipi di erbe e spezie.
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