Caro Cliente,

Agradecemos-lhe vivamente por ter adquirido um produto Smeg.

Ao escolher um dos nossos produtos, optou por um aparelho que surge da uniGo entre
o estilo iconico, a concecdo técnica inovadora e a atencdo aos detalhes.

Este aparelho combina perfeitamente com os outros aparelhos Smeg, ou
isoladamente contribui para dar um acento de estilo ao interior da cozinha.
Desejamos que possa apreciar complefamente o seu novo eletrodoméstico.

Para mais informacdes sobre o produto: www.smeg50style.com o www.smeg.com.

SMPRO1 SMSCO1

Acessdrio Estendedor de massa Acessério Esparguete

SMFCO1 SMTCO1

Acessdrio para Fettuccine Acessério para Talharim

SMPCO1

Acessdrio Estendedor de massa e Conjunto para cortar a massa (Fettuccine e Talharim)
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Aconselhamos a ler atentamente este manual, que descreve todas as indicacdes para manter inalteradas as
qualidades estéticas e funcionalidades do aparelho adquirido.
Para mais informagaes sobre o produto: www.smeg.com

O fabricante reserva-se o direito de efetuar, sem aviso prévio, qualquer modificacdo que vise o melhoramento dos
respectivos produtos. As ilustracdes e descricdes contidas neste manual, ndo sdo, por isso, vinculativas e possuem
apenas valor indicativo.
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1 Adverténcias

1.1 Introducdo

Informacées importantes para o utilizador:
Adverténcias
Informacées gerais sobre esfe
manual de utilizacdo, de seguranca
e para a eliminacao final.

Descricdo

. DeSCFICOO dOS acessorios

Utilizacdo

ﬁﬁ”n

nformacdes sobre o uso dos
acessorios.

ormocoes para a ||mpezo e
monutencoo corretas dos
acessorios.

lepezc e manutencdo

Receitas

Lista de receitas para a preparacdo
de vdrios fipos de massa.

A Adverténcia de seguranca
i

Informacéo

Sugest@o

Adverténcias

1.2 Este manual de utilizacdo

Este manual de utilizacdo é parte
infegrante dos acessérios e deve sempre
ser conservado integro e estar sempre
disponivel para o utilizador durante todo o
ciclo de vida destes acessérios.

1.3 Utilizac@o a que se destina

¢ Os acessorios destinam-se
exclusivamente ao uso doméstico.

* Utilize os acessérios apenas em conjunto
com a batedeira do fabricante.

* Utilize os acessorios em ambientes
fechados e protegidos dos agentes
atmosféricos.

* O estendedor de massa pode ser
utilizado para estender a massa na
espessura prefendida.

* Os acessérios para massa longa podem
ser ufilizados para cortar a massa em
diferentes formatos (tagliatelle, talharim,
fetuccine e esparguete).

* Néo utilize os acessérios para fins
diferentes daquele para os quais foi
concebido.

e A utilizagdo destes acessérios ndo é
permitido &s pessoas (incluindo
criancas) com reduzidas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais ou com
falta de experiéncia e conhecimento, @
ndo ser que sejam supervisionadas ou
instruidas por pessoas adultas e
responsdveis pela sua seguranca.



Adverténcias A

1.4 Adverténcias gerais de
seguranca

Siga fodas as instrucdes de seguranca
para a ufilizacéo segura dos acessorios.

e Antes de utilizar os acessérios, leia
atentamente este manual de utilizacdo e
o manual de utilizacdo da batedeira.

* Nao mergulhe o aparelho, o cabo de
alimentacdo ou o plugue em dgua ou
qualquer outro liquido.

* Néo use o aparelho se o cabo de
alimentacdo ou a ficha estiverem
danificados ou se o aparelho fiver sido
derrubado ou danificado de alguma
forma.

* Naéo utilize os acessérios se o cabo de
alimentacdo ou a ficha da batedeira
estiverem danificados ou se a batedeira
tiver cafido no chéo ou danificada de
alguma forma.

* Em caso de avaria do aparelho, faca
com que o mesmo seja reparado
exclusivamente por um técnico
qualificado.

* O cabo ¢ intencionalmente curto para
evitar acidentes. N&o use um cabo de
extens@o.

* Ndo permita que o cabo entre em
contacto com arestas vivas.

* Ndo puxe o cabo para remover a ficha
da tomada da parede.

* Néo coloque o aparelho sobre ou
perto de fogdes a gdés ou elétfricos
acesos, denfro de um forno ou perto de
fontes de calor.

* Desligue o aparelho imediatamente
apds O USO.

* Nao deixe o aparelho sem vigilancia
enquanto ele estd em funcionamento.

Néo utilize os acessdrios se os mesmos
estiverem danificados.

Néo deixe os acessérios sem vigilancia
enquanto estiverem em funcionamento.

Né&o modifique os acessérios.

Nunca tente reparar os acessoérios por
conta prépria ou sem a intervencdo de
um técnico qualificado.

Desligue o aparelho da tomada antes
de qualquer operacdo de limpeza e
depois de cada uso.

Nunca tente apagar uma chama ou
incéndio com dgua: desligue o
aparelho, extraia a ficha da fomada da
corrente e cubra a chama com uma
cobertura ou com uma coberta & prova
de fogo.

Néo efetue modificacdes no aparelho.

Mantenha o aparelho afastado do
alcance das criancas.




A Adverténcias

Para o aparelho e para os acessérios

* Exfraio a ficha do aparelho da tomada
de corrente apés cada utilizacdo e
antes de realizar as operacées de
limpeza.

¢ Ndo insira, remova e substitua os
utensilios com o blogqueio de seguranca
(cabeca do motor abaixadal.

¢ Durante o funcionamento, evite o
contacto com partes em movimento.
Mantenha as méos, cabelos, roupas,
espdtulas e outros objetos afastados dos
acessérios para evitar ferimentos
pessoais ou danos & batedeira e aos
acessorios.

* Nd&o remova os utensilios enquanto o
aparelho estd em funcionamento.

* Certifique-se que a taca esfeja
correfamente colocada e bloqueada no
seu alojamento antes de comecar a
utilizar o aparelho com os utensilios.

* Néo desbloqueie ou refire a taca
enquanto a mdquina estd em
funcionamento.

* Ndo exceda a capacidade maxima da
taca.

* Deixe o aparelho arrefecer antes de
realizar a limpeza.

* Ndo utilize acessorios diferentes dos
previsfos e fornecidos pelo fabricante. A
utilizacdo de componentes, utensilios e
acessérios ndo originais pode causar
ferimentos pessoais ou danos &
batedeira e aos acessérios.

* Néo cologue objetos sobre o aparelho.

* Nao utilize defergentes agressivos ou
objetos cortantes para lavar ou remover
qualquer residuo da taca, dos utensilios
e acessorios.
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Vigie as criancas, cerfificando-se de que
ndo brinquem com o aparelho.

Desligue a batedeira antes de montar
ou refirar os acessorios.

Nao remova os acessérios enquanto @
batedeira estd em funcionamento.
Verifique se o selefor das velocidades
estd posicionado em O (OFF).

Deixe que os acessorios arrefecam
antes de efetuar a limpeza.

Néo uilize detergentes agressivos ou
raspadores cortantes para lavar e limpar
0S acessorios.

Néo coloque objetos sobre os
acessorios.



1.5 Responsabilidade do fabricante

O fabricante declina toda a

responsabilidade por danos sofridos por

pessoas e objetos, provocados por:

* utilizacdo dos acessérios diferente da
prevista;

* falta de leitura do manual de utilizacéo;

* modificacdo nem que seja de uma Unica
parte dos acessorios;

* utilizacdo de pecas de subsfituicdo ndo
originais;

* n&o observancia das adverténcias de
seguranca.

1.6 Eliminacdo

Os aparelhos elétricos velhos ndo devem

ser eliminados juntamente com o lixo

domésticol De acordo com a legislacdo
vigente, os aparelhos elétricos que atingem
o fim de vida fil devem ser levados para

centros de recolha diferencioda. Deste
modo, podem ser reciclados materiais

valiosos oriundos de equipamentos velhos

e protegido o ambiente. Para mais
informacées, contacte as autoridades
locais competentes ou os responsaveis
pelos centros de recolha diferenciada.

Informa-se que para a embalagem dos

acessoérios foram utilizados materiais nGo

poluentes e recicléveis.

* Entregue os materiais da embalagem as
centros apropriados de recolha
diferenciada.
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Descricdo

2 Descricdo

2.1 Descricéo do produto

SMFCO1 - Acessério para Fettuccine SMTCO1 - Acessério para Talharim

1 Rolos
2 Encaixe

3 Bot&o de seleccdo da espessura



2.2 Acessérios fornecidos

Escova

Util para remover eventuais residuos de
massa seca dos acessérios e dos rolos.




3 Utilizacdo 3.2 Montagem do estendedor de

’ massa e dos acessérios para
cortar a massa

1. Desligue a batedeira movendo a

alavanca (1) da batedeira para a
posicdo ‘0" (OFF).

3.1 Antes da primeira utilizacdo

1. Remova as eventuais embalagens 5 Desliave o fich omada d ‘T‘
protetoras do exterior ou do interior dos - Lesligue aficha nafomada de corrente.
acessorios. 3. Pressione o botéo de desbloqueio (2).

2. Remova eventuais rétulos dos 4. Mantenha pressionado o botéo e
acessorios. levante a cabeca (3) acompanhando o

3. limpe os acessérios (consulte "4 movimenfo com a m&o.

. ~ "
limpeza e manutengdo”). 5. Refire eventuais acessérios padréo

4. Prepare a massa para esfender com o (gancho misturador, batedor em baldo,

estendedor de massa ou para cortar batedor plano) se houver.

com 0s acessorios para massa |ongc|.




Utilizacdo -2

-l
6. Fixe a profec@o do encaixe frontal (4) 8. Insira o acessorio (5) observando o guia
na parte central e rode em sentido presente no encaixe () e rode-o a 60°.

hordrio.

7. Puxe para fora para remover a
protecao (4).

Q. Baixe a cabeca da batedeira mantendo
pressionado o botéo de desbloqueio e
acompanhando o movimento com a
mao.




-2 Utilizacdo

3.3 Modo de utilizagdo do
estendedor de massa

Definicdo dos rolos do estendedor de
massa

Definicdo Adequado para
2 Amassar, amaciar
3 Massa com ovos grossa
4 Massa com ovos
4oub Massa para lasanha,
fettuccine, esparguete,
talharim
bou/ Massa para fortellini,
fettuccine finos
7 ou8 Massa muito fina

& Risco de intoxicacdo alimentar

* Nao deixe ingredientes deteriordveis
como ovos, produtos lacteos, etc. fora
do frigorifico por mais de uma hora.

1. Prepare a massa seguindo as sugestdes
apresentadas no pardgrafo “Conselhos
para uma massa estendida perfeita”.

2. Corte a massa em pedacos grossos com
cercade 1 cm.

3. Puxe o botdo (7) na direcdo indicada
pela sefa A para o desbloguear e rode-
o até selecionar o valor 1",

4. Solte o botdo (7) e assegure que
permaneca bloqueado verificando a
infroduc@o correta no seu alojamento.

5. Introduza a ficha do cabo de
alimentacdo da batedeira na tomada
de corrente.
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6. Mova a alavanca de selecdo das 8. Dobre a massa em duas e infroduza-a
velocidades (?) da batedeira para o entre os rolos.
valor 1" para acionar os rolos. 9. Selecione a posi¢ao 2" no botdo.

Infroduza a massa entre os rolos para a
estender mais. Continue a reduzir
gradualmente a abertura dos rolos a fim
de obter uma massa com a espessura
pretendida. (Consulte “Definicdo dos
rolos do estendedor de massa” para
mais esclarecimentos).

10. Deslogue a alavanca de selecao das
velocidades da batedeira para ‘0’
(OFF) para interromper o
funcionamento.

11. Uma vez concluida a utilizacdo do
acessorio, refire a ficha da tomada,

7. Espalhe farinha nos dois lados da massa exfraia o acessério do encaixe frontal e
e em seguida passe um pouco da massa feche o encaixe com a sua protecdo.
afravés dos rolos para a esfender.
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3.4 Modo de utilizacdo dos
acessérios para massa longa

Com o estendedor de massa, estenda @
massa de acordo com a espessura mais
apropriada ao fipo de massa que se
pretende corfar, como descrifo no
pardgrafo “3.3 Modo de utilizacdo do
estendedor de massa”.
1. Selecione o acessério para massa longa
pretendida.

4. Desloque a alavanca de selecao das
velocidades da batedeira para ‘0’
(OFF| para interromper o
funcionamento.

2. Para a montagem dos acessérios para
massa longa, siga o mesmo
procedimento descrifo no pardgrafo
"3.2 Montagem do estendedor de
massa e dos acessoérios para cortar a
massa’”.

3. Passe a massa através do acessoério
escolhido para o corfe da massa (1) no
formato pretendido.
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Utilizacdo -2

Conselhos para uma massa estendida
perfeita

¢ A humidade, a marca da farinha
escolhida e o tamanho dos ovos podem
influir na consisténcia da massa.

* A massa deve ficar sélida e dura ao tato
e maledvel. Nao deve grudar nos
dedos, nem esmigalhar ou esfarelar.

* Pigue num ponto da massa para
verificar a sua consisténcia. Se a massa
estiver compacta e ndo grudar nos
dedos, estd correta. Caso contrdrio,
adicione um bocado de farinha. Para
evitar que a massa se esfarele, adicione
um pouco de dgua.

* Divida as folhas de massa pela metade
ou em mais parfes antes de as corfar no
formato de fettuccine, talharim ou
esparguete, porque ¢ dificil de controlar
se estiverem demasiado compridas.

* A massa pode ser cozida logo apds ter
sido cortada.

Conselhos para a conservacdo da massa

A massa obtida pode ser consumida logo
a seguir ou pode ser secada ou congelada
para ser utilizada mais tarde.

* Para secar a massa, disponha-a sobre
um varal para massa ou sobre uma
bandeja numa s6 camada por cerca de
uma hora, deixando-a secar ao ar livre.
A pasta seca pode ser conservada num
recipiente hermético.

* Para congelar a massa, deixe-a secar
ao ar por cerca de uma hora, salpique
farinha e enrole-a em forma de ninhos.
Finalmente, coloque-a num recipiente
hermético no congelador ou arca
frigorifica.



4 Limpeza e manutencdo

4.1 Adverténcias

4.2 Limpeza das superficies

Para uma boa conservacao das
superficies, é necessario limpd-las

regularmente no final de cada utilizacgo.

4.3 Limpeza diéria normal

Utilize um pano macio ou de microfibra
seco para limpar as superficies.

4.4 Manchas de alimentos ou residuos

Deixe secar o estendedor de massa e os
acessérios para massa longa por no
minimo uma hora antes de remover os
residuos de massa. Remova a massa seca
utilizando a escova fornecida.

Evite absolutamente a utilizacdo de facas e
raspadores cortantes para ndo danificar as
superficies.

N&o insira frapos ou panos nos rolos para
os limpar.

4.5 Lubrificacdo das engrenagens

Lubrifique periodicamente as engrenagens
pelo menos uma vez por ano ou apds 50
utilizacdes.

Utilize 6leo mineral suave.

Aplique uma gota de éleo mineral nos
quatro cantos dos rolos.




Limpeza e manutencdo ﬂ

4.6 Manutencdo extraordindria

Para uma limpeza mais cuidadosa a fim de
evitar a proliferacdo de germes que
poderiam confaminar a massa, desmonte os
raspadores e limpe os rolos dos acessérios
para massa longa como o seguinte:

1. Extraia os raspadores situados na parte
inferior (1) pressionando para baixo
com os dedos nas partes dsperas (2) e
movendo o raspador lateralmente.

2. Insira a extremidade (3) da haste no
orificio (4) do raspador (5) e puxe para
cima.

3. limpe o estendedor de massa e os

acessérios para massa longa com a
escova fornecida (6).

4. Volte a montar os raspadores seguindo
o procedimento inverso.

A Importante

* Antes de efetuar as operacdes de
limpeza, deixe os acessérios para
corfar a massa secar por no miimo
uma hora e remove em seguida os
residuos de massa seca com a escova
para limpeza. Se estiver dificil, d& umas
sacudidelas no acessério com a méo.
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5 Receitas

Fettuccine integrais

Folhas para lasanha

Ingredientes:

270 g de farinha integral

130 g de farinha remoida de trigo duro

4 ovos

2 - 3 colheres de ¢gua (conforme necessdrio)
Sal

Farinha para esfender a massa g.b.

Preparacdo

1.

Misture com o gancho misturador da
batedeira as duas farinhas, o sal e os ovos
na velocidade 1 ou 2 por 3/5 minutos. Se
necessdrio, amaciar com Aagual.

. Extraia do recipiente a massa misturada

e solida, envolva-a com pelicula
aderente para alimentos e deixe-a
repousar no frigorifico por no minimo 30
minutos antes da utilizacéo.

. Estenda a massa com o acessério

estendedor de massa, enfarinhando-a

no enfrefanto e passando-a varias vezes
don®0aon?5.

. Deixe as tiras de massa secar um pouco

e depois, com o respetivo acessério,
faca os fettuccine.

. Enfarinhe os feftuccine, enrole-os em

forma de ninhos e deixe-os secar bem.
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Ingredientes:
400 g de farinha
4 ovos

20 g de dgua
Sal

Farinha para estender a massa g.b.

Preparacdo

1. Misture com o gancho misturador da
batedeira a farinha, o sal e os ovos na
velocidade 1 por 3/5 minutos. Se
necessdrio, amaciar com égua.

2. Extraia do recipiente a massa misturada,
envolva-a com pelicula aderente para
alimentos e deixe-a repousar no
frigorffico por no miimo 30 minutos
antes da utilizacdo.

3. Estenda a massa com o acessério
estendedor de massa, enfarinhando-a
no enfrefanto e passando-a varias vezes
don20aon23.

4. Passe uma dltima vez a massa pelo n® 6
e corte-a em retangulos prontos para
serem cozidos.



Receitas

Talharim com espinafres Massa vermelha para canelones

Ingredientes: Ingredientes:

340 g de farinha 300 g de farinha

3 ovos 2 ovos

70 g de espinafres cozidos, espremidos e 1 gema

batidos 120 g de pasta de tomate concentrada

Sal 1 - 2 colheres de égua (conforme necessario)

Farinha para estender a massa qg.b. Sal

Preparacdo Farinha para estender a massa qg.b.

1. Misture com o gancho misturador da Preparacéo
batedeira a farinha, o sal, os ovos e os 1. Verta a farinha e o sal no recipiente da
espinafres na velocidade 1 ou 2 por 3/ batedeira. A parte, bata os ovos com a
5 minutos. gema e a pasta de tomate e verta-os na

2. Exiraia do recipiente a massa misturada farinha, misturando tudo com o gancho

misturador da batedeira na velocidade 1
ou 2 por 3/5 minutos. Se necessdrio,
amaciar com dgua.

e solida, envolva-a com pelicula
aderente para alimentos e deixe-a

repousar no frigorifico por no miimo 30
minutos antes da utilizacdo 2. Extraia do recipiente a massa misturada

e s¢lida, envolva-a com pelicula
aderente para alimentos e deixe-a
repousar no frigorifico por no miimo 30
minutos antes da utilizacéo.

3. Estenda a massa com o acessério
estendedor de massa, enfarinhando-a
no enfretanto e passando-a vdrias vezes
don20aon?b5.

4. Deixe as folhas repousarem por alguns
minutos, depois corte-as com o
acessério para talharim enfarinhando
abundantemente.

3. Estenda a massa com o acessério
estendedor de massa, enfarinhando-a
no entretanto e passando-a varias vezes
don20até on?b5.

4. Passe uma U

) . tima vez pelo n2 6.
5. Enfarinhe os talharins, enrole-os em P

forma de ninhos e deixe-os secar bem. 5. Divida a massa em reféngulos de cerca
de 10 x 12 cm prontos para escaldar

em dagua fervente.
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Ingredientes:

400 g de sémola remoida de trigo duro

230 g aprox. de dgua quente
6 g de sal
Farinha para estender a massa q.b.

Preparacdo

1.

Misture com o gancho misturador da
batedeira a farinha e a dgua quente
salgada na velocidade 1.

2. Continue a misturar por 4 a 5 minutos até

fornar a massa homogénea.

. Extraia do recipiente a massa misturada

e sélida, envolva-a com pelicula
aderente para alimentos e deixe-a
repousar no frigorifico por no miimo 30
minutos antes da utilizacao.

. Estendo a massa com O acessorio

estendedor de massa, enfarinhando-a
no entretanto e passando-a primeiro no
n® O e depoisnon® 1.

. Deixe as folhas repousarem por 10/15

minutos, depois corte cada folha com o
acessorio para esparguete
enfarinhando abundantemente.

. Deixe secar antes da utilizacdo.
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