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Manual de utilizare si intretinere
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Cititi cu atentie hainte de utilizare si pastrati manualul pentru intreaga durata de viata a
masinii.
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ART. 9600 N —V 230/50 Hz / 9650 N — V 240/50 Hz / 9651 N - V 115/60 Hz
ART. 9601 N —V 230/50 Hz / 9653 N — V 240/50 Hz / 9654 N - V 115/60 Hz
ART. 9602 N —V 230/50 Hz / 9656 N — V 240/50 Hz / 9657 N - V 115/60 Hz
ART. 9603 N —V 230/50 Hz / 9659 N — V 240/50 Hz / 9658 N - V 115/60 Hz

s %

RS
’4 A“o“
- _TOv_ ¢

™ e

g3

ART.8710 N/ 9008 N V230/50 Hz/9106 N-V 240/50 Hz/9107 N-V 115/60 Hz
ART.8700 N/9004 N V230/50 Hz /9104 N-V 240/50 Hz/9103 N-V 115/60 Hz
ART.8700N/9000 N V230/50 Hz/9100 N-V 240/50 Hz/9101 N-V 115/60 Hz

ART.9000 NP V230/50 Hz / 9108 NP —V 240/50 Hz / 9105 N — V 115/60 Hz
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ART.8820 N /9502 N V 230/50 Hz/9556 N-V 240/50 Hz /9557 N-V 115/60 Hz
ART.8810 N /8811 N/9501 N-V 230/50 Hz/9553 N-V 240/50 Hz/9554 N-V
115/60 Hz

ART.8800 N / 8800 NC /9500 N V 230/50 Hz / 9500 NC V 230/50 Hz / 9550 N —
V 240/50 Hz/9550 NC-V 240/50 Hz/ 9551 N-V 115/60 Hz/9551 NC-V 115/60 Hz
ART. 8830 N /9503 NP V 230/50 Hz / 9504 N V 230/50 Hz / 9503 NC V 230/50
Hz / 9553 NC -V 240/50 Hz /9664 N —V 115/60 Hz / 9668 N —V 115/60 Hz
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ART. 8910 N /9030 N -V 230/50 Hz / 9661 N V 115/60 Hz
ART. 8900 N /9020 N -V 230/50 Hz / 9660 N V 115/60 Hz

ART. 9010 N -V 230/50 Hz / 9662N V 115/60 Hz
ART. 9010 NP -V 230/50 Hz / 9663 N V 115/60 Hz
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ART. 8310 N / 9208 N — V 230/50 Hz / 9228 N — V 115/60 Hz / 9229 N -V
240/50 Hz

ART. 8300 N / 9204N — V 230/50 Hz / 9224 N — V 115/60 Hz / 9225 N — V
240/50 Hz

ART. 9200N -V 230/50 Hz / 9220 N — V 115/60 Hz / 9221 N —V 240/50 Hz
ART. 9200 NP —V 230/50 Hz / 9220 NP —V 115/60 Hz / 9221 NP —V 240/50 Hz
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ART. 8410 N / 9040 N — V 230/50 Hz / 9041 N — V 240/50 Hz / 9666 N — V
115/60 Hz

ART. 8400 N / 9050 N — V 230/50 Hz / 9042 N — V 240/50 Hz / 9665 N — V
115/60 Hz

ART. 9060 N —V 230/50 Hz / 9043 N — V 240/50 Hz / 9667 N — V 115/60 Hz
ART. 9070 N —V 230/50 Hz / 9045 N — V 240/50 Hz / 9044 N -V 115/60 Hz



Reber urmeaza o politica de cercetare continua, pentru dezvoltarea si modificarea propriilor
produse din domeniul normativ de reglementare, tehnic, ecologic si comercial, orice abateri ale
produsului in ceea ce priveste aceastd brosurad de instructiuni, sunt un rezultat al acestui
proces.

Acest dispozitiv poate fi utilizat de catre persoane (inclusiv copii cu varsta peste 8 ani) cu
capacitati fizice, senzoriale, psihice si mentale, reduse, sau persoane cu un grad de
cunoastere insuficienta sau experienta specifica, numai daca au fost instruiti in mod
corespunzator si informati cu privire la utilizarea corecta a aparatului si a riscurilor corelate si /
sau supravegheati de catre personal responsabil ce poate garanta siguranta acestora.

Copiii nu ar trebui sa poatad sa se joace cu aparatul. Curatarea si intretinerea aparatului nu
trebuie sa fie efectuate de catre copii nesupravegheati.

Pentru utilizarea sa, trebuie sa aveti grija sa asezati aparatul pe o suprafata plana si stabila.

Inainte de orice interventie asupra aparatului, pozitionati comutatorul in pozitia ,Off* (-0-) si
scoateti stecherul din priza.

Pentru functionarea sa, dispozitivul trebuie sa fie conectat la o prizé de curent, care ramane
permanent usor accesibila in timpul utilizarii.

in caz de deteriorare a fisei de cablu, aceasta trebuie sa fie inlocuita de catre un tehnician
calificat, doar cu un cablu de tip HO5 VV-F, omologat ,HAR® fis de tip ,RA", conform
normativei DIN 49406 partea a 2-a.

Nivelul de zgomot este inferior valorii de 80 dBA.

RASPUNDEREA PRODUCATORULUI

Producatorul nu va fi responsabil de incoveniente, defectiuni, accidente etc., datorate lipsei de
cunostinte (sau, oricum, neaplicarea) prescriptiilor continute in acest manual. Acelasi lucru
este valabil si pentru executarea modificarilor, variante si / sau instalarea accesoriilor care nu
sunt autorizate in prealabil.

Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic.



Legenda Motor Electric

1) Motor electric

2) Flansa reductor

3) Angrenaj mic

4) Angrenaj dublu

5) Angrenaj cu butuc

5a) Dop reductor

6) Capac reductor

14) Semering capac reductor
14a) Semering interior reductor
15) Baza motor

Legenda tocator carne

7) Corp din fonta

8) Con de rotatie — melcat
8a) Bucsa

9) Cuitit

10) Sita gaurita din otel

11) Piulita strangere

12) Cuva umplere

13) Piston

Legenda razatoare

1) Capac multiplicator

2) Angrenaj mare

3) Angrenaj mic multiplicator
4) Axrazatoare

5) Flansa multiplicator

6) Piulita oarba razatoare
7) Manivela razatoare

8) Corp razatoare

9) Rola dintata

10) Capac nylon

11) Suruburi capac nylon
12) Caseta colectoare

Legenda storcator rosii

7) Piston

8) Cuva (palnie) receptie
8a) Garnitura cuva

9) Corp din fonta
10) Con de rotatie - melcat
11) Con filtru inox, gaurit
12) Jgheab scurgere-evacuare
13) Ax de antrenare cu arc
15) Baza asezare masina
16) Protectie stropire

Legenda masina framantare aluat

7) Capac framantator aluat
8) Recipient

9) Brat framantator
10) Suport cupla conica
11) Semering suport cupla conica
12) Bucsa brat framantator
13) Cheie pornire accesorii optionale

16) Ax de antrenare

17) Angrenaj conic de reductie

18) Angrenaj conic de miscare

19) Ax patrat de transmisie

20) Capac suport

21) Suruburi fixare capac suport

22) Cablu conexiune intrerupator de siguranta

23) Intrerupator de siguranta
24) Cutie intrerupator de siguranta
25) Capac cutie intrerupator de siguranta

26) Suruburi fixare capac cutie intrerupator
Legenda Masina Taietei

7) Corp
8) Con de rotatie — melcat
9) Saiba
10) Piston
11) Piulita strangere
12) Reductor (doar pt modelul N.5)



DATE TEHNICE
ART. 9600 N —V 230/50 Hz : 9650 N —V 240/50 Hz : 9651 N - V 115/60 Hz

Motor electric asincron 400 W, functionare continua. Ventilator de racire, capac ventilator si
cutie comutator-condensator, sunt construite din material plastic. Clasa de protectie IPX5.
Reductor axial cu angrenaje din nylon 6.6 baie de ulei de lunga durata adecvat pentru
contactul accidental cu alimentele.

DATE TEHNICE
ART. 9601 N —V 230/50 Hz : 9653 N — V 240/50 Hz : 9654 N - V 115/60 Hz

Motor electric asincron 500 W, functionare continua. Ventilator de racire, capac ventilator si
cutie comutator-condensator, sunt construite din material plastic. Clasa de protectie IPX5.
Reductor axial cu angrenaje din metal, baie de ulei de lunga durata adecvat pentru contactul
accidental cu alimentele.

DATE TEHNICE
ART. 9602 N — Vv 230/50 Hz : 9656 N -V 240/50 Hz : 9657 N - V 115/60 Hz

Motor electric asincron 600 W, functionare continua dotat cu treapta marsarier pentru a
debloca accesoriul tocator carne, fara a fi nevoie sa fie demontat. Ventilator de racire, capac
ventilator si o caseta de comutare-condensator, sunt construite din material plastic. Clasa de
protectie IPX5. Reductor axial cu angrenaje din metal, baie de ulei de lunga durata adecvat
pentru contactul accidental cu alimentele

DATE TEHNICE
ART. 9603 N — Vv 230/50 Hz : 9659 N -V 240/50 Hz : 9658 N - V 115/60 Hz

Motor electric asincron 1.200 W, functionare continua dotat cu treaptd marsarier pentru a
debloca accesoriul tocator carne, fara a fi nevoie sa fie demontat. Ventilator de racire, capac
ventilator si o caseta de comutare-condensator, sunt construite din material plastic. Clasa de
protectie IPX5. Reductor axial cu angrenaje din metal, baie de ulei de lunga durata adecvat
pentru contactul accidental cu alimentele

UTILIZAREA MASINII

Motoreductorul este furnizat standard cu cantitatea de ulei necesara pentru functionarea
corespunzatoare; este un ulei cu uzura si consum limitat pentru functionarea masinii; Reber
recomanda sa nu fie inlocuit inainte de 3 — 4 ani de functionare a masinii; tipul corect de ulei
este disponibil la toate centrele de service Reber. Reductorul pt modelele 9600 N - V 230/50
Hz: 9650 N - V 240/50 Hz: 9651 N - V 115/60 Hz, contine 40 gr de ulei, in timp ce toate
celelalte modele contin 100 gr de ulei. Eventuale umpleri excesive pot dauna garniturilor
hidraulice.



STORCATOR ROSI|

Corp din fonta tratat cu vopsea epoxidica adecvat pentru contactul cu alimentele, boltul de
cuplare din nylon cu miez de otel; filtru gaurit din otel, conic, palnie si picurator din inox 18/10.

UTILIZAREA STORCATORULUI DE ROSII

Efectuati asamblarea axului cu arc dupa schema de asamblare, cu atentie; arcul trebuie sa fie
instalat intotdeauna intre ax si conul melcat.

Acest dispozitiv poate stoarce atat rosii fierte cat si crude.

Diferitele calitati, gradul si tipul de maturare influenteaza cantitatea de umiditate reziduala de
tomate si, in consecinta, functionarea aparatului si asupra rezultatului final; un produs organic,
bilogic, este intotdeauna diferit in fiecare sezon.

in cazul In care rosiile sunt fierte, lasati-le sa se raceasca si introduceti-le in aparat, la o
temperatura care sa nu depaseasca 50 °; in cazul in care sunt crude, se taie in bucati de
marime adecvata, astfel incat acestea sa poata cadea in gatul corpului, fara a fi nevoie sa
apasati.

Este intotdeauna recomandabil sa lasati la scurs rosiile (atat fierte si cat si crude) pt ca sa-si
piarda apa de vegetatie; aceasta procedura va evita scurgerea de bucati prea umede si riscul
de scurgere din partea din spate a corpului.

Conul melcat din interior este conceput pentru a obtine maximul de rosii stoarse, daca se
lucreaza fara a forta: introduceti rosiile in palnie, coborati-le in corpul masinii cu pistonul fara a
apasa si lasati masina sa lucreze fara a forta, conul - melcat se va goli, automat, materialul va
rezulta stors corect si va preveni scaparea de bucati prea umede (este posibil sa se faca o a
doua trecere in cazul in care cojile sunt foarte umede).

Apasarea rosiilor cu pistonul atunci cand conul-melcat este deja plin de tomate poate provoca
scurgeri de lichid prin partea din spate a corpului, deteriorand reductorul; lasand conul-melcat
sa se descarce fara a apasa, se evita acest neajuns.

Din motive de spatiu masina este partial dezasamblata in ambalajul sau; Este necesar sa se
introduca boltul de cuplare cu arc in gaura corpului din fonta (9),se introduce conul-melcat (10)
in corpul de fonta al masinii fixandu-I pe cadrul axului de antrenare si apoi suprapunem filtrul
din inox (11) pe conul-melcat, prin impingere si prin rotirea in sens antiorar pentru a fixa
stifturilor in locasurile corespunzéatoare formate in corpul din fonta. Insurubati palnia (8), in
gatul filetat de fonta a corpului si agatati jgheabul de scurgere (12) la conul filtrului si corpul din
fonta cu ajutorul clemelor. Aparatul este acum gata pentru utilizare; Este absolut necesara
evitarea functionarii uscate (fara tomate). La finalul lucrarii desurubati palnia (8), desprindeti
jgheabul (12), rotiti filtrul din inox (11) pentru a indeparta conul-melcat (10) si boltul de cuplare
cu arc. Scoateti corpul din fonta (9) din capacul reductorului (6), apoi se spala, se usuca bine
si, eventual se greseaza cu ulei comestibil toate piesele care au intrat in contact cu produsele
alimentare.



MA$INI:\ DE TOCAT CARNE MARIMEA NR. 5

ART. 8820 N; 9502 N V 230/50 Hz; 9556 N —V 240/50 Hz; 9557 N — V 115/60 Hz:
Corp si con-melcat turnate din fonta cu acoperire staniu, piulita de strangere frontala din
aluminiu, sita gaurita si cutit din otel cu autoascutire; piston si cuva receptie din material plastic
Moplen, la cerere coroana si tub pentru umplerea membranelor din plastic, Moplen. Sunt, de
asemenea, disponibile la cerere site cu gauri de dimensiuni diferite in functie de nevoile
utilizatorului.

MA$IN/:\ DE TOCAT CARNE MARIMEA NR. 8, 12, 22, 32

Corpul, conul-melcat si piulita de strangere sunt realizate din fonta cu acoperire cu staniu sau
otel inoxidabil AISI 304, sita si cutit cu autoascutire din otel sau din otel inoxidabil; piston si
cuva receptie din material plastic, Moplen sau cuva din otel inoxidabil; la cerere coroana de
insacuire si umplerea palnii Moplen. Sunt, de asemenea, disponibile la cerere site cu gauri de
dimensiuni diferite si site si cutite din otel inoxidabil, in functie de nevoile utilizatorului.

Utilizarea masinii de tocat carne

nainte de a pune in functiune spalati cu apa fierbinte tocatorul si toate componentele care vor
veni Tn contact cu carnea. La prima utilizare, in scopul de a elimina toate reziduurile posibile de
prelucrare, este recomandabil s& se opereze cu masina de tocat, cu carne deseu timp de 5
minute. Tnsurubati piulita inelara fara a forta si evitati desurubarea ei in timpul functionarii.
Dupa utilizare: pentru a dezasambla masina de tocat rotiti piulita inelara (11) in sens antiorar,
scoateti placa (10), cutitul (9) si conul-melcat (8), apoi, se scoate corpul din fonta (7) din corpul
reductorului (6); se spala cu apa calda si detergent neutru, se usuca bine si eventual se
greseaza cu ulei comestibil toate piesele care au intrat in contact cu carnea.

ATENTIE in_cazul in care masina nu este uscata in mod corespunzator, fonta poate s&
rugineasca intr-un timp scurt; utilizati numai apa calda si detergent neutru pentru curatare si

uscati imediat si bine dupa spalare.

Masinile electrice pentru tocat carne REBER, sunt proiectate sa functioneze cu site avand
gauri cu un diametru de la 3 mm pana la 12 mm. REBER declina orice responsabilitate pentru
daune si accidente care rezulta din utilizarea sitelor avand gauri cu diametre mai mari de 12

mm. Masinile electrice pentru tocat carne, echipate cu o sita si un cutit, constituie un sistem de
macinare foarte simplu, constand din:

1. Un corp care cuprinde o gura de alimentare si o gura pentru glisarea / iesirea produsului;

2. Un con-melcat sau surub fara sfarsit care are la un capat un ax de antrenare si la cealalt
capat un stift patrat pentru actionarea cutitului si asezarea sitei;

3. O bucsa sau un rulment cu bile, pentru a facilita alunecarea conului-melcat in corp;

4. O sita perforata;

5. Un cutit;

6. O piulita filetata de strangere.



In cazul in care partile din masina de tocat sunt montate corect, iar cutitul adera perfect la sita,
masina de tocat functioneaza.

Pregatirea carnii pentru macinat

Evitati sa folositi tocatorul de carne in gol sau cu putina carne in interior: cutitul, antrenandu-se

pe sita cu gauri fara lubrifiere va produce frecarea si incalzirea imediata a sistemului,
provocand uzura prematurad. Pentru a fi corect tocata, carnea, trebuie sa fie taiata in fasii sau
bucati de dimensiuni corespunzatoare care urmeaza sa fie introduse in gura de alimentare;
nervii si tendoanele prezente in carne, trebuie sa fie taiate. Daca nervii si tendoanele sunt
taiate corect (ar trebui folosit un cutit foarte ascutit pentru aceasta operatie) vor fi macinate si
evacuate impreund cu carnea, in caz contrar se vor infasura in jurul cadrului cutitului blocand
orificiile sitei si impiedicand iesirea carnii tocate. indepartati intotdeauna orice bucéti de os sau
piele; aceasta din urma poate fi tocata pentru preparate specifice folosind o masina de tocat
carne de dimensiuni adecvate, de obicei, de masura # 22 sau # 32 care au dimensiunea
corecta pentru a efectua macinarea lor.

Utilizarea sitei corecte

Grasimea, carnea foarte grasa sau carnea amestecata cu cantitati importante de grasime sunt

mai dificil de macinat. Grasimea este mai usor de atasat la corp si la conul melcat creand o
masa compacta. Este, prin urmare, necesar sa se utilizeze site cu gauri adecvate pentru
carnea pe care intentionati sa o tocati. Evitati tocarea din prima trecere folosind site avand
gauri mici, in special atunci cand se utilizeazd masina de tocat carne de mari dimensiuni,
pentru a evita o incetinire a operatiunii.

Pentru tocarea carnii relativ slabe poate fi utilizata o sita cu gauri de 4, 5, 6 sau 8 mm. Pentru
carnati sau caltabos este indicata o sita cu gauri de la 8 la 12mm. La materialul pentru
salamuri sunt utilizate Tn mod traditional site cu orificii de 10 mm sau mai mari.

Pentru carnea grasa sau carnea amestecata cu cantitati importante de grasime, in mod
traditional, este folosita Tnhainte o sita cu gauri mari pentru o prima trecere si apoi pentru o a
doua trecere se foloseste o sita cu gauri mai mici. Grasimea are nevoie de o lunga perioada
de timp in care urmeaza sa fie macinata si sa fie evacuata din corpul masinii de tocat carne,
cel mai bine este sa se pregateasca bucati mai mici, decat sa fie impinse bucati mai mari, cu
pistonul, riscand sa se creeze un blocaj in interiorul corpului care necesita mai mult timp
pentru a fi evacuat.

ATENTIE: Modelul 22 cu corp scurt, nu este adecvat pentru a face mai multe treceri sau
pentru a umple membrane.

Utilizati pistonul cu moderatie, carnea preparata in mod corespunzator, va fi condusa de conul
melcat. Pistonul este necesar pentru o a doua trecere de carne tocata deja, care, desigur, nu
va fi condusa in acelasi fel de catre conul melcat, intrucat a fost deja macinata. Umpland
corpul de carne si impingand cu pistonul se va bloca doar grasimea in corp si se va
supraincalzii intregul sistem. Este mai bine sa se lase masina sa functioneaze in mod
independent, evacuand carnea spre iesire in mod natural.




Alegerea masinii de carne corespunzatoare
in general, la o dimensiune de masina de tocat carne mai mare corespunde unei macinari mai

granulate, intrucat compactitatea si integritatea produsului este direct proportionala cu
marimea orificiului de evacuare a masinii de tocat carne. Pentru preparatele care urmeaza sa
fie supuse unui proces de intarire, in special in cazul amestecurilor cu cantitati considerabile
de grasime, se recomanda intotdeauna o masina de dimensiuni mediu / mari.

O dimensiune de masina de tocat carne # 5 este adecvata pentru uz casnic si macinare de
carne slaba pentru utilizare imediata.

O dimensiune de masina de tocat carne # 8 sau # 12 este adecvata pentru uz casnic pentru,
macinarea carnii slabe pentru utilizare imediata si la prepararea de amestecuri, chiar pentru
uscare/afumare, cu o cantitate modesta de grasime, mai ales daca este folosita in combinatie
cu site cu orificii mari.

Masinile de tocat carne # 22 si # 32 sunt potrivite pentru amestecuri pentru maturare care
contin chiar sorici, posibilitatea folosirii mersului inapoi inseamna ca si in cazul de blocare a
masinii, putem reporni fara a fi nevoie sa demontam sita si cutitul.

Verificati intotdeauna ca sita nu este uzata si cutitul este bine ascutit, in cazul contactului cu
bucati de os sau piele de porc taisul lamelor poate fi deteriorat si trebuie sa fie ascultit.

intrebari recurente si solutii

Masina de tocat carne incalzeste carnea

Verificati daca piulita nu este prea stransa, in cazul in care sita si cutitul sunt in stare buna,
piulita inelara este strdnsa cu méana, nu este necesara utilizarea sculelor. Nu folositi tocatorul
in gol sau cu putina carne in interior, cutitul, antrendndu-se pe sita cu gauri, fara lubrifiere va
produce frecarea si incalzirea imediata a sistemului, provocénd uzura prematura. Asigurati-va
de ascutirea corespunzatoare a cutitului. Verificati daca sita pe care o utilizati este cea
corecta; o sita cu gauri prea mici poate incetini procesul de macinare si produce incalzirea
carnii. Verificati daca nu exista nervi sau tendoane incolacite pe cadrul cutitului care impiedica
carnea sa iasa in mod corect; daca este necesar, demontati piulita, indepartati obstacolele si
reasamblati tocatorul.

Motorul se incalzeste pana in punctul in care nu puteti tine mana pe el

Este normal ca un motor electric sa se incalzeasca in timpul functionarii. Acest tip de motor
industrial poate ajunge la exterior, la temperaturi de pana la 70 ° C, fara defectiuni. Nu atingeti
motorul in timpul functionarii.

Este normal ca un motor electric sa se incalzeasca in timpul functionarii. Acest tip de motor
industrial poate ajunge la exterior, la temperaturi de pana la 70 ° C, fara defectiuni. Nu atingeti
motorul in timpul functionarii.

Carnea nu iese din masina de tocat, ea vine Incet sau se intoarce fnapoi spre orificiul de
alimentare:




Verificati cutitul sa fie ascutit in mod corect si sa aiba muchia ascutita, indreptata spre
sita.Verificati daca sita pe care o utilizati este cea potrivita; o sitd cu gauri prea mici poate
incetini procesul de macinare. Asigurati-va ca ati pregatit carnea in maniera corecta, fasii sau
bucati prea mari se vor bloca intre conul melcat si corpul masinii, inainte de a ajunge sa fie
taiate; produsul de iesire va avea aspectul unui terci. Verificati daca nu exista nervi sau
tendoane incolacite pe cadrul cutitului care impiedica carnea sa iasa in mod corect; daca este
necesar, demontati piulita, indepartati obstacolele si reasamblati tocatorul. Asigurati-va ca ati
montat corect bucsa de nylon sau rulmentul cu bile (acolo unde este prezent); in absenta
bucsei / ruiment piulita nu va a strange sistemul si jocul ramas intre conul melcat, sita si cutit
va impiedica carnea sa fie tocata.

lese un lichid negru din gaura centrala a sitei

Cand nervii si tendoanele sunt rasucite in cadrul cutitului, sau in cazul in care carnea (mai ales

daca este foarte grasa) raméane prea mult timp in masina, poate sa apara un lichid de culoare
inchisa, care iese din orificiul central al sitei, in cazul in care axul conului melcat iese din
aceasta sita. Aceasta inseamna ca este necesar sa se demonteze piulita si conul melcat si sa
se efetueze o curatare a masinii de tocat. Lichidul de culoare inchisa este lichefiat de grasime,
care devine de culoare inchisa din cauza contactului prelungit cu sita si axul central. Este
suficient sa curatati si sa reluati lucrul in mod normal, fara a umple corpul masinii cu carne. in
nici un caz nu poate fi ulei provenind de la motor.

Motorul se blocheaza

Orice motor, chiar puternic, poate fi blocat in cazul in care este supraincarcat de carne sau
sorici si atunci cand prea multi nervi sau tendoane sunt rasucite in jurul conului melcat,
impiedicand carnea sa iasa in mod normal. Verificati daca sita pe care o utilizati este cea
potrivita si curatati sistemul Thainte de a reincepe sa lucrati.

Cu ce frecventa trebuie sa schimb/adaug ulei la reductor

Nu este nevoie sa adaugati ulei la reductor, tipul de ulei folosit este durabil si adecvat pentru
contactul accidental cu alimente; contactati un centru de service autorizat pentru orice schimb
de ulei la fiecare 3 sau 4 ani. Adaugarea excesiva de ulei poate fi daunatoare pentru garnitura
de etansare si motorul in sine.

Motorul face zgomot mare

Carcasa reductorului este realizata din aluminiu, rotile dintate (cu exceptia motorului cu putere
400W) sunt realizate din metal si baza din otel pliat, prin urmare, este normal ca motorul face
zgomot in timpul functionarii sale. Este posibil de a reduce zgomotul emis si a evita efectul de
sunet vibrant al bazei prin plasarea motorului pe un plan stabil si solid acoperit de un strat de
material cauciucat. De asemenea, asigurati-va ca suportii de cauciuc ale bazei sunt la locul lor
si in stare buna.




RAZATOAREA

Corp si maner din aluminiu, rola din otel acoperit cu staniu si tava de receptie din material
plastic de calitate alimentara; razatoarea ca si optional se monteaza pe motoreductor prin
intermediul unui multiplicator de rotatii axiale cu angrenaje din nylon prevazute ca
subansamble in ambalaj.

Utilizarea razatoarei

inainte de utilizare, demontati rola asa cum este specificat mai jos spalati si uscati toate
componentele care vin in contact cu produsele alimentare. La finalul lucrarii desurubati
suruburile (11) si indepartati capacul de nylon (10), pentru a extrage rola dintata (9), la care
sunt fixate stiftul (4) si roata dintata mica (3); Se spala si se usuca toate piesele care au intrat
Tn contact cu produsele alimentare.

MASINA PENTRU FRAMANTAT ALUAT

Suportul masinii este din aliaj de aluminiu turnat; pereche de reductii conice din otel. Arborele
de framantare este din otel inoxidabil AlSI 316. Recipientul masinii si capacul sunt material
plastic de inalta rezistentd adecvat pentru contactul cu produsele alimentare, detasabile pentru
o curatare usoara (se poate spala in masina de spalat vase in conditii de siguranta).
Comutator de siguranta pentru a impiedica functionarea arborelui de framéantare a aluatului cu
capacul deschis.Potrivit pentru toate tipurile de aluat: paste, paine, pizza, deserturi.
Utilizarea masinii pentru framantat aluat

Masina este livratd complet asamblata si gata de utilizare. Perechea conica este lubrifiata cu
vaselina speciala pentru durabilitate lunga, prin urmare, nu este subiectul uzurii si nu ar trebui
sa fie inlocuita sau adaugata.

Cheia de pornire pentru accesorii optionale (13) este utilizata in cazul in care doriti sa montati
in locul dispozitivului de framéantare unul dintre accesoriile optionale aplicabile motorului,
pentru a permite motorului sa antreneze respectivul optional.

Rotiti in sens antiorar capacul (7) si scoateti-l din locasul sau; umpleti recipientul (8) in functie
de dozele si modalitatile recomandate la paragraful Dozaje si Tipuri de aluat; introduceti intai
faina si apoi lichidele.

Se pune capacul (7) pe articulatii speciale (capacul are doar o singura posibila pozitionare
pentru cuplarea corecta si trebuie sa se roteasca pana cand ajunge in pozitia corecta de
inchidere) si se roteste in sens orar pana la cursa de capat, pentru a permite pornirea masinii;
porniti aparatul prin apdsarea comutatorului de pornire a motorului (pozitia - | -);

In timpul lucrului, daca este necesar, este posibil sa se adauge lichid sau fiin& prin fantele
capacului (7), fara a opri masina;

Dupa aproximativ 2,5 / 3 min, se verifica dacad amestecul obtinut are consistenta dorita si apoi
opriti aparatul, rotiti invers acelor de ceasornic si indepartati capacul (7) si extrageti amestecul
obtinut. In cazul in care dozele recomandate au fost urmate, aluatul trebuie s& se desprinda cu
usurinta de pe bratul de framantare (9) iar recipientul (8) trebuie sa fie curat si fara resturi de
faina; compusul astfel obtinut poate fi reconfigurat manual pentru prepararea painii sau a altor



produse de copt de patiserie dulci sau sarate, sau poate fi maruntit si utilizat ca material
pregatit pentru Masina de Taietei adaptabila la acelasi motor de framantare.

Odata ce ati terminat lucrul rotiti in sens antiorar bratul de framantare (9) si scoateti-l din
recipientul (8), rotiti in sens antiorar recipientul (8) pentru a-l scoate din suportul (10), se spala
Si se usuca bine toate componentele care au intrat in contact cu aluatul.

E recomandabil sa nu se roteasca capacul (7) pana la cursa de capat atunci cand depozitati

masina pentru a evita riscul de a deteriora comutatorul de siguranta (23).
DOZAJE SI TIPURI DE ALUAT

Tipul de aluat adecvat pentru procesul de obtinere a materialului pentru spaghete, macaroane
si alte tipuri de paste este constituit din:

- 1000 de gr de faina de tip 0 sau 00

- 430 gr de lichid format din apa si / sau oua intr-un amestec variabil in functie de gusturile si
traditiile locale (aluatul doar cu oua tinde sa faca compozitia foarte compacta si adecvata
pentru a fi trasa prin masina de taietei REBER).

Aluatul pentru paine sau de pizza este format din:

- 1000 de gr de faina de tip 0 sau 00

- 580 gr de lichid compus din apa si / sau lapte si / sau ulei si drojdie intr-un amestec variabil in
functie de gusturile si traditiile locale.

Tipul de aluat pentru Tarta de patiserie si/ sau biscuiti este constituita:

- 500 de gr de faina de tip 00

- 250 de grame de unt, la temperatura camerei

- 250 g de zahar

- 1 ou intreg si 2 galbenusuri de ou

ATENTIONARI

Cantitatea de lichid si greutatea aluatului pot varia in functie de gradul de umiditate reziduala
al fainii si tipul de faina folosit.

Fainile integrale si / sau de cereale diverse au o capacitate mai mica de coeziune fata de faina
de grau rafinat, astfel incat aluatul cu aceste faini integrale va rezulta mai aglomerat si mai
putin compact decat un aluat cu faina rafinata; prin urmare, este recomandabil sa se reduca
greutatea totala a aluatului, pentru a nu deteriora aparatul.

Cantitatea de lichide in exces, determina aderenta aluatului la bratul de framéantare (9) si a
recipientului (8) - Adaugati faina prin fantele corespunzatoare de pe capacul (7), in acest caz
se imbunatateste consistenta aluatului, dar resturile de aluat de pe bratul de framantare este
posibil sa nu se desprinda in mod independent, si trebuie sa fie eliminate manual la sfarsitul
lucrului Tn timpul curatarii masinii.

Cantitatea de lichide n lipsa, provoaca coeziunea redusa a fainii utilizata pentru aluat .
Adaugati lichid prin fantele plasate pe capacul (7) pana la consistenta dorita; lichidul trebuie
adaugat putin cate putin, pentru a evita problemele mentionate in paragrafele precedente.
Verificati bine volumul total al aluatului ce se doreste sa fie obtinut, astfel incat sa nu se umple
recipientul (8) peste volumul de 1,6 litri; o sarcina excesiva poate deteriora aparatul.



Scoateti si curatati capacul (7), recipientul (8) si bratul framantator (9), la sfarsitul operatiei de
obtinere a fiecarui aluat pentru a preveni scurgerile accidentale de aluat ce pot deteriora
aparatul.

Capacul (7) si vasul (8) sunt realizate dintr-un material plastic corespunzator pentru contactul
cu alimentele si pot fi spalate intr-o masina de spalat vase, tindnd cont de faptul ca detergentii
prea agresivi si temperaturile ridicate pot deteriora estetica produsului fara insa a modifica
caracteristicile tehnice ale acestuia.

Bratul de framéantare (9) este construit din otel turnat AISI 316 si poate fi spalat intr-o masina
de spalat vase, tinand cont de faptul ca detergentii prea agresivi si temperaturile ridicate pot
deteriora estetica produsului fara insa a modifica caracteristicile tehnice ale acestuia.

MASINA PENTRU TAIETEI

Corp din aluminiu adecvat pentru contactul cu produsele alimentare, con melcat si filiera
taietoare din rasina acetalica de inalta rezistenta adecvata pentru contactul cu produsele
alimentare. Inclus 10 filiere pentru spaghete, bucatini, tagliatelle, taietei, macaroane,
pappardelle, paste chitara si passatelli.

UTILIZAREA MASINII PENTRU TAIETEI

ALUATUL

Aluatul adecvat pentru o utilizare corecta a masinii pentru taietei este compus din 1 kg de faina
de grau, 0.43 kg de ou care se amestecarea usor cu apa pentru omogenizarea celor doua
componente. Odata preparat, aluatul este recomandabil sa se lase sa se odihneasca timp de
30-60 minute la temperatura camerei protejat cu folie de plastic pentru a preveni uscarea.
TAIEREA FORMEI DE TAIETEI

Se prepara aluatul, astfel incat acesta sa fie compus din bucati de marimea unei nuci.
Asigurati-va ca inelul (11) este blocat si matrita (9) este montata corect. Introduceti bucatile de
aluat in partea superioara a corpului masinii, si apoi porniti motorul. Aluatul va incepe sa iasa
din matritd. Se taie aluatul, cu un cutit, la lungimea dorita. Continuati alimentarea masinii prin
introducerea altor bucati de aluat in corpul acesteia. Opriti motorul atunci cand amestecul de
tras este terminat. Pastele(taieteii) preparate la domiciliu pot fi consumate imediat sau
congelate pentru o utilizare ulterioara; congelare evita posibila ruperii pastelor (mai ales de
dimensiuni mari) datorita unei uscari incorecte la temperatura camerei.

INLOCUIREA MATRITEI (FORMEI) DE TAIETEI

Opriti motorul si decuplati stecherul din priza. Desurubati piulita inelara (11), prin rotire in sens
invers acelor de ceasornic. Scoateti matrita (9), care urmeaza sa fie inlocuita si introduceti o
alta forma de matrita. Fixati matrita prin insurubarea piulitei inelare (11) si rotirea ei in sens
orar. inainte de a depozita matrita inlocuita este necesar s& se procedeze la curatarea ei prin
indepartarea oricarui aluat ramas in gaurile acesteia.

DEMONTAREA $I CURATAREA MASINII PENTRU TAIETEI

La sfarsitul fiecarei operatiuni de taiere a pastelor, este necesar sa demontati masina si sa
procedati la o curatare corecta a tuturor partilor sale. Opriti motorul si decuplati stecherul din



priza. Desurubati cele doua piulite de fixare care tin masina la capacul reductorului (6) si
scoateti-o din locatia sa. Desurubati piulita inelara (11) prin rotire in sens antiorar. Scoateti
matrita (9) si conul melcat (8) facandu-le sa iasa pe partea din fata a corpului masinii (7). Se
spala bine si se usuca toate partile componente.

MONTAREA MASINII PENTRU TAIETEI

Opriti motorul si decuplati stecherul din priza. Introduceti conul melcat (8), in corpul masinii (7),
avand grija ca partea patrata sa iasa prin partea din spate a corpului. Se introduce reductorul
(12) in piesa patrata a conului melcat (8) (numai in modelul # 5). Introduceti matrita (9), astfel
incat baza mai larga sa intre in gura corpului (7). Tn@urubati piulita inelara (11) pe corp (7), prin
rotirea Tn sens orar pana cand se blocheaza. Atasati masina de taietei la motor, astfel incat
partea patrata a conului melcat sa se potriveasca in scaunul patrat al motorului, si blocati-I prin
strangerea piulitelor de fixare.

ATENTIONARI

Masina poate sa taie in mod continuu 1,5 kg de aluat proaspat, aluatul nu trebuie pus in
frigider inainte de a fi introdus in lucru.

La sfarsitul fiecarui ciclu de taiere (1,5 kg), este necesar un timp de odihna pentru aparat
pentru a evita deteriorarea conului melcat si a rotii dintate.

Toate operatiunile de montare, demontare, inlocuirea matritei, de curatare, trebuie efectuate
cu motorul oprit si cu cablul de alimentare, decuplat.

Se recomanda sa nu se impinga aluatul cu mainile in corpul masinii.

Se recomanda dupa fiecare utilizare, dezasamblarea, spalarea si uscarea completa pentru
fiecare piesa componenta a masinii.

Trebuie sa curatati matritele punandu-le la macerat intr-un bol cu apa calda, imediat dupa
utilizare.

Este recomandabil sa se incalzeasca matritele in apa calda inainte de utilizare (o matrita rece
provoaca iesirea de paste din forma neregulata).

Pastele care ies din masina pot avea nuante mai mult sau mai putin intunecate de culoare, in
functie de presiunea de iesire; vor fi nuante mai deschise daca presiunea este mai mica (de
exemplu, Tn cazul in care introducerea aluatului in corpul masinii este prea lent in comparatie
Cu cantitatea de paste pe care aparatul le produce). Acest lucru nu schimba caracteristicile
sale si calitatea aluatului.

in caz de blocare a masinii in timpul functionarii, opriti motorul si scoateti imediat stecherul din
priza, demontati si curatati accesoriul pentru a elimina obstacolul care a provocat blocarea.



CONDITII DE ASISTEN]’A S| GARANTIE

Informatiile cu privire la centrul de asistenta cel mai apropiat pot fi gasite pe site-ul
www.rebersrl.it capitolul asistenta.

GARANTIA PRODUSELOR

Toate produsele sunt garantate impotriva defectelor de fabricatie, pentru o perioada de 2 ani
de la achizitionarea de catre utilizatorul final (un an in cazul utilizatorilor profesionisti). Data
achizitiei este atestata prin primirea garantiei sau a facturii; in absenta acestor documente se
poate face referire la anul de constructie a dispozitivului, ce se gaseste prezentat in datele
tehnice de pe eticheta masinii.

Garantia acopera defectele de fabricatie. eventuale defecte care nu pot fi atribuite Th mod clar
producatorului, trebuie sa fie inspectate de serviciul nostru tehnic sau de un centru de service
autorizat, care va atesta valabilitatea garantiei. Garantia nu acopera daunele cauzate de
instalarea sau utilizarea necorespunzatoare a produselor sau care nu sunt conforme cu
utilizarea pentru care este construit dispozitivul, dupa cum sunt, de asemenea, tratamentele de
curatare incorecte, daunele cauzate de impact sau caderi, consumabile sau piese supuse
uzurii Tn timpul utilizarii normale. Garantia este nula in cazul in care produsul a fost reparat sau
manipulat de catre terte parti neautorizate. Garantia nu acopera inlocuirea masinii sau garantie
extinsa in caz de reparatii. Reparatia trebuie efectuata direct de catre producatorul Reber srl
sau un centru de service autorizat si trebuie sa fie primite de catre acestia fara cheltuieli de
expeditie. Garantia nu acopera operatiunile de curatare ale masinii in cazul in care este
necesar.

ATENTIONARE IMPORTANTA !

REBER adapteaza propriile produse in conformitate cu tara catre care sunt expediate. Servicul
de post-garantie este valabil numai pentru repararea produselor trimise de catre REBER srl
direct pe piata din tara cu centrul de asistenta. Centrul de asistenta poate intampina dificultati
in a schimba sau modifica produse cu specific necunoscut pentru el. in cazul in care aveti

nevoie de asistenta pentru produsele comercializate de catre terti, in tarile in care nu au fost
proiectate centre de asistenta, produsul trebuie trimis ABSOLUT la dealer pentru garantie.
Costurile de transport vor fi suportate de catre cumparator sau vanzator, in conformitate cu
acordurile comerciale intre parti. Va fi ulterior responsabilitatea firmei Reber srl pentru toate
lucrarile de garantie conform legislatiei in vigoare.

Casarea echipamentelor uzate de catre persoane fizice in Uniunea Europeana. Acest simbol
de pe produs sau pe ambalajul acestuia indica faptul ca acest produs nu trebuie eliminat
impreuna cu alte deseuri menajere. Utilizatorii trebuie sa predea echipamentele de casat la un
punct de colectare autorizat pentru reciclarea echipamentelor electrice si electronice.



Colectarea si reciclarea deseurilor diferentiate de echipamente, in momentul casarii, va ajuta
la conservarea resurselor naturale si ne asigura ca acestea sunt reciclate in conformitate cu
protectia mediului si a sanatatii oamenilor. Pentru mai multe informatii cu privire la punctele de
colectare a echipamentelor uzate, contactati municipalitatea, serviciul local de eliminare a
deseurilor sau magazinul de unde ati achizitionat produsul.



