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1 Pomello 4 Cricco
2 Asta pistone 5 Regolatore
3 Leva 6 Cilindro

Quando usate la macchina per la prima volta, la-
vate tutti i componenti in acqua calda con detersi-
vo e asciugateli con un panno.

Per sollevare il pistone, ruotate il pomello di 180° e
tiratelo verso I'alto fino a fine corsa (Fig. 1).

RICETTA BASE PER L'IMPASTO

500 g di farina di grano tenero tipo ‘00’

200 g di zucchero

250 g di burro o margarina

1 pizzico di sale

1 tazzina di latte

4 tuorli d'uovo

Mettete in una ciotola la farina, mescolatela con lo
zucchero e un pizzico di sale. Versate i rossi d'uovo
nel mezzo (Fig. 2) e amalgamate I'impasto con una
forchetta. Aggiungete il burro precedentemente
fuso a bagnomaria (Fig. 3), poi il latte e lavorate
I'impasto con le mani fino a renderlo completa-
mente omogeneo e morbido.

COME SI FANNO I BISCOTTI
Svitate I'anello di chiusura (Fig. 4) e sollevate il
pistone. Riempite bene il cilindro con una parte
dell’impasto ottenuto (Fig. 5).
ATTENZIONE! Quando inserite la trafila nell’a-
nello di chiusura, la parte in rilievo della trafila
deve essere rivolta verso il basso.
Inserite la trafila desiderata dentro I’anello di chiu-
sura (Fig. 6). La parte in rilievo della trafila deve
essere rivolta verso il basso. Avvitate a fondo I'a-
nello di chiusura sul cilindro (Fig. 7).

7 Pistone
8 Trafila
9 Anello di chiusura

Scegliete la grandezza dei biscotti che volete otte-
nere ruotando il regolatore (Fig.8):
Pos. 1: biscotti piccoli
Pos. 2: biscotti grandi
Girate il pomello in modo che il cricco della leva
incontri i denti dell’asta.
Abbassate la leva alcune volte finché la pasta esce
uniformemente dai fori della trafila.
Togliete questa prima pasta in modo che la trafila
resti pulita. Ora appoggiate la macchina al piat-
to da forno - freddo e precedentemente pulito - e
spingete in basso la leva con la prolunga nera in-
serita come mostrato in Figura 9.
Non usate carta da forno sul piatto!
Sollevate la leva e spostate la macchina: pronti per
un altro biscotto (Fig. 10). Pre-riscaldate il forno
a circa 180° C (= 350° F). Infornate il piatto con i
biscotti per circa 20 minuti (Fig. 11).
ATTENZIONE! Non usate carta da forno sul
piatto! Usate sempre un guanto da forno per
maneggiare i piatti caldi!
A cottura ultimata togliete dal forno il piatto e la-
sciatelo raffreddare.
ATTENZIONE: usate sempre un guanto da for-
no per maneggiare i piatti caldi!
Staccate i biscotti dal piatto e decorateli a piacere.

CURA E MANUTENZIONE DELLA MACCHINA
Dopo I'uso, lavate tutti i componenti della macchi-
na che avete utilizzato con acqua calda e detersi-
vo. Sciacquate e asciugate con un panno (Fig. 12).
Rimontate la macchina e riponetela nella scatola,
assieme agli accessori.

Non lavate mai la macchina mettendola nella la-

vastoviglie!
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ENGLISH

1 Knob 4 Jack
2 Piston rod 5 Control
3 Lever 6 Cylinder

When using the machine for the first time, wash
all parts in warm water with some detergent, and
dry with a cloth.

To lift the piston, rotate the knob by 180°, and pull
it upwards until it stops (Fig. 1).

BASIC DOUGH RECIPE

® 500 g soft wheat flour type ‘00’

200 g sugar

250 g butter or margarine

1 pinch of salt

1 cup of milk

4 egg yolks

Put the flour in a bowl, mix it with sugar, and add
a pinch of salt. Put egg yolks in the middle of the
bowl (Fig. 2) and mix the dough with a fork.

Add the butter previously melted over a water bath
(Fig. 3), then add milk and mix the dough with your
hands until it is completely homogeneous and soft.

HOW TO MAKE BISCUITS

Unscrew the locking ring (Fig. 4) and lift the piston.

Fill up the cylinder with part of the dough (Fig. 5).
CAUTION ! When inserting the die into the
locking ring, the raised portion of the die must
be facing downwards.

Insert the desired die into the locking ring (Fig. 6)

The raised portion of the die must be facing down-

wards.Fully tighten the locking ring on the cylin-

der (Fig. 7).

7 Piston
8 Die
9 Locking ring

Choose the size of the biscuits by rotating the ap-

propriate control (Fig. 8):

Pos. 1: small biscuits

Pos. 2: large biscuits
Turn the knob so that the racket lever jack meets
the teeth of the rod.

Lower the lever a few times until the dough comes

out evenly from the die holes.

Remove this first dough so that the die remains

clean. Now place the machine on the oven plate -

cold and previously cleaned - and push the lever
down with the black extension inserted as shown

in Figure 9.

CAUTION! Do not use baking paper on the plate!
Lift the lever and move the machine, ready for an-
other biscuit (Fig. 10).

Pre-heat the oven to about 180° C (= 350° F).

Put the plate with the biscuits in the oven for

about 20 minutes (Fig. 11).

When cooked, remove the plate and let it cool.
CAUTION! Always use an oven mitt when han-
dling hot dishes!

Remove the biscuits from the plate and decorate

as desired.

CARE AND MAINTENANCE OF THE MACHINE
After use, wash all parts of the machine that have
been used with hot water and some detergent.
Rinse and dry with a cloth (Fig. 12).

Reassemble the machine and put it in the box
along with accessories. Never wash the machine
by placing it in the dishwasher!




1 Pommeau 4 Cliquet
2 Tige piston 5 Régulateur
3 Levier 6 Cylindre

Lorsque vous utilisez la machine pour la premiere
fois, lavez tous les composants a 1’eau chaude et
au détergent et essuyez-les avec un chiffon. Pour
soulever le piston, tournez le pommeau de 180°et
tirez-le vers le haut en fin de course (Fig. 1).

RECETTE DE BASE POUR LA PATE

® 500 g de farine de blé tendre type ‘00’

200 g de sucre

250 g de beurre ou de margarine

1 pincée de sel

1 petite tasse de lait

4 jaunes d’ceuf

Versez la farine dans une terrine, mélangez-la au
sucre et a une pincée de sel. Faites une fontai-
ne, versez les jaunes d’ceuf (Fig. 2) et mélangez
la pate a la fourchette. Faites fondre le beurre au
bain-marie et ajoutez-le a la préparation. (Fig. 3)
Ensuite, incorporez le lait et travaillez la pate a
la main jusqu’a obtenir un mélange completement
homogéne et souple.

COMMENT FAIRE LES BISCUITS
Dévissez I'anneau de fermeture (Fig. 4) et soule-
vez le piston. Remplissez bien le cylindre avec une
partie de la pate obtenue (Fig.5). Introduisez la fi-
liére souhaitée dans I'anneau de fermeture (Fig.6).
La partie en relief de la gravure doit étre dirigée vers
le bas.Serrez a fond 'anneau de fermeture sur le cylin-
dre (Fig. 7). Choisissez la taille des biscuits que vous
souhaitez obtenir en tournant le régulateur (Fig.8) :
Pos. 1: petits biscuits
Pos. 2: grands biscuits

7 Piston
8 Filiére
9 Anneau de fermeture

Tournez le pommeau de fagcon que le cliquet du
levier touche les dents de la tige. Abaissez plu-
sieurs fois le levier jusqu'a ce que la pate sorte
uniformément des perforations de la gravure.
Enlevez cette premiere pate de facon que la gravu-
re reste propre. Placez la machine sur la plaque du
four - froide et que vous aurez nettoyée au préala-
ble - et poussez le levier vers le bas en insérant la
rallonge noire comme sur la figure 9.
Ne pas mettre de papier sulfurisé sur la plaque !
Soulevez le levier et déplacez la machine : vous
étes préts pour un autre biscuit (Fig. 10).
Préchauffez le four 4 180° C environ (= 350° F).
Enfournez la plaque avec les biscuits pendant 20
minutes environ (Fig. 11).
ATTENTION! Ne pas mettre de papier a four
sur la plaque !
Utilisez toujours une protection (gant ou manique)
lors de la manipulation des plaques chaudes!
En fin de cuisson, enlevez la plaque du four et
laissez refroidir.
ATTENTION! Utilisez toujours une protection
(gant ou manique) lors de la manipulation des
plaques chaudes !
Décollez les biscuits de la plaque et décorez-les a
votre got.

SOIN ET ENTRETIEN DE LA MACHINE

Apres utilisation, lavez tous les composants de la
machine dont vous vous étes servis a l'eau et au
détergent. Rincez et essuyez-les avec un chiffon
(Fig.12).

Remontez la machine et replacez-la dans sa boite
avec les accessoires. Ne jamais laver la machine
dans le lave-vaisselle !




DEUTSCH

1 Drehgriff 4 Klinke
2 Zahnstange 5 Regler
3 Hebel 6 Zylinder

Reinigen Sie, bevor Sie das Gerédt zum ersten Mal
benutzen, alle Einzelteile in warmem Wasser mit
Reinigungsmittel und trocknen Sie diese mit einem
Tuch ab. Zum Heben des Kolbens den Drehgriff
um 180° drehen und bis zum Anschlag nach oben
ziehen (Abb. 1).

TEIG-GRUNDREZEPT

500 g Weichweizenmehl Type ‘00’

200 g Zucker

250 g Butter oder Margarine

1 Prise Salz

1 Tasse Milch

4 Eigelb

Mehl in eine Riihrschiissel geben und mit Zucker
und einer Prise Salz vermengen. Das Eigelb hin-
eingeben (Abb. 2) und den Teig mit einer Gabel
vermischen. Die zuvor im Wasserbad geschmolze-
ne Butter (Abb. 3) und dann die Milch hinzufii-
gen; den Teig mit den Handen verarbeiten, bis er
gleichmaBig und weich ist.

SO WERDEN DIE PLATZCHEN GEMACHT

Den Verschlussring (Abb. 4) aufschrauben und den

Kolben heben. Den Zylinder sorgfiltig mit einem

Teil des erhaltenen Teigs fiillen (Abb. 5).
ACHTUNG! Wenn Sie die Matrize in den Ver-
schlussring einsetzen, muss die erhdhte Seite
nach unten gerichtet sein.

Die gewiinschte Matrize in den Verschlussring setzt

(Abb. 6) Die erhohte Seite der Matrize muss nach

unten gerichtet sein. Den Verschlussring am Zylinder

festziehen (Abb. 7). Wihlen Sie die gewtinschte Plétz-

7 Kolben
8 Matrize
9 Verschlussring

chengr6Be durch Drehen des Reglers aus (Abb.8):
Pos. 1: Kleine Pldtzchen
Pos. 2: GroBe Pldtzchen
Drehen Sie den Drehgriff, bis die Klinke des Hebels
in die Zihne an der Zahnstange greift. Driicken
Sie den Hebel einige Male nach unten, bis der Teig
gleichméBig aus den Lochern der Matrize austritt.
Dann diesen ersten Teig entfernen, damit die Mat-
rize sauber bleibt. Das Gerit nun auf dem - kalten
und gereinigten - Backblech abstellen und den He-
bel mit der eingesteckten schwarzen Verldngerung
nach unten driicken; siehe Abb. 9. Kein Backpapier
auf dem Blech auslegt! Den Hebel heben und das
Gerét verstellen: Nun kann ein zweites Platzchen
entstehen (Abb. 10). Den Ofen auf circa 180° C (=
350° F) vorheizen. Das Backblech mit den Plitzchen
circa 20 Minuten im Ofen lassen (Abb. 11).
ACHTUNG! Kein Backpapier auf dem Blech
auslegt! Fiir die Handhabung der heiBen Bleche
immer einen Ofenhandschuh verwenden!
Nach Ablauf der Backzeit das Blech aus dem Ofen
nehmen und abkiihlen lassen.
ACHTUNG! Fiir die Handhabung der heiBien
Bleche immer einen Ofenhandschuh verwenden!
Die Pldtzchen vom Blech 16sen und nach Wunsch
dekorieren.

WARTUNG UND PFLEGE DES GERATS

Reinigen Sie nach dem Gebrauch des Gerédts alle
verwendeten Einzelteile mit warmem Wasser und
Reinigungsmittel. Diese abspiilen und mit einem
Tuch abtrocknen (Abb. 12). Setzen Sie das Gerit
wieder zusammen und legen Sie es in der Schach-
tel zusammen mit dem Zubehor ab. Das Gerét darf
niemals in der Spiilmaschine gereinigt werden!




1 Pomo 4 Trinquete
2 Varilla piston 5 Regulador
3 Palanca 6 Cilindro

Al usar la maquina por primera vez, es preciso
lavar todos los componentes con agua caliente y
detergente y secarlos con un pafio. Para elevar el
pistén, gire el pomo 180° y tirelo hacia arriba has-
ta el final del recorrido (Fig. 1).

RECETA BASE PARA LA MASA

® 500 g de harina de trigo blando tipo ‘00’

200 g de azucar

250 g de manteca o margarina

1 pizca de sal

1 tacita de leche

4 yemas de huevo

Coloque en un cuenco la harina, mézclela con el
azucar y una pizca de sal. Vuelque las yemas de
huevo en el medio (Fig. 2) y mezcle la masa con un
tenedor. Agregue la manteca previamente derreti-
da a bano Maria (Fig. 3), luego la leche y trabaje la
masa con las manos hasta que esté¢ completamente
homogénea y blanda.

COMO SE HACEN LAS GALLETAS
Desenrosque el anillo de cierre (Fig. 4) y quite el
pistén. Llene completamente el cilindro con una
parte de la masa obtenida (Fig. 5).
ATENCION Al momento de introducir la trefila
en el anillo de cierre, la parte en relieve de esta
debe estar dirigida hacia abajo.
Introduzca el disco elegida dentro del anillo de
cierre (Fig.6). La parte en relieve de la trefila debe
estar dirigida hacia abajo (Fig. 6b).
Atornille a fondo el anillo de cierre al cilindro (Fig. 7).

7 Piston
8 Disco
9 Anillo de cierre

Elija el tamafio de galleta que desea obtener giran-
do el regulador (Fig.8):
Pos. 1: galletas pequefias
Pos. 2: galletas grandes
Gire el pomo de manera que el trinquete de la pa-
lanca encuentre los dientes de la varilla. Baje la
palanca algunas veces hasta que la masa salga de
manera uniforme por los orificios de la trefila.
Quite esta primera masa de modo que el disco que-
de limpia. Ahora apoye la maquina en la fuente de
horno - fria y convenientemente limpia - y empuje
hacia abajo la palanca con el alargador negro in-
sertado como se muestra en la Figura 9.
iNo use papel de horno en la bandeja!
Levante la palanca y desplace la méaquina: listos
para otra galleta (Fig. 10). El horno debe estar
pre-calentado a 180°C (= 350° F ) aproximada-
mente. Lleve la bandeja con las galletas al horno
durante aproximadamente 20 minutos (Fig. 11).
ATENCION jNo use papel de horno en la ban-
deja! jUse siempre un guante de horno para
manipular las bandejas calientes!
Una vez terminada la coccion, quite del horno la
bandeja y deje que se enfrie. Atencién: jUse siem-
pre un guante de horno para manipular las bande-
jas calientes! Desprenda las galletas de la bandeja
y decorelas a gusto.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO DE LA MAQUINA
Después del uso, lave todos los componentes de la
maquina que ha utilizado con agua caliente y de-
tergente. Enjuague y seque con un paio (Fig. 12).
Monte nuevamente la maquina y ubiquela en su
caja, junto con los accesorios. jEn ningun caso
lave la maquina metiéndola en el lavavajilla!
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1 Botéo 4 Catraca
2 Haste de pistdo 5 Regulador
3 Alavanca 6 Pistao

Quando for usar a maquina pela primeira vez, lave
todas as partes com dgua morna e detergente neu-
tro, enxague e seque com pano limpio.

Para levantar o pistdo, gire o botdo por 180°, e
puxe-o para cima até que ela pare (Fig.1).

RECEITA BASICA DA MASSA

500¢g de farinha branca

200g de agucar

250¢g de mantaiga ou margarina

4 gemas de ovos

1 pitada de sal

1 copo de leite

Coloque a farinha em um bowl, misture com o
acucar e adicione o sal. Faca uma cavidade no
centro da mistura e adicione as gemas de ovos
(Fig.2), misture a massa com um garfo.

Adicione a manteiga previamente derretida em ba-
nho maria (Fig.3), depois adicioneo leite e misture
a massa com as maos até estar totalmente homo-
génea.

COMO FAZER 0S BISCOITOS
Desaperte o anel (Fig.4) e retire o pistdo. Encha o
cilindro com a massa (Fig. 5).
CUIDADO: Quando inserir o molde dentro do
anel de fechamento, a parte elevada do molde
deve estar voltada para baixo.
Insira o molde no anel de fechamento (Fig. 6)
A parte elevada deve estar voltada para baixo.
Aperte bem o anel de vedacio no cilindro (Fig. 7).
Escolha o tamanho do biscoito girando o botdo de

7 Molde
8 Cilindro
9 Anel de fechamento

controle (Fig.8):

Posicédo 1: biscoitos pequenos

Posicédo 2: biscoitos grandes
Rode o botdo para que a alavanca encontre os dentes
de haste do pistdo. Abaixe a alavanca algumas vezes
até que a massa saia uniformemente pelos furos do
molde. Retire e descarte o primeiro lote de massa, de
modo que as matrizes permanecam limpias. Agora
coloque a maquina sobre uma forma/assadeira fria e
empurre a alavanca para baixo em toda sua extensao
como mostrado na Figura 9.
Néo use papel manteiga na assadeira!
Levante a alavanca e mova a biscoteira, pronta para
o proximo biscoito (Fig. 10).
Pré-aqueca o forno até aproximadamente 180°C (=
350° F).
Coloque a assadeira com os biscoitos no forno por
aproximadamente 20 minutos (Fig. 11).

Quando assados, remova a assadeira e deixeesfriar.
CUIDADO: Sempre use luvas de forno quando
for pegar pratos quentes! Remova os biscoitos
da assadeira e decore como desejado.

A cottura ultimata togliete dal forno il piatto e las-

ciatelo raffreddare.

CUIDADOS E MANUTENCAO DA MAQUINA
Apds o uso, lave todas as partes da maquina que
foram usadas com agua quente e detergente neu-
tro. Enxague e sequecom pano (Fig. 12).

Monte as pecas e guarde a maquina na caixa com
os acessdrios. Nunca lave a biscoteira na maquina
de lavar loucas!
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PYCCKUW

1 Pyuka 4 PykoAaTka
2 CrepeHb LWITOKa 5 Perynatop
3 Pblyar 6 Unnunpp

Mpy nepBom Mcnonb3oBaHUK NpUbopa NpomonTe
BCe KOMMOHEHTbI B ropsiYei Bofe C MOLWUM cpeg-
CTBOM 1 HAaCyXO BbITPUTE TKaHbIO.

Y106bI NOAHATL NOPLLEHD, MOBEPHUTE PYUKYy Ha 180°
rpaflycoB v noTaHWTe eé BBepx Ao ynopa (puc. 1).

BA30BbIV PELIENT /1A MPUTOTOBJIEHUA TECTA
® 500 r MyKu U3 MArKou niieHunLbl Tuna ‘00’

® 200r caxapa

® 2501 cNMBOYHOrO Macna unm maprapvHa

* 1 wenoTtka conu

® 1 cTakaH mosioka

® 4 ANYHBIX XenTKa

lMonoxwuTte B MUCKY MYKy, NnepemeluanTe ee C caxa-
POM 1 LLLENOTKOM CONN.

[lo6aBbTe ANYHBIE XENTKM B cepefuHy (puc. 2) n
nepemeluarite TeCTo BUTKON.

[lo6aBbTe pacToniieHHOe Ha Napy CIMBOYHOE Mac-
no (pwuc. 3), 3aTeM MONOKO 1 3aMecuTe TecTo pyKa-
MW, NMOKa OHO He ByAeT MONHOCTbIO OAHOPOAHBIM U
MAFKMM.

KAK OENATb NMEYEHDBE
OTBUHTUTE 3aNOpHOE KOoNbLO (purc. 4) N nogHUMUTE
nopLueHb.
XopoLlo 3anofiHNTe LUANHAP YacTbio NMOyYeHHO-
ro Tecta (puc. 5).
BcTaBbTe xenaemyto Gpunbepy B 3anopHoe KosnbLo
(pwnc. 6)
Bbinyknas yactb punbepbl AomKHa 6bITb 0bpalLe-
Ha BHU.
3aKpyTuTe A0 ynopa 3anopHoe KoNbLo LMIMHApa
(pwnc.7).
Bbibepute pasmep neyeHbs, KOTOPbLINA Bbl XOTUTE
nony4mTb, NOBOpaumnsas perynarop (pwuc. 8):

Mon. 1: neyeHbe manoro pasmepa

Mon. 2: neyeHbe KPyrnHOro pasmepa

7 MopleHb
8 Ounbepa
9 3anopHoe KonbLo

MoBepHUTe pyuKy Tak, YTOObl PyKOATKa COMPUKOC-
Hynacb € 3y6Lamm CTePXKHA.
OnycTTe pbluyar HECKONbKO pas3, MoKa TecTo He
6yneT paBHOMEPHO BbLIXOAWTb uYepes oTBepCTUA
dunbepobl.
CHUMUTe 3Ty YacTb TecTa, UTobbl dunbepa ocTa-
Nacb YNCTOMN.
Tenepb ycTaHOBMTE MPUGOP Ha NPOTMBEHDb ANA Bbl-
NeYKU - XONOAHbIN U NPeABapUTENbHO OUNLLEHHbIN
- N HAXKMITE Ha pblyar CBepXy BHU3 C BCTaBEHHbIM
YANMHEHNEM YEPHOro LiBETa, Kak MOKa3aHo Ha pu-
CyHKe 9.
He ncnonb3yiite 6ymary ans Bbineykn Ha NPoTUBHe!
MoaHMMKMTE pblyuar 1 nepemecTtrte NPUGOpP: FOTOBbI
K cnegytollemy neueHbto (puc. 10).
MNpepBaputenbHO pasorpenTe AyXoBKy NpYMepHO
[0 180°C (= 350°F).
MomecTTe MPOTHBEHD C NeYeHbeM B yXOBKY Npu-
MepPHO Ha 20 MUHYT (puc. 11).
BHUMAHME! He ucnonesylime 6ymazy 0na 8bl-
neyku Ha npomusHe! Bcez0a ucnone3ylime
npuxeamky, 4mobbl 6pameca 3a Hazpemeili
npomuseHs!
lNo 3aBepLUeHUV FOTOBKM BbIHBTE NPOTMBEHDb U3 Ay-
XOBKW U flaliTe eMy OCTbITb.
BHumaHwue! Bcerga ncnonb3syite npuxsaTky, Ytoobl
6paTbCA 3a HAarpeTblin NPOTHBEHD!
CHMMUTE NeyeHbe C NPOTUBHA 1 YKpacbTe Ha CBOW
BKYC.

yXoZ 3A MALUIMHKOW U TEXOBCJY>KUBAHUE
MNocne ncnonb3oBaHUA NPOMOWTE BCE YacTu Npu-
60pa, KOTopble Bbl MCMONb30BaNW, B ropayeil Boge
1 C MOIOLLIM CPELCTBOM.

OnonocHMTe 1 BbITPUTE HAaCYyXO TKaHblo (puc. 12).
CobepuTe Npmbop 1 NONOXKMTE ero B KOPOOKY BMe-
CTe C akceccyapamu.

Hukorga He moliTe Nprbop B NOCYAOMOEYHON Ma-
WwuHe!
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GARANZIA

Tutti i prodotti MARCATO sono costruiti con i mi-
gliori materiali disponibili e vengono sottoposti a
continui controlli di qualita. Per questo, essi sono
garantiti per 10 anni dalla data di acquisto da ogni
difetto di fabbricazione. La garanzia non copre in-
vece i danni provocati alla macchina da un uso
improprio o diverso da quello illustrato in questo
manuale.

WARRANTY

All MARCATO products are manufactured with
top quality materials and are subject to ongoing
quality tests. For this reason, they are warranted
for 10 years from date of purchase against any
manufacturing defects. The warranty does not
however cover damage caused to the machine by
improper use or use other than that described in
this manual.

GARANTIE

Tous les produits MARCATO sont fabriqués avec
les meilleurs matériaux disponibles et sont conti-
nuellement soumis a des contrdles de qualité. C'est
la raison pour laquelle ils sont garantis contre tout
défaut de fabrication 10 ans a compter de la date
d’achat. Par contre, la garantie ne couvre pas les
dommages provoqués a la machine dus a un usage
impropre ou différent de l'usage illustré dans ce
manuel.

GARANTIE

Alle Produkte von MARCATO werden mit den
besten erhéltlichen Materialien gebaut und stén-
digen Qualitdtskontrollen unterzogen. Deswegen
werden ab Kaufdatum 10 Jahre Garantie fiir jede
Art Fabrikationsfehler gewéhrt. Die Garantie deckt
jedoch keine Schéden, die durch unsachgeméBen
oder von den Beschreibungen des vorliegenden
Anleitungsheftes abweichenden Gebrauch verur-
sacht wurden.

GARANTIA

Todos los productos MARCATO estan realizados
con los mejores materiales disponibles y son so-
metidos a controles de calidad continuos. Por esta
razon, estan garantizados por 10 afios desde la
fecha de compra por cualquier defecto de fabrica-
cion. La garantia no cubre, en cambio, los dafios
provocados a la maquina como consecuencia de
un uso inadecuado o diferente del que se ilustra
en este manual.

GARANTIA

Todos os productos MARCATO séo fabricados com
os melhores materiais disponiveis e sdo submeti-
dos a controlos continuos de qualidade. Para isto,
sdo garantidos 10 anos a partir da data d aqui-
sicdo contra defeitos de fabricacdo. A garantia nio
cobre os danos provocados a maquina pelo uso
improprio ou diverso do emprego indicado neste
manual.
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TAPAHTUA

Bce n3genua ¢mpmbl MARCATO n3roToBneHbl n3
CambIX Jly4ylIMX MaTepranoB U MOCTOSHHO MoA-
BEpPraloTca npoBepKam no KavecTsy. [1o3ToMy OHU
MOKPbIBAIOTCA rapaHTUeRn, pacnpocTpaHaiowenca
Ha Npon3BoACTBeHHble fedeKTbl, cpokom 10 net ¢
[aTbl NprobpeTteHmna. Tem He MeHee, rapaHTVA He
MOKPbIBAET MOBPEXAEHNA MaLUWHbI, CBA3aHHblE C
eé HenpaBWSIbHbIM UCMONb30BaHWEM WU OTANY-
HbIM, OT YKa3aHHOrO B AaHHOM PYKOBOJACTBE.
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