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Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of the
device.

@

Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend mit
allen Funktionen des Gerdtes vertraut.

@

Avant de lire le mode d’emploi, ouvrez la page contenant les illustrations et familiarisez-vous ensuite avec
toutes les fonctions de I'appareil.

@

Vouw v&6r het lezen de pagina met de afbeeldingen open en maak u vertrouwd met alle functies van het
apparaat.

@

Pred ctenim si otevfete stranu s obrdzky a potom se seznamte se viemi funkcemi pfistroje.

Przed przeczytaniem prosze rozlozydé strone z ilustracjami, a nastepnie prosze zapoznaé sig z wszystkimi
funkcjami urzqdzenia.

GO

Pred &itanim si odklopte stranu s obrdzkami a potom sa obozndmte so vietkymi funkciami pristroja.

&

Antes de empezar a leer abra la pdgina que contiene las imagenes y, en seguida, familiaricese con todas
las funciones del dispositivo.

For du lzeser, vend siden med billeder frem og bliv bekendt med alle apparatets funktioner.

an @ ™D

Prima di leggere aprire la pagina con le immagini e prendere confidenza con le diverse funzioni
dell'apparecchio.

(G

Olvasas elétt kattintson az dbrdt tartalmazé oldalra és végezetiil ismerje meg a késziilék mindegyik funkcidjat.
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1. Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product.

The operating instructions are part of this product.
They contain important information about safety,
usage and disposal. Before using the product,
please familiarise yourself with all operating and
safety instructions. Use the product only as de-

scribed and for the range of applications specified.

Please also pass these operating instructions on to
any future owner.

2. Intended use

This appliance is intended solely for the prepara-
tion of pasta.

The appliance is intended for use in rain-protected
rooms in private households.

Do not use it outside or in commercial or industrial
applications.

3. Warnings and symbols
used

The following warnings and symbols are used in
these operating instructions, on the packaging and
on the appliance (where applicable):

A

DANGER! A warning with this symbol
and the signal word "DANGER" indi-
cates an imminently hazardous situation
that will result in death or serious injury
if not avoided.

WARNING! A warning with this sym-
bol and the signal word "WARNING"
indicates a potentially hazardous situa-
tion that could result in death or serious
injury if not avoided.

A

CAUTION! A warning with this symbol
and the signal word "CAUTION" indi-
cates a potentially hazardous situation
that could result in a minor or moderate
injury if not avoided.
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ATTENTION! A warning with this sym-
bol and the signal word "ATTENTION"
indicates a potential situation that could
result in property damage if not avoided.

Note: A note identifies additional infor-
mation that facilitates the use of the
appliance.

Read the instructions.

AC current/voltage

Protection class II: Protection by double
or reinforced insulation.

Use the device indoors only.

Do not immerse in water!

Dishwasher-proof.

All of the parts of this appliance that
come into contact with food are food-
safe.

Do not dispose of electrical appliances
in the household waste!

Dispose of the packaging in an environ-
mentally-responsible manner.

The packaging is made of recyclable
materials. Observe the labelling on the
packaging material when sorting for
disposal: The material is labelled with
abbreviations (a) and numbers (b) with
the following meanings: 1-7: plastics,
20-22: paper and cardboard,
80-98: composites.



B : .
m The packaging contains paper and/ i NG
il

or cardboard components.

The packaging contains plastic and/

or metal components. @ ELEMENTS o[
ES/PT & oemsariace AEH

Y = == FR: The product, its pack-
(Nl H aging and the operating
instructions are recyclable.

They are subject to an extended manufacturer
responsibility and will be collected separately.

4, Safety information

/\ DANGER! RISK OF ELECTRIC SHOCK!

The appliance must only be connected to a correctly installed mains
power socket. Ensure that the rating for your local power supply
corresponds with the details on the rating plate of the appliance.

Prior to use, check the appliance for visible external damage. Do not
use the appliance if the mains cable or appliance show any signs of
visible damage or if the appliance itself has been dropped.

All repairs must be carried out by authorised specialist companies or
by the Customer Service department. Improper repairs may put the
user at risk. It will also invalidate any warranty claims.

@ Never immerse the appliance base in water or other liquids!

The appliance may only be used in dry indoor rooms.

Ensure that the mains cable never becomes wet or damp when the
appliance is in use. Route the cable so that it cannot be trapped or
damaged in any way.

Never touch the mains adapter or the appliance base with wet hands.
Keep the power cable away from hot surfaces.

Arrange for defective power plugs and/or cables to be replaced
as soon as possible by a qualified technician or by our Customer
Service Department to avoid the risk of injury.
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m The appliance must always be disconnected from the mains when left

unsupervised and before assembly, disassembly, changing accesso-
ries or cleaning, as well as in the event of a fault.

m To completely disconnect the appliance from mains power, the power

plug must be removed from the mains power socket. The appliance
must be positioned so that you have unrestricted access to the
mains socket at all times and can pull out the plug immediately in
an emergency.

m When disconnecting the appliance from the mains supply, always

pull on the mains adapter and never on the cable.

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

4

This appliance may not be used by children.

The appliance and its mains cable must be kept away from children.
Do not allow children to use the appliance as a toy.

This appliance may be used by persons with limited physical, sensory
or mental capabilities or lack of experience and knowledge, provided

that they are under supervision or have been told how to use the
appliance safely and are aware of the potential risks.

Use only the supplied accessories. Accessory parts from other
manufacturers may not be suitable, and this may lead to risks or
property damagel!

Never open the casing. This can lead to risks and also invalidates the
warranty.

Do not change accessories unless the drive unit is entirely at a
standstill and the blender is unplugged from the power supply!
The appliance will run on for a short time after being switched off.
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Never use the appliance for purposes other than those described in
these operating instructions. There is a risk of injury if the appliance is
misused|!

Never touching moving parts. Keep your hands, hair, clothing, the
dough scraper and other objects away from moving parts during
operation.

Keep the lid closed during operation.

(D ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

Ensure that the appliance, the mains cable and the plug do not come
info contact with heat sources such as hotplates or naked flames.

Never place the appliance near sources of heat.
To avoid overheating during operation, do not cover the appliance.

Do not overload the appliance. Do not use recipes with more than
500 g flour per batch.

During operation, add only the ingredients to be processed into the
dough container.

Do not operate the appliance without ingredients! Risk of overheating!
Do not use an external timer switch or a separate remote control
system to operate the appliance.

After approx. 35 minutes of operation, we recommend letting the
appliance cool down for approx. 90 minutes.

(i) NOTE

No user action is required to switch the product between 50 and
60 Hz. The product switches automatically to either 50 or 60 Hz.
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5. Unpacking
/\ WARNING!

Risk of suffocation!
> Do not allow children to play with packaging

materials. There is a risk of suffocation.

Remove all parts of the appliance and the
operating instructions from the box.

Take off the lid @ and remove all loose parts
from the interior of the appliance.

Remove all packaging materials and any
protective film from the appliance.

Check the package for completeness and
signs of visible damage. If any items are miss-
ing or damaged as a result of defective pack-
aging or transportation, please contact the
Service Hotline (see section 19.1. Service).

6 English

7.

Appliance description

(See fold-out page for illustrations)

6. Package contents FigureA
The appliance is supplied with the following © Opening for liquids
components as standard: 0 Ld
®  Main appliance © lid handle
® 8 shaping discs O Control panel
® Ravioli attachment O Appliance base
® Dough scraper with cleaning tool @ Drive shaft
® Cleaning tool with protective cap © Drawer
® Measuring beaker O Shaping discs
® Operating instructions O Kneading hook
® Recipe booklet ® Dough shaft
@ Note ® Dough shaft support
> The measuring beaker @ and the ravioli af- @® Bracket for the dough shaft
tachment ® are located inside the machine ® Marking
when it is delivered. © Shoping disc fixture
The shaping discs @, the dough scraper @
and the cleaning tool @ can be found in the ® Dough container
drawer on the side of the appliance. ® Front panel
® Lid release button



Figure B 9. Shaping discs

® Measuring beaker 8 different shaping discs @ are supplied with the
® Ravioli attachment product (fig. 2):

@ Dough scraper with cleaning tool _

@ Cleaning tool with protective cap (for the spa-
ghetti @ and spaghettoni @ shaping discs)

8. Control panel

| | |
L
® ® @

Fig. 1

@ Display

® @ On/Off button

® Kneading programme key, for selecting
2 the kneading programme

@ Kneading button to start the selected
kneading programme

Spaghetti

Spaghettoni

Tagliatelle/Fettuccine

0
(B)
e
® Dispense button to start the dispensing @® Pappardelle

Y/ programme @ Linguine
@ Llasagne
® Macaroni
@ Penne
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5) Mount the bracket (B onto the dough contain-
er . Push in the bracket @ so that its narrow
end goes through the round opening on the

10. Assembling the appliance
@ Note

> Before first use, clean all parts of the
appliance as described in the section
13. Cleaning.

1) Set up the appliance on a flat surface near a
mains socket that is easily accessible. There
should be enough space in front of the appli-
ance for a bowl or similar to catch the pasta.

2) Push the dough container @ into the appli-
ance base @ as far as the stop. The tabs on
the dough container ® must be pushed into
the corresponding slots in the rear wall.

3) Guide the kneading hook @ into the dough
container (B from above and insert it into the
drive shaft @.

4) Push the support @ into the end of the brack-

et @ so that the three tabs on the support @
slide into the grooves on the bracket @ (fig. 3).

Fig. 3

8 English

dough container ® (fig. 3).

The bracket @ only fits into the opening in one
position; the marking ® must point towards
the ‘B symbol on the dough container @. Turn
the bracket @ clockwise until the marking ® on
the bracket @ points fo the fllsymbol (fig. 4):

® Be—g

P —= ®

72\

6) Then push the dough shaft @ with its narrow
end through the bracket (B into the retainer
on the kneading hook @ (fig. 3). If neces-
sary, reach into the dough container @ from
above and wiggle the kneading hook @ a
little until you can push in the dough shaft (.

Fig. 4

7) Place the front panel ® onto the dough con-
tainer ® and push it firmly into place. The
catches on the front panel @ must slide into in
the corresponding recesses on the dough
container ®.

8) Select the appropriate shaping disc @ (see
section 9. Shaping discs) and slide it onto
the bracket B so that the two catches on the
shaping disc @ slide into the recesses on the

bracket @ (fig. 5).




9) Push the shaping disc fixture @ onto the
bracket @ and tighten it by turning it clock-
wise towards the flsymbol (fig. 5). Fix the
shaping disc @ in place with your free hand if
necessary.

10) Do not fit the lid @ until after you have placed
the required amount of flour in the dough con-
tainer (® (see section 11. Making pasta).

11) Insert the plug into an easily accessible
mains socket. You will hear a beep and the
display ) lights up briefly. The appliance is
now in standby mode.

The appliance is now assembled and ready for

operation.

11. Making pasta
/\ WARNING!

> Never reach into the dough container ®
during operation. Danger of injury due to
rotating parts!

> Do not change accessories unless the drive
unit is entirely at a standstill and the blender is
unplugged from the power supply!
The appliance will run on for a short time
after being switched off.

ATTENTION!
Do not overload the appliance. Do not use
recipes with more than 500 g flour per batch.

@ Note
> Every press of a button is acknowledged with
a beep.

T

> Operation is only possible with correctly fitted
accessories. If the accessories have not been
fitted correctly, you will hear several beeps
when the programme starts and OPEN ap-
pears on the display (D). Unplug the appliance
and check that the accessories are correctly
fitted.

> Consult Figures C (making dough with 250 g
flour) and D (making dough with 500 g flour)
on the fold-out page for assistance if necessary.

11.1. Kneading and dispensing
pasta dough

1) Assemble the appliance as described in the
section 10. Assembling the appliance.

2) Prepare all the ingredients you need for your
pasta dough. Refer to the recipes in this manu-
al, for example, which are tailored to this ap-
pliance (see section 16. Recipes) or in the
enclosed recipe booklet.

3) Measure the required amount of flour using
the measuring beaker @ or kitchen scales
and fill it into the dough container @. Use the
gramme scale (g) on the measuring beaker ®
to measure the solid ingredients, such as flour.

(@ Note

> Use kitchen scales to obtain the precise
quantities of flour and liquid. Measuring with
the measuring beaker always results in some
variation that could influence the consistency
of the dough.

4) Use the measuring beaker ® or kitchen scales
to measure the required amount of liquid or
egg. First, pour the egg into the measuring
beaker ® and then add liquid up to the re-
quired total amount. Use the millimetre scale
(ml) on the measuring beaker (B to measure
the liquid ingredients, such as water and egg.

(@ Note

> Always whisk egg with liquid to achieve
a smoother dough.

> For better processing, do not add liquids into
the dough container ® until the beginning
of the kneading programme.

5) Fit the lid @ by sliding the two pins of the
lid @ into the two slots in the appliance
base @. Then press down the front part of the
lid @ until it audibly clicks into place in the
front panel @.

6) Press the On/Off button @ @ to switch on
the appliance. You will hear a beep and ON
will appear on the display (.
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(® Note

> If no buttons are pressed for approx.
2 minutes, you will hear several beeps and the
appliance switches off automatically.

7) Use the kneading programme button (%6) 3
to select the right kneading programme for
your dough:

— O for small dough quantities up to
approx. 250 g flour

— O for large dough quantities from
approx. 250-500 g flour

The symbol of the selected kneading pro-

gramme T/ ) lights up.

8) Press the kneading button (7) @) to start the
kneading programme. The /7 symbol also
lights up and the display () shows the remain-
ing kneading time.

Kneading Kneading time
programme

O 4.5 min

[l 4.5 min

@ Note

>

You can pause the current programme at any
fime by pressing the kneading button () @ or
opening the lid @. Resume the programme by
pressing the kneading button () @ again
and closing the lid @ if necessary.

> Pressing the On/Off button () @ cancels the
running programme and puts the machine into
standby mode.

9) Slowly pour the required amount of liquid
through the opening @ in the lid @ into the
dough container ®.

10) At the end of the kneading programme, you
will hear several beeps. Check the consistency
of the dough. If the ingredients are still not
optimally mixed, start another kneading pro-
cess by pressing the kneading button (£) @.

11) When the dough has been sufficiently mixed,
press the dispense button (&) (8) to start the
dispensing programme. The & symbol also

lights up and the display () shows the

remaining dispensing fime.

10 English

Kneading Dispensing time
programme

)] 11 min

©h 14 min

12) You can cut the pasta while it is being
dispensed using the dough scraper €D.

(O Note

> If OUL appears on the display ), the pasta
dough is too dry and cannot be processed
properly. Start a new kneading process and
add a little liquid after starting the programme.
Then start another dispensing process and
check whether the pasta dough is now better
dispensed

13) At the end of the dispensing programme, the
kneading hook @ continues to rotate, chang-
ing direction in order to remove any dough
residues from the dough shaft .

As soon as the process is completely finished,
you will hear several beeps and OFF appears

on the display (.

14) If there is any dough left in the appliance,
press the On/Off button (©) @ first and the
dispense button (§) (& again to start another
shortened output process. If the leftover dough
sticks to the walls of the dough container ®,
scrape it off with a spoon before starting the
shortened output process.

15) If no buttons are pressed for about 2 minutes
after the end of the dispensing programme,
you will hear several beeps and the appliance
switches back to standby mode.

16) Clean the appliance after use as described in
the section 13. Cleaning.

11.2. Making ravioli
1) Lay out fresh lasagne sheets flat on a chop-
ping board or similar. The lasagne sheets
should measure at least 7.5 x 7.5 cm, roll
them out slightly with a rolling pin if necessary.

2) Use the underside of the ravioli attachment ®
to cut out the dough pockets.



3) Place the dough pockets flush on top of the
ravioli attachment @ and put the desired
filling in the middle.

@ Note

> Put the dough left over from the cutting back
into the machine, start a kneading process and
form another lasagne sheet.

4) Carefully close the two halves of the ravioli
attachment @ and press them firmly together.

5) Open the ravioli attachment ® and remove
the finished ravioli.

12. Dismantling the appliance

1) Unplug the appliance from the mains socket
(if necessary).

2) Remove the lid @: To do this, press the lid
release button (P and take off the lid @ by
pulling it upwards by the handle ©.

3) Turn the shaping disc fixture O anticlockwise
in the direction of the ‘ggsymbol and remove it.

4) Remove the shaping disc @.

5) Remove the front panel (B. To do this, pull the
dough container @ forward a little from the
appliance base until you can pull the front
panel @ off the dough container ®.

6) Turn the bracket (B anticlockwise until the
marking (® on the bracket @ points towards
the ‘@symbol on the dough container ®
(Fig. 6). Remove the bracket @ together
with the dough shaft .

B—=aes
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7) Remove the dough shaft @ and support ®
from the bracket @®.

8) Remove the kneading hook @ and the dough
container (B from the appliance base @.

The appliance is now dismantled.

13. Cleaning

13.1. Cleaning the appliance
/\ DANGER!

> Before cleaning the appliance, disconnect the
power plug from the mains power socket!
> Never immerse the appliance base @ in
water or other liquids!

(D ATTENTION!

> Do not use abrasive or aggressive cleaning
materials. These can irreparably damage
the surfaces!

> Clean the appliance after each use to avoid
malfunctions caused by food debris.

1) If you have not already done so, dismantle
the appliance as described in the section
12. Dismantling the appliance.

2) Remove any flour residues from the kneading
hook @ socket with a dry cloth.

3) Clean the inside of the appliance base @ and
the surfaces with a slightly moistened cloth. If
necessary, apply a mild detergent to the cloth
and wipe with a slightly moistened cloth.

4) Dry the appliance thoroughly before reas-
sembling it.

13.2. Cleaning the accessories

® Note

> The shaping discs @ are easiest to clean

when the dough has dried.

1) First, use the cleaning tool @ (for the spaghetti
O and spaghettoni @ shaping discs) or the
lateral cleaning pins of the dough scraper €D,
to roughly clean the dough residues out of the
recesses on the used shaping discs @.

2) Clean all removable parts and all accessories
in mild dishwater. Rinse with fresh water to
remove all detergent residues.
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(® Note

> The following parts are also suvitable
’hm‘ for cleaning in the dishwasher:
@5\ lid @, dough container (®, brack-
et @, dough shaft @, dough shaft support @,
kneading hook @), shaping disc fixture @,
shaping discs @, measuring beaker ®,
dough scraper @), cleaning tool @, ravioli
attachment @.
If possible, place all the parts in the upper
basket of the dishwasher and make sure that
they are not jammed in place.

> For stubborn dough residues on the shaping
discs @, try the following method: Place the
shaping discs @ in the freezer for 1-2 hours.
It should then be easy to remove the dough
residues using the cleaning tools &)/éP.

3) Dry all parts thoroughly before reassembling
them.

14. Storage

¢ Store the shaping discs @, the dough scrap-
er @ and the cleaning tool @ in the draw-
er @ on the side of the appliance.

¢ Store the cleaned appliance in a dustfree
and dry location with the lid @ closed.

15. Troubleshooting

The appliance is not working:

B The power plug is not connected to the mains
power.

¢ Insert the plug info a mains power socket.

B The appliance has been in operation for more
than approx. 35 minutes and the overheating
protection has been activated.

¢ Unplug the appliance from the mains socket
and allow it to cool down for about 90 min-
utes before using it again.

B The appliance is defective.

¢ Contact the Customer Service department.

12 English

The machine suddenly stops in the middle
of operation:

B The appliance has been in operation for more
than approx. 35 minutes and the overheating
protection has been activated.

¢ Unplug the appliance from the mains socket
and allow it to cool down for about 90 min-
utes before using it again.

Error code “OPEN":

B The lid @ is not closed properly or the acces-
sories are not mounted correctly. You hear
several beeps when the programme starts and

OPEN appears on the display (D.
Now close the lid @.

If the lid @ is properly closed, unplug the
appliance and check that the accessories are
correctly fitted.

Error code “OUL":

B The pasta dough is too dry and cannot be
dispensed. OUL appears on the display (.

¢ Start a new kneading process and add a little
liquid after starting the programme. Then start
another dispensing process and check wheth-
er the pasta dough is now better dispensed.

The pasta dough is not dispensed at all/
not properly dispensed:

B The pasta dough may be too moist.

¢ Add allittle flour and start a new kneading
process. Then start another dispensing process
and check whether the pasta dough is now
better dispensed.



16. Recipes
@ Note

> All quantities are based on the use of normal
wheat flour (soft flour). Other types of flour,
such as spelt or wholemeal flour, usually
require a little more liquid.

> The quantities stated in the recipes are approx-

imate values. As a rule, you should stick to the
recommended proportions of flour and liquid.
However, the amount of liquid required may
vary slightly due to various factors. If your
dough is not optimally processed with the
given quantities, add a few millilitres more or
less liquid next time. Please also observe the
information in the section on

15. Troubleshooting.

> Use kitchen scales to obtain the precise quanti-

ties of flour and liquid. Measuring with the
measuring beaker always results in some
variation that could influence the consistency
of the dough.
250 g of flour yields about 300 g of pasta.
> You can replace 1 egg with about 50 ml of
liquid.
For optimum processing of the dough, keep to the
following ratio of flour and liquids:
® For 250 g of flour, add about 100 ml
of liquid.

® For 500 g of flour, add about 200 ml
of liquid.

Quantity of . -
flour Quantity of liquid
250g /00 about 100 ml
500g/ @ about 200 ml

If you are preparing pasta dough with egg, the
total quantity of liquid to add always consists of the
liquid and egg together:

Quantity of . -

flour Quantity of liquid + egg
1 egg + liquid = 100 ml in

2509/ total

500/ B 2 eggs + liquid = 200 ml in

total

You can prepare pasta dough with up to a max.
500 g of flour in one go.

16.1. Basic recipe for durum
wheat pasta without egg

Ingredients for 2 people
® 200 g durum wheat

® 50 g wheat flour (soft flour)
® approx. 100 ml water

Preparation

¢ Add 200 g durum wheat and 50 g wheat
flour into the dough container @®.

¢ Start the kneading programme for 250 g
flour T

¢ Slowly pour approx. 100 ml of water through
the opening @ in the lid @ into the dough

container ®.

¢ Dispense the pasta dough at the end of the
kneading programme. You can use the dough
scraper € to cut the pasta to the desired
length during dispensing.

¢ Place the finished pasta in boiling salted water
and stir occasionally. After about 3 -4 minutes
the pasta is al dente, i.e. cooked until firm to
the bite.
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16.2. Basic recipe for wheat
pasta without egg

Ingredients for 2 people

® 250 g wheat flour (soft flour)

® approx. 100 ml water

Preparation
¢ Add 250 g wheat flour into the dough
container (®.

¢ Start the kneading programme for 250 g
flour OO

¢ Slowly pour approx. 100 ml water through the
opening @ in the lid @ into the dough con-
tainer @®.

¢ Dispense the pasta dough at the end of the
kneading programme. You can use the dough
scraper @ to cut the pasta to the desired
length during dispensing.

¢ Place the finished pasta in boiling salted water
and stir occasionally. After about 3-4 minutes
the pasta is al dente, i.e. cooked until firm to
the bite.

16.3. Basic recipe for durum
wheat pasta with egg

Ingredients for 2 people
® 200 g durum wheat

® 50 g wheat flour (soft flour)
® approx. 50 ml Water

® 1 egg (size M)

Preparation
¢ Add 200 g durum wheat and 50 g wheat
flour into the dough container ®.

¢ Add 1 egg and about 50 ml of water to the
measuring beaker @ so that a total of 100 ml
of liquid is added. Whisk the egg with the
water.

¢ Start the kneading programme for 250 g
flour TV,

¢ Slowly pour the water and egg mixture
through the opening @ in the lid @ into the
dough container (®.

14 English

¢ Dispense the pasta dough at the end of the
kneading programme. You can use the dough
scraper @ to cut the pasta to the desired
length during dispensing.

¢ Place the finished pasta in boiling salted water
and stir occasionally. After about 3-4 minutes
the pasta is al dente, i.e. cooked until firm to
the bite.

16.4. Basic recipe for wheat
pasta with egg

Ingredients for 2 people

® 250 g wheat flour (soft flour)

® approx. 50 ml water

® 1 egg (size M)

Preparation
¢ Add 250 g wheat flour into the dough
container (®.

¢ Add 1 egg and about 50 ml of water to the
measuring beaker (B so that a total of 100 ml
of liquid is added. Whisk the egg with the

water.

¢ Start the kneading programme for 250 g
flour OOV,

¢ Slowly pour the water and egg mixture
through the opening @ in the lid @ into the
dough container (®.

¢ Dispense the pasta dough at the end of the
kneading programme. You can use the dough
scraper @ to cut the pasta to the desired
length during dispensing.

¢ Place the finished pasta in boiling salted water
and stir occasionally. After about 3 -4 minutes
the pasta is al dente, i.e. cooked until firm to
the bite.



17. Technical specifications

Rated voltage 220-240V ~, 50/60 Hz

Rated power 220 W

Power consumption
in off mode

<0.5W

Dough container @

. about 2 |
capacity

Dough container @ 500 g flour + required

max. capacity liquid per run
Measuring

beaker ® about 500 ml
capacity

Scale for liquids up to 250
(ml)

Scale for flour (g) upto 250 g

After approx. 35 minutes of operation, we recom-
mend letting the appliance cool down for approx.
90 minutes. Otherwise, the appliance may over-
heat and activate the overheat protection.

18. Disposal

The symbol of the crossed-out wheelie
bin means that this appliance may not
be disposed of in regular household
waste at the end of its service life. The
appliance must be deposited at an established
collection point, recycling centre or disposal com-
pany.
Please erase all personal data before returning an
appliance.
The packaging is made from environmentally
friendly material which can be disposed of at your
local recycling plant.

Dispose of the packaging in an environmentally
friendly manner.

19. Kompernass Handels
GmbH warranty

Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from
the date of purchase. If this product has any faults,
you, the buyer, have certain statutory rights. Your
statutory rights are not restricted in any way by the
warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase.
Please keep your receipt in a safe place. This will
be required as proof of purchase.

If any material or manufacturing fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
or refund the purchase price (at our discretion).
This warranty service requires that you present the
defective appliance and the proof of purchase
(receipt) within the three-year warranty period,
along with a brief written description of the fault
and of when it occurred.

If the defect is covered by the warranty, your prod-
uct will either be repaired or replaced by us. The
repair or replacement of a product does not signify
the beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims
for defects

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must be
reported immediately after unpacking. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to a fee.

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accord-
ance with strict quality guidelines and inspected
meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product
parts subject to normal wear and tear or to fragile
parts which could be considered as consumable
parts such as switches or parts made of glass.

English 15



The warranty does not apply if the product has
been damaged, improperly used or improperly
maintained. The directions in the operating instruc-
tions for the product regarding proper use of the
product are to be strictly followed. Uses and ac-
tions that are discouraged in the operating instruc-
tions or which are warned against must be avoided.

This product is intended solely for private use and
not for commercial purposes. The warranty shall be
deemed void in cases of misuse or improper han-
dling, use of force and modifications / repairs
which have not been carried out by one of our
authorised Service centres.

Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

B Please have the till receipt and the item num-
ber (IAN) 508378_2507 available as proof
of purchase.

B You will find the item number on the type plate
on the product, an engraving on the product,
on the front page of the operating instructions
(below left) or on the sticker on the rear or
bottom of the product.

B [f functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

B You can return a defective product to us free of
charge to the service address that will be pro-
vided to you. Ensure that you enclose the
proof of purchase {(till receipt) and information
about what the defect is and when it occurred.

You can download these instructions
along with many other manuals,
product videos and installation soft-
ware at www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
ice.

wwwlidi-service.com

This QR code will take you directly to the Lidl
service page (www.lidlservice.com) where you
can open your operating instructions by entering
the item number (IAN) 508378_2507.

16 English

19.1. Service

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

(IED Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: kompernass@lidl.ie

@ Service Malta

Tel.: 80062230
E-Mail: kompernass@lidl.com.mt

[IAN 508378_2507 |

19.2. Importer

Please note that the following address is not the
service address. Please use the service address
provided in the operating instructions.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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1. Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir
die angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkis an
Dritte mit aus.

2, BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Verarbeitung
von Nudelteig bestimmt.

Das Gertét ist fir die Verwendung in regengeschiitz-
ten Rdumen in privaten Haushalten vorgesehen.

Verwenden Sie es nicht im Freien und nicht in

gewerblichen oder industriellen Bereichen.

3. Verwendete Warnhin-
weise und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der

Verpackung und dem Gerét werden folgende Warn-

hinweise und Symbole verwendet (falls zutreffend):

A

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit diesem
Symbol und dem Signalwort ,GEFAHR"
kennzeichnet eine unmittelbar bevorste-
hende Gefdhrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge hat.

WARNUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
WARNUNG" kennzeichnet eine még-
liche Geféhrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge
haben kénnte.

A
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VORSICHT! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
VORSICHT” kennzeichnet eine mdg-
liche Gefshrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, eine gering-
figige oder méBige Verletzung zur
Folge haben kénnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
+ACHTUNG" kennzeichnet eine még-
liche Situation, die, wenn sie nicht ver-
mieden wird, einen Sachschaden zur
Folge haben k&nnte.

Hinweis: Ein Hinweis kennzeichnet
zusdtzliche Informationen, die den
Umgang mit dem Gerét erleichtern.

Anleitung lesen.

Wechselstrom/-spannung

Schutzklasse II: Schutz durch doppelte
oder verstérkte Isolierung.

Gerdt nur in Innenrdumen verwenden.

Nicht in Wasser tauchen!

Fir die Reinigung in der Spiilmaschine
geeignet.

Alle Teile dieses Gerdtes, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kommen,
sind lebensmittelecht.

Elektrogerét nicht in den Hausmiill ent-
sorgen!



Fishren Sie die Verpackung einer um-
weltgerechten Entsorgung zu.

QL

Verpackung aus recyclebaren Mate-
rialien. Beachten Sie die Kennzeichung
der Verpackungsmaterialien bei der
Abfalltrennung: Diese sind gekenn-
zeichnet mit Abkiirzungen (a) und
Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und
Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

D

4. Sicherheitshinweise

Die Verpackung enthélt Bestandteile aus
Papier und/oder Pappe.

Die Verpackung enthélt Bestandteile aus
Plastik und/oder Metall.

ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN ~EN DECHETERIE
et ses accessoires
se recyclent

ww.quefairedemesdechets.fr
ou'le don de votre appareil !

FR
(2| ELEMENTS GvEi
Y = = FR: Das Produkt, die
s H Verpackung und die
Bedienungsanleitung sind

recycelbar, unterliegen einer erweiterten Hersteller-
verantwortung und werden getrennt gesammelt.

/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

m SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsmafig installierte
Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss mit den Angaben auf
dem Typenschild des Gerdtes Gbereinstimmen.

m Kontrollieren Sie das Gerét vor der Verwendung auf duf3ere, sichtbare
Schaden. Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb, wenn das Gerat
oder das Netzkabel sichtbare Schaden aufweisen oder wenn das

Gerdt zuvor heruntergefallen ist.

m Lassen Sie Reparaturen am Gerdt nur von autorisierten Fachbetrieben
oder dem Kundenservice durchfihren. Durch unsachgeméfe Repara-
turen kénnen Gefahren fiir den Benutzer entstehen. Zudem erlischt der

Garantieanspruch.

m Tauchen Sie die Gerdtebasis niemals in Wasser oder andere

Flussigkeiten!

m Das Gerat darf nur in trockenen Innenrégumen benutzt werden.
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Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals nass oder
feucht wird. Fishren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder ander-
weitig beschadigt werden kann.

Fassen Sie das Netzteil oder die Gerdtebasis niemals mit nassen
Hé&nden an.

Halten Sie das Netzkabel von hei3en Oberflachen fern.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine &hnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu vermeiden.

Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammen-
bau, dem Auseinandernehmen, dem Auswechseln von Zubehdr oder
Reinigen sowie bei Stérungen stets vom Netz zu trennen.

Um das Gerét vollstéandig vom Netz zu trennen, muss der Netzstecker
aus der Netzsteckdose gezogen werden. Daher muss das Gerét so
aufgestellt werden, dass stets ein unbehinderter Zugang zur Netz
steckdose gewdhrleistet ist, damit in Notsituationen der Netzstecker
sofort abgezogen werden kann.

Ziehen Sie das Netzteil immer am Netzstecker aus der Steckdose,
niemals am Kabel.

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Dieses Gerdat darf nicht von Kindern benutzt werden.
Das Gerét und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, sensori-
schen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Verwenden Sie nur die im Lieferumfang enthaltenen Zubeharteile.
Zubehérteile anderer Hersteller sind dafir méglicherweise nicht
geeignet und kénnen zu Geféhrdungen oder Sachschaden fihren!
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Offnen Sie niemals das Gehduse. In diesem Fall ist die Sicherheit nicht
gegeben und die Gewdhrleistung erlischt.

Wechseln Sie das Zubehér nur bei Stillstand des Antriebs und bei
gezogenem Netzstecker! Das Gerdt lauft nach dem Ausschalten noch
kurze Zeit nach.

Missbrauchen Sie das Gerdt nicht fir andere Zwecke, als in dieser
Bedienungsanleitung beschrieben. Bei Missbrauch des Gerdtes
besteht Verletzungsgefahr!

Vermeiden Sie das Berihren beweglicher Teile. Halten Sie Hande,
Haare, Kleidung, Teigschaber und andere Gegensténde wéhrend
des Betriebs von beweglichen Teilen fern.

Halten Sie den Deckel wahrend des Betriebs geschlossen.

(D) ACHTUNG! SACHSCHADEN!

Stellen Sie sicher, dass das Gerat, das Netzkabel oder der Netz-
stecker nicht mit heilen Quellen wie Kochplatten oder offenen
Flammen in Berihrung kommen.

m Stellen Sie das Gerdt niemals in der Néhe von Wérmequellen auf.

m Decken Sie das Gerdat wdhrend des Betriebs nicht ab, um einen

Hitzestau zu vermeiden.
Uberfillen Sie das Gerdt nicht. Verarbeiten Sie keine Rezepte mit
mehr als 500 g Mehl pro Durchgang.

Geben Sie wdhrend des Betriebs ausschlieBBlich die zu verarbeitenden
Zutaten in den Teigbehdlter.

m Betreiben Sie das Gerét nicht ohne Zutaten! Uberhitzungsgefahr!

m Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates

Fernwirksystem, um das Gerdét zu betreiben.

Wir empfehlen das Gerét nach ca. 35 Minuten Betrieb fir
ca. 90 Minuten abkihlen zu lassen.

D) HINWEIS

Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl
fir 50 als auch fir 60 Hz an.
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5. Auspacken

/\ WARNUNG!

Erstickungsgefahr!

> Verpackungsmaterialien diirfen nicht zum
Spielen verwendet werden. Es besteht Ersti-
ckungsgefahr.

¢ Entnehmen Sie alle Teile des Geréites und die
Bedienungsanleitung aus dem Karton.

¢ Entfernen Sie den Deckel @ und entnehmen
Sie alle losen Teile aus dem Innenraum des
Gerdates.

¢ Entfernen Sie sédmtliches Verpackungsmaterial
und eventuelle Schutzfolien vom Gerét.

¢ Prifen Sie die Lieferung auf Vollsténdigkeit und
sichtbare Schéden. Bei einer unvollsténdigen
Lieferung oder Schaden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport wenden Sie
sich an die Service-Hotline (siehe Kapitel
19.1. Service).

6. Lieferumfang

Das Gerét wird standardméiBBig mit folgenden
Komponenten geliefert:

Hauptgerat

8 Formscheiben

Ravioliformer

Teigschaber mit Reinigungswerkzeug
Reinigungswerkzeug mit Schutzkappe
Messbecher

Bedienungsanleitung

Rezeptheft

Hinweis

Der Messbecher @ und der Ravioliformer ®
befinden sich bei Auslieferungszustand im
Innenraum des Gerdts.

> Die Formscheiben @, den Teigschaber @) und

das Reinigungswerkzeug @ finden Sie in der
Schublade seitlich am Gerat.

y@oooooooo
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Abbildung B 9. Formscheiben

® Messbecher Im Lieferumfang sind 8 verschiedene Formschei-

@ Ravioliformer ben @ enthalten (Abb. 2):
@ Teigschaber mit Reinigungswerkzeug

@ Reinigungswerkzeug mit Schutzkappe (fir die
Formscheiben Spaghetti @ und Spaghettoni @)

8. Bedienfeld

| | |
L
@ ® O]

Abb. 1
@ Display
® @ Ein-/Aus-Taste
Abb. 2
® Knetprogramm-Taste, zur Auswahl des
2/ Knetprogramms O Spaghetti
@ @ Knet-Taste zum Starten des ausgewdhlten @ Spaghettoni
Knetprogramms © Tagliatelle/Fettuccine
® Ausgabe-Taste zum Starfen des Ausga- @® Pappardelle
4
beprogramms @ Linguine
@ Llasagne
® Makkaroni
@ Penne
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10. Gerdt montieren 5) Montieren Sie die Halterung @ an den Teig-
behélter @®. Schieben Sie die Halterung ®

@ Hinweis dazu mit dem schmalen Ende durch die runde
> Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch alle Offnung des Teigbehdlters ® (Abb. 3). Die
Teile wie im Kapitel 13. Reinigen beschrieben. Halterung @ passt nur in einer Position durch

die Offnung, die Markierung @® zeigt dabei
auf das ‘gg-Symbol am Teigbehlter @. Dre-
hen Sie die Halterung @ im Uhrzeigersinn
fest, bis die Markierung ® an der Halte-

1) Stellen Sie das Gerét auf einen ebenen Unter-
grund in der N&he einer gut erreichbaren
Steckdose auf. Vor dem Gerét sollte sich noch
ausreichend Platz fiir eine Schiissel 0. A. zum

Auffangen der Nudeln befinden. rung @ ouf dos f-Symbol zeigt (Abb. 4]
2) Schieben Sie den Teigbehdilter @ von vorne (12) %Kﬁ@
bis zum Anschlag in die Geréitebasis @. Die Py ®

Nasen am Teigbehdlter @ missen dabei in

die entsprechenden Aufnahmen in der Riick-
wand geschoben werden. /ﬁ—\\

3) Fishren Sie den Knethaken @ von oben in den Abb. 4
Teigbehdlter @ und stecken Sie ihn in die ) ) o )
Antriebswelle @. 6) Schieben Sie dann die Teigwelle @ mit dem

schmalen Ende durch die Halterung @ in die
Aufnahme des Knethakens @ (Abb. 3).
Greifen Sie bei Bedarf von oben in den Teig-
behélter @ und wackeln Sie ein wenig am
Knethaken @, bis Sie die Teigwelle (D rein-
schieben kénnen.

7) Stecken Sie die Frontplatte @ auf den Teigbe-
halter @ und driicken Sie sie fest. Die Arretie-
rungen an der Frontplatte @ missen dabei in
die entsprechenden Aussparungen am Teigbe-
halter @ rutschen.

4) Schieben Sie das Lager ( so in das Ende der
Halterung @, dass die drei Nasen am La-
ger @ in die Aussparungen in der Halte-
rung @ rutschen (Abb. 3).

8) Wahlen Sie die passende Formscheibe @
(siehe Kapitel 9. Formscheiben) und schie-
ben Sie diese so auf die Halterung @, dass
die beiden Arretierungen an der Formschei-
be @ in die Aussparungen an der Halte-
rung @ rutschen (Abb. 5).

Abb. 3
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9) Schieben Sie die Formscheibenfixierung @
auf die Halterung @ und drehen Sie sie im
Uhrzeitsinn Richtung ﬂ—Symbol fest (Abb. 5).
Fixieren Sie mit der freien Hand ggf. die Form-

scheibe @.

10) Den Deckel @ montieren Sie erst, nachdem
Sie das benétigte Mehl in den Teigbehélter ®
gegeben haben (siehe Kapitel
11. Nudeln herstellen).

11) Stecken Sie den Netzstecker in eine gut er-
reichbare Steckdose. Es ertdnt ein Signalton
und das Display (D leuchtet kurz auf. Das
Gerdt befindet sich jetzt im Standby-Modus.

Das Gerdt ist jetzt montiert und betriebsbereit.

11. Nudeln herstellen
/\ WARNUNG!

> Greifen Sie wahrend des Betriebes niemals in
den Teigbehdlter ®. Verletzungsgefahr durch
rotierende Teile!

> Wechseln Sie das Zubehor nur bei Stillstand
des Antriebs und bei gezogenem Netzstecker!
Das Gerdt lauft nach dem Ausschalten noch
kurze Zeit nach.

(D ACHTUNG!

» Uberfillen Sie das Gerét nicht. Verarbeiten Sie
keine Rezepte mit mehr als 500 g Mehl pro
Durchgang.

(® Hinweis

> Jeder Tastendruck wird mit einem Signalton
bestdtigt.

> Der Betrieb ist nur mit korrekt eingesetztem
Zubehdr méglich. Ist das Zubehdr nicht korrekt
montiert, ertdnen bei Programmstart mehrere
Signalténe und das Display () zeigt ,OPEN".
Ziehen Sie den Netzstecker und iberpriifen
Sie den korrekten Sitz des Zubehérs.

> Nutzen Sie die Abbildungen C (Herstellung
Teig aus 250 g Mehl) und D (Herstellung Teig
aus 500 g Mehl) auf der Ausklappseite ggf.
zur Hilfe.

11.1. Nudelteig kneten und
ausgeben lassen

1) Bauen Sie das Gerét zusammen wie im Kapi-
tel 10. Geréit montieren beschrieben.

2) Bereiten Sie alle Zutaten vor, die Sie fir lhren
Nudelteig benétigen. Orientieren Sie sich
dabei z.B. an den auf das Gerét abgestimm-
ten Rezepten in dieser Anleitung (siehe Kapitel
16. Rezepte) oder im beiliegenden Re-
zeptheft.

3) Messen Sie mit Hilfe des Messbechers ®
oder einer Kiichenwaage die erforderliche
Menge Mehl ab und fiillen Sie dieses in den
Teigbehdlter @. Nutzen Sie die Gramm-Skala
(g) am Messbechers @, um die festen Zuta-
ten, wie Mehl, abzumessen.

(@ Hinweis

> Verwenden Sie eine Kiichenwaage, um die
genauen Mengen Mehl und Flissigkeit zu
erhalten. Das Abmessen mittels Messbecher
fohrt immer zu Toleranzen, die die Konsistenz
des Teiges beeinflussen kénnen.

4) Messen Sie mit Hilfe des Messbechers ®
oder einer Kiichenwaage die benétigte Men-
ge Flussigkeit und z.B. Ei ab. Geben Sie dazu
zuerst das Ei in den Messbecher @ und fiillen
Sie dann Flisssigkeit bis zur erforderlichen
Gesamtmenge auf. Nutzen Sie die Mililiter-
Skala (ml) am Messbechers @, um die flissi-

gen Zutaten, wie Wasser und Ei, abzumessen.

(@ Hinweis

> Verquirlen Sie Ei immer mit Flssigkeit, um eine
bessere Verarbeitung des Teiges zu erzielen.

> Geben Sie Flissigkeiten zur besseren Verarbei-
tung erst zu Beginn des Knetprogramms in den
Teigbehdlter @®.

5) Montieren Sie den Deckel @, indem Sie die
beiden Zapfen des Deckels @ in die beiden
Aufnahmen in der Gerdtebasis @ schieben.
Driicken Sie dann den vorderen Teil des De-
ckels @ herunter, bis er hérbar in der Front-
platte @ einrastet.

6) Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste @ ®, um das
Gerdit einzuschalten. Ein Signalton ertént und

das Display () zeigt ,ON".
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(® Hinweis

> Werden ca. 2 Minuten keine Tasten betdtigt,
erténen mehrere Signalténe und das Gerét
schaltet sich automatisch wieder ab.

7) Wahlen Sie mit der Knetprogramm-Taste %&) @)

das fir Ihren Teig passende Knetprogramm:

— [\ fir kleine Teigmengen bis ca. 250 g
Mehl

— O fir grofe Teigmengen ab ca.
250-500 g Mehl

Das Symbol des gewdhlten Knetprogramms

O/ leuchtet auf.

8) Driicken Sie die KnetTaste () @), um das
Knefprogramm zu starten. Das Symbol //
leuchtet zusétzlich auf und das Display (D
zeigt die verbleidende Knetdauer an.

Knetprogramm Knetdauer
o 4,5 Min.
i) 4,5 Min.

(® Hinweis

> Sie kénnen das laufende Programm jederzeit
durch Driicken der Knet-Taste () @) oder
Offnen des Deckels @ pausieren. Fishren Sie
das Programm durch erneutes Drijcken der
Knet-Taste () @) fort, schlieBen Sie zuvor ggf.
den Deckel @.

> Durch Drijcken der Ein-/Aus-Taste (©) @ wird
das laufende Programm abgebrochen und das
Gerdt in den Standby-Modus versetzt.

9) Geben Sie die bendtigte Flissigkeit langsam
durch die Offnung @ im Deckel @ in den
Teigbehdlter ®.

10) Bei Ende des Knetprogramms erténen mehrere
Signalténe. Kontrollieren Sie die Konsistenz
des Teiges. Sollten die Zutaten noch nicht
optimal vermischt sein, starten Sie durch
Driicken der Knet-Taste @ @ einen weiteren
Knetvorgang.

11) Wurde der Teig ausreichend gemischt, dri-
cken Sie die Ausgabe-Taste (2) 3, um das
Ausgabeprogramm zu starten. Das Symbol
leuchtet zusétzlich auf und das Display (D
zeigt die verbleidende Ausgabedauer an.
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Knetprogramm Ausgabedauer
o 11 Min.
T 14 Min.

12) Sie kénnen die Nudeln wéhrend der Ausgabe
mit Hilfe des Teigschabers @) abschneiden.

(® Hinweis

> Stoppt die Ausgabe und das Display (1) zeigt
,OUL", dann ist der Teig zu trocken und kann
nicht richtig verarbeitet werden. Starten Sie
einen neuen Knetvorgang und geben Sie nach
Programmstart ein wenig Flissigkeit hinzu.
Starten Sie im Anschluss einen weiteren Aus-
gabevorgang und priifen Sie, ob der Nudel-
teig nun besser ausgegeben wird

13) Am Ende des Ausgabeprogramms dreht sich
der Knethaken @ weiter und wechselt dabei
die Richtung, um eventuelle Teigreste aus der
Teigwelle @ zu beférdern.

Sobald der Vorgang komplett beendet ist,
erténen Signalténe und das Display () zeigt
LOFF”.

14) Sollte sich noch Restteig im Gerdét befinden,
driicken Sie zuerst die Ein-/Aus-Taste (0) D
und dann erneut die Ausgabe-Taste (&) &), um
einen weiteren, verkiirzten Ausgabevorgang
zu starten. Wenn die Teigreste an den Wéin-
den des Teigbehdlters @ kleben, schaben Sie
diese vor dem Starten des verkiirzten Ausga-
bevorganges mit einem Loffel ab.

15) Werden ca. 2 Minuten nach Ende des Ausgo-
beprogramms keine Tasten betdtigt, erténen
mehrere Signalténe und das Geréit schaltet
wieder in den Standby-Modus.

16) Reinigen Sie das Gerét nach der Verwendung
wie im Kapitel 13. Reinigen beschrieben.

11.2. Ravioli formen

1) Legen Sie frische Lasagneplatten glatt auf
einem Schneidbrett 0. A. aus. Die Lasagneplat-
ten sollten mindestens 7,5 x 7,5 cm grof sein,
rollen Sie sie ggf. mit einem Nudelholz etwas
aus.

2) Stechen Sie mit der Unterseite des Raviolifor-
mers (D die Teigtaschenplatten aus.



3) Legen Sie die Teigtaschenplatten biindig auf
die Oberseite des Ravioliformers (® und ge-
ben Sie mittig die gewiinschte Fiillung hinein.

@ Hinweis

> Geben Sie den vom Ausstechen iibrig geblie-
benen Teig zuriick in das Gerdt, starten Sie
einen Knetvorgang und formen Sie eine weite-
re Lasagneplatte.

4) SchlieBen Sie vorsichtig die beiden Halften
des Ravioliformers @ und driicken Sie sie fest
zusammen.

5) Offnen Sie den Ravioliformer @ und entneh-
men Sie die fertige Ravioli.

12. Gerdat demontieren

1) Ziehen Sie ggf. den Netzstecker aus der Steck-
dose.

2) Entfernen Sie den Deckel @: Driicken Sie
dazu die Entriegelung @ und nehmen Sie den
Deckel @ am Griff @ nach oben hin ab.

3) Drehen Sie die Formscheibenfixierung @
gegen den Uhrzeigersinn in Richtung ‘glg-Sym-
bol und nehmen Sie sie ab.

4) Entnehmen Sie die Formscheibe @.

5) Nehmen Sie die Frontplatte { ab. Ziehen Sie
dazu den Teigbehdlter B ein wenig nach
vorne aus der Gerdtebasis, bis Sie die Front-
platte { vom Teigbehdlter (B abziehen kénnen.

6) Drehen Sie die Halterung @ gegen den
Uhrzeigersinn, bis die Markierung (® an der
Halterung @ auf das ‘gg-Symbol am Teigbe-
hélter @ zeigt (Abb. 6). Entnehmen Sie die
Halterung @ samt Teigwelle .

@ /_\

. =\

7) Nehmen Sie die Teigwelle @ und das Lager @
aus der Halterung @.

8) Nehmen Sie den Knethaken @ und den
Teigbehdlter @ aus der Gerdtebasis @.

Das Gerdit ist jetzt demontiert.

13. Reinigen

13.1. Gerdt reinigen
/\ GEFAHR!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker
aus der Netzsteckdose!
> Tauchen Sie die Gerdtebasis @ niemals
in Wasser oder andere Flissigkeiten!

(D ACHTUNG!

> Verwenden Sie keine scheuernden oder
aggressiven Reinigungsmittel. Diese kdnnen
die Oberflachen irreparabel beschédigen!

> Reinigen Sie das Gerét nach jeder Verwen-
dung, um Funktionsstérungen durch Lebens-
mittelreste zu vermeiden.

1) Falls noch nicht geschehen, demontieren Sie
das Gerét wie im Kapitel
12. Gerdt demontieren beschrieben.

2) Entfernen Sie eventuelle Mehlriickstéinde in der
Aufnahme fisr den Knethaken @ mit einem
trockenen Tuch.

3) Reinigen Sie den Innenbereich der Gerdteba-
sis @ und die Oberflachen mit einem leicht
angefeuchteten Tuch. Geben Sie bei Bedarf
ein mildes Spiilmittel auf das Tuch und wischen
Sie mit einem leicht angefeuchteten Tuch nach.

4) Trocknen Sie das Gerét grindlich ab, bevor
Sie es wieder zusammenbauen.

13.2. Zubehér reinigen
(O Hinweis

> Die Formscheiben @ sind am besten zu
reinigen, wenn der Teig gefrocknet ist.

1) Verwenden Sie zundchst das Reinigungswerk-
zeug @ (fir die Formscheiben Spaghetti A
und Spaghettoni B) bzw. die seitlichen Reini-
gungsstifte des Teigschabers @, um die Aus-
sparungen der benutzten Formscheiben @
grob von Teigresten zu befreien.

2) Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile und sémt-
liches Zubeh&r in mildem Spiilwasser. Spilen
Sie mit klarem Wasser nach, um alle Spil-
mittelreste zu entfernen.
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(® Hinweis

Folgende Teile sind auch fiir die
Reinigung in der Spilmaschine ge-
= eignet: Deckel @, Teigbehdilter ®,
Halterung @, Teigwelle @, Lager der Teig-
welle @, Knethaken @), Formscheibenfixie-
rung @, Formscheiben @, Messbecher ®,
Teigschaber @), Reinigungswerkzeug @,
Ravioliformer @.

Legen Sie die Teile méglichst in den oberen
Korb der Spilmaschine und achten Sie darauf,
diese nicht einzuklemmen.

Bei hartnéckigen Teigresten an den Formschei-
ben @ probieren Sie folgende Methode:
Legen Sie die Formscheiben @ fir 1-2 Stun-
den in das Gefrierfach. Danach sollten die
Teigreste mithilfe der Reinigungswerkzeu-

ge @)/ leicht zu enffernen sein.

3) Trocknen Sie alle Teile grindlich ab, bevor Sie

sie wieder zusammenbauen.

14. Aufbewahren

¢

Verstauen Sie die Formscheiben @, den Teig-
schaber @ und das Reinigungswerkzeug @
in der Schublade @ seitlich am Gerdt.

Bewahren Sie das gereinigte Gerét mit ge-
schlossenem Deckel @ an einem staubfreien
und trockenen Ort auf.

15. Fehler beheben

Das Gerdt funktioniert nicht:

Der Netzstecker ist nicht mit dem Stromnetz
verbunden.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteck-
dose.

Das Gerdt war lédnger als ca. 35 Minuten in
Betrieb, der Uberhitzungsschutz wurde akti-
viert.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteck-
dose und lassen Sie das Gerét fir ca. 90 Mi-
nuten abkihlen, bevor Sie es wieder in Betrieb
nehmen.

Das Gerdt ist defekt.

Wenden Sie sich an den Kundenservice.
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Das Geréit stoppt plétzlich mitten im
Betrieb:

Das Gerdt war lénger als ca. 35 Minuten in
Betrieb, der Uberhitzungsschutz wurde akti-
viert.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netz-
steckdose und lassen Sie das Geréit fiir ca.
90 Minuten abkiihlen, bevor Sie es wieder in
Betrieb nehmen.

Fehlercode ,,OPEN“:

Der Deckel @ ist nicht richtig geschlossen
oder das Zubehér nicht korrekt montiert.
Es erténen mehrere Signalténe und das

Display (D zeigt ,OPEN".
Schlieen Sie den Deckel @.

Ist der Deckel @ richtig geschlossen, ziehen
Sie den Netzstecker und iberprifen Sie den
korrekten Sitz des Zubehérs.

Fehlercode ,,OUL":

Der Nudelteig ist zu trocken und kann nicht
ausgegeben werden, das Display () zeigt
LOUL".

Starten Sie einen neuen Knetvorgang und
geben Sie nach Programmstart ein wenig
Flussigkeit hinzu. Starten Sie im Anschluss
einen weiteren Ausgabevorgang und priifen
Sie, ob der Nudelteig nun besser ausgegeben
wird.

Der Nudelteig wird nicht/nicht richtig
ausgegeben:

|
¢

Der Nudelteig ist méglicherweise zu feucht.

Geben Sie ein wenig Mehl hinzu und starten
Sie einen neuen Knetvorgang. Starten Sie im
Anschluss einen weiteren Ausgabevorgang
und prijfen Sie, ob der Nudelteig nun besser
ausgegeben wird.

16. Rezepte

(D Hinweis
> Alle Mengenangaben sind auf die Verwen-

dung von normalem Weizenmehl (Type 405)
abgestimmt. Andere Mehlsorten wie z.B.
Dinkel- oder Vollkornmehl benétigen in der
Regel etwas mehr Flissigkeit.



> Bei den Mengenangaben handelt es sich um
Orientierungswerte. Grundsétzlich sollten Sie
sich an die vorgegebenen Verhéltnisse von
Mehl und Flissigkeit halten. Aufgrund von
verschiedenen Faktoren kann die benétigte
Flussigkeitsmenge jedoch leicht variieren.
Falls ihr Teig mit den vorgegebenen Mengen
nicht optimal verarbeitet wird, geben Sie beim
néchsten Mal wenige Milliliter mehr oder
weniger Flissigkeit hinzu. Beachten Sie hierzu
zudem die Hinweise im Kapitel
15. Fehler beheben.

> Verwenden Sie eine Kiichenwaage, um die
genauen Mengen Mehl und Flissigkeit zu
erhalten. Das Abmessen mittels Messbecher
fihrt immer zu Toleranzen, die die Konsistenz
des Teiges beeinflussen kénnen.
250 g Mehl ergeben ca. 300 g Pasta.

> Sie kénnen 1 Ei mit ca. 50 ml Flissigkeit
ersetzen.

Halten Sie sich fir eine optimale Verarbeitung des

Teiges an folgendes Verhélinis von Mehl und Flis-

sigkeiten:

® Geben Sie auf 250 g Mehl ca. 100 ml
Flssigkeit.

® Geben Sie auf 500 g Mehl ca. 200 ml
Flussigkeit.

Mehlmenge Flussigkeitsmenge
250g /00 ca. 100 ml
500g/ @ ca. 200 ml

Wenn Sie Nudelteig mit Ei zubereiten, setzt sich
die Gesamtmenge der hinzuzugebenden Flissig-
keit immer aus Flissigkeit und Ei zusammen:

Mehlmenge Flissigkeitsmenge + Ei
1 Ei + Flussigkeit =

2509/L insg. 100 ml

500 g/ Eh 2 Eier + Flussigkeit =

insg. 200 ml

Sie kdnnen Nudelteig mit max. 500 g Mehl in
einem Durchgang zubereiten.

16.1. Grundrezept fir Hartwei-
zengrieBnudeln ohne Ei

Zutaten fiir 2 Personen

® 200 g Hartweizengrie

® 50 g Weizenmehl (Type 405)
® ca. 100 ml Wasser

Zubereitung

¢ Geben Sie 200 g Hartweizengriefy und 50 g
Weizenmehl in den Teigbehéilter @®.

¢ Starten Sie das Knetprogramm fiir 250 g
Mehl T

¢ Geben Sie langsam ca. 100 ml Wasser durch
die Offnung @ im Deckel @ in den Teigbehal-
ter @®.

¢ Lassen Sie den Nudelteig nach Ende des
Knetprogramms ausgeben. Sie kénnen den
Teigschaber @) verwenden, um die Nudeln
wdhrend der Ausgabe auf die gewiinschte
Lange abzuschneiden.

¢ Geben Sie die fertigen Nudeln in kochendes
Salzwasser und rishren Sie sie gelegentlich
durch. Nach ca. 3-4 Minuten sind sie al
dente, also bissfest gegart.

16.2. Grundrezept fiir
Weizennudeln ohne Ei

Zutaten fir 2 Personen

® 250 g Weizenmehl (Type 405)

® ca. 100 ml Wasser

Zubereitung

¢ Geben Sie 250 g Weizenmehl in den
Teigbehdlter ®.

4 Starten Sie das Knetprogramm fiir 250 g
Meh! T

4 Geben Sie langsam ca. 100 ml Wasser durch
die Offnung @ im Deckel @ in den Teigbehal-
ter @®.
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16.3. Grundrezept fiir Hartwei-

Lassen Sie den Nudelteig nach Ende des
Knetprogramms ausgeben. Sie kdnnen den
Teigschaber @) verwenden, um die Nudeln
wiéihrend der Ausgabe auf die gewiinschte
Lange abzuschneiden.

Geben Sie die fertigen Nudeln in kochendes
Salzwasser und rishren Sie sie gelegentlich
durch. Nach ca. 3-4 Minuten sind sie al

dente, also bissfest gegart.

zengrieBnudeln mit Ei

Zutaten fur 2 Personen

® 200 g Hartweizengrie3

® 50 g Weizenmehl (Type 405)

® ca. 50 ml Wasser

® 1Ei(Gr.M)

Zubereitung

¢ Geben Sie 200 g Hartweizengriefy und 50 g
Weizenmehl in den Teigbehélter ®.

¢ Geben Sie 1 Eiin und ca. 50 ml Wasser in
den Messbecher @, so dass 100 ml Flijssig-
keit insgesamt eingefillt sind. Verquirlen Sie
das Ei mit dem Wasser.

¢ Starten Sie das Knetprogramm fiir 250 g
Mehl O

¢ Geben Sie die Wasser-Ei-Mischung langsam
durch die Offnung @ im Deckel @ in den
Teigbehdlter ®.

¢ Llassen Sie den Nudelteig nach Ende des Knet-
programms ausgeben. Sie kdnnen den Teig-
schaber @ verwenden, um die Nudeln wéh-
rend der Ausgabe auf die gewiinschte Lénge
abzuschneiden.

¢ Geben Sie die fertigen Nudeln in kochendes

Salzwasser und rithren Sie sie gelegentlich
durch. Nach ca. 3-4 Minuten sind sie

al dente, also bissfest gegart.
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16.4. Grundrezept fiir
Weizennudeln mit Ei

Zutaten fiir 2 Personen

® 250 g Weizenmehl (Type 405)
® ca. 50 ml Wasser

® 1Ei(Gr.M)

Zubereitung

¢ Geben Sie 250 g Weizenmehl in den Teig-
behdalter ®.

¢ Geben Sie 1 Eiin und ca. 50 ml Wasser in
den Messbecher B, so dass 100 ml Flissig-
keit insgesamt eingefillt sind. Verquirlen Sie
das Ei mit dem Wasser.

¢ Starten Sie das Knetprogramm fiir 250 g
Meh! T

¢ Geben Sie die Wasser-Ei-Mischung langsam
durch die Offnung @ im Deckel @ in den
Teigbehdlter @®.

¢ Lassen Sie den Nudelteig nach Ende des
Knetprogramms ausgeben. Sie kénnen den
Teigschaber @) verwenden, um die Nudeln
wiéihrend der Ausgabe auf die gewiinschte
Lange abzuschneiden.

¢ Geben Sie die fertigen Nudeln in kochendes
Salzwasser und rishren Sie sie gelegentlich
durch. Nach ca. 3-4 Minuten sind sie al den-
te, also bissfest gegart.



17. Technische Daten

Nennspannung 220-240V ~, 50/60 Hz
Nennleistung 220 W
Leistungsaufnahme

im Aus-Zustand <OSW
Fassungsvermégen

Teigbehdlter ® ca. 21

Max. Einfillmenge | 500 g Mehl + benétigte

Teigbehdlter ® Flussigkeit pro Durchgang
Fassungsvermdgen

Messbecher ® ca. 500 ml

Sk.olo fir Flussig- bis 250 ml

keiten (ml)

Skala fir Mehl (g) | bis 250 g

Wir empfehlen das Gerdt nach ca. 35 Minuten
Betrieb fiir ca. 90 Minuten abkihlen zu lassen.
Ansonsten kann das Gerdt iberhitzen und den
Uberhitzungsschutz aktivieren.

18. Entsorgung

Das Symbol der durchgestrichenen

Milltonne bedeutet, dass dieses Gerdt

am Ende der Nutzungszeit nicht iiber

den Haushaltsmill entsorgt werden
darf. Das Gerét ist bei eingerichteten Sammel-
stellen, Wertstoffhdfen oder Entsorgungsbetrieben
abzugeben.

Fir den deutschen Markt gilt:

Zudem sind Vertreiber von Elekiro- und Elektronik-
gerdten sowie Vertreiber von Lebensmitteln zur
Riicknahme verpflichtet. LIDL bietet lhnen Rickga-
beméglichkeiten direkt in den Filialen und Mérkten
an. Riickgabe und Entsorgung sind fiir Sie kosten-
frei.

Beim Kauf eines Neugerites haben Sie das Recht,

ein entsprechendes Altgerdt unentgeltlich zurickzu-
geben. Zusétzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-

héngig vom Kauf eines Neugertes, unentgeltlich
(bis zu drei) Altgeréte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréfer als 25 cm sind.

Bitte [6schen Sie vor der Riickgabe alle personen-
bezogenen Daten.

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Gber die &rtlichen Recycling-
stellen entsorgen kénnen.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

19. Garantie der KompernaB
Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen lhnen gegen den Verkaufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum.
Bitte bewahren Sie den Kassenbon gut auf.
Dieser wird als Nachweis fiir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt
voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das de-
fekte Gerdt und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorge-
legt und schriftlich kurz beschrieben wird, worin
der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdghrleistung
nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schéden und Méngel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kos-
tenpflichtig.

Deutsch 31



Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung
gewissenhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produkiteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-
den kénnen oder fir Beschddigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z.B. Schalter oder Teile, die aus Glas
gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt bescha-
digt, nicht sachgemdf benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu
gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den
Kassenbon und die Artikelnummer
(IAN) 508378_2507 als Nachweis
fir den Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild am Produkt, einer Gravur am
Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanlei-
tung (unten links) oder dem Aufkleber auf der
Riick- oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méangel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die nach-
folgend benannte Serviceabteilung
telefonisch oder per E-Mail.
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B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie
dann unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassen-
bon) und der Angabe, worin der Mangel
besteht und wann er aufgetreten ist, fir Sie
portofrei an die lhnen mitgeteilte Service-
anschrift ibersenden.

O FH0)

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie

-ul

diese und viele weitere Handbiicher,
=] Produktvideos und Installationssoft-

PDF ONLINE

ware herunterladen.

www.lidI-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die
Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und
kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 508378_2507 Ihre Bedienungsanleitung
ffnen.

19.1. Service
Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei

aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)

E-Mail: kompernass@lidl.de
Service Osterreich

Tel.: 0800 447 744

E-Mail: kompernass@lidl.at
Service Belgien

Tel.: 0800 12089

E-Mail: kompernass@lidl.be
@ Service Schweiz

Tel.: 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch

[IAN 508378_2507 |

19.2. Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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1. Introduction

Toutes nos félicitations pour I'achat de votre nouvel
appareil.

Vous venez ainsi d’opter pour un produit de
grande qualité. Le mode d’emploi fait partie inté-
grante de ce produit. Il contient des remarques
importantes concernant la sécurité, |'utilisation et le
recyclage. Avant d'utiliser le produit, veuillez vous
familiariser avec toutes les consignes d'utilisation et
avertissements de sécurité. N'utilisez le produit que
conformément aux descriptions et pour les do-
maines

d'utilisation indiqués. Si vous cédez le produit & un
tiers, remettez-lui également tous les documents.

2. Utilisation conforme a
'usage prévu

Cet appareil est exclusivement réservé a la

préparation de pétes alimentaires.

L'appareil est exclusivement destiné & une utilisa-
tion dans des piéces & |'abri de la pluie dans des
foyers privés.

Ne ['utilisez pas & |'extérieur ou dans des
domaines commerciaux ou industriels.

3. Avertissements et
symboles utilisés

Les avertissements et symboles suivants sont utilisés
(s'il y a lieu) dans le présent mode d’emploi, sur
I'emballage et sur I'appareil :

A

DANGER ! Un avertissement accom-
pagné de ce symbole et de la mention
«DANGER » désigne une situation dan-
gereuse imminente qui, si elle n'est pas
évitée, a pour conséquence d'entrainer
la mort ou une blessure grave.

AVERTISSEMENT ! Un avertissement
accompagné de ce symbole et de la
mention « AVERTISSEMENT » désigne
une situation possiblement dangereuse
qui, si elle n'est pas évitée, peut entrai-
ner la mort ou une blessure grave.
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PRUDENCE ! Un avertissement accom-
pagné de ce symbole et de la mention
«PRUDENCE » annonce une situation
possiblement dangereuse qui, si elle
n'est pas évitée, pourrait occasionner
une blessure légére ou modérée.

ATTENTION ! Un avertissement ac-
compagné de ce symbole et de la men-
tion « ATTENTION » annonce une situa-
tion susceptible d'occasionner des
dégats matériels si elle n'est pas évitée.

Remarque : Une remarque comporte
des informations supplémentaires
facilitant la manipulation de I'appareil.

Lire le mode d'emploi.

Courant/tension alternatif(ive)

Classe de protection Il : protection par
une isolation double.

Utiliser l'appareil uniquement dans des
espaces intérieurs.

Ne pas plonger dans l'eau !

Peut étre lavé au lave-vaisselle.

Toutes les parties de cet appareil en
contact avec des aliments conviennent
aux produits alimentaires.

Ne pas jeter les appareils électriques
dans les ordures ménageéres |

Recyclez I'emballage en respectant les
régles environnementales.



ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires

Emballage en matériaux recyclables. @:\) D horoser  Apérosen

Pour le tri des déchets, respectez I'identi-
fication des matériaux d’emballage : ils
sont repérés par des abréviations (a) et

se recyclent

&Y
R des numéros (b) qui ont la signification @ ELEvents e
suivante : 1-7 : plastiques, 20-22 : D’EMBALLAGE u
a

papier et carton, 80-98 : matériaux o
composites. 2y =N |e produit, 'emballage et
s @ H le mode d’emploi sont

, o, recyclables, soumis & une
L'emballage se compose d'éléments e .

. responsabilité élargie du fabricant, et sont collec-
en papier et/ou en carton.

tés séparément.
L'emballage se compose d'éléments
en plastique et/ou en métal.

ES/PT

4. Consignes de sécurité

/\ DANGER ! RISQUE D'ELECTROCUTION !

Branchez I'appareil exclusivement & une prise secteur correctement
installée. La tension secteur doit correspondre aux indications figurant
sur la plaque signalétique de l'appareil.

Avant d'utiliser 'appareil, vérifiez que celui-ci ne présente aucun

dégat extérieur visible. Ne mettez pas |'appareil en service lorsque

I'appareil ou le cordon d'alimentation présente des détériorations

visibles ou si l'appareil est auparavant tombé.

Confiez les réparations de I'appareil exclusivement & des entreprises

agréées ou au service aprés-vente. Toute réparation non conforme

peut entrainer des risques pour l'vtilisateur. A cela s'ajoute l'annulation

de la garantie.

@ Ne plongez jamais la base de l'appareil dans I'eau ou d'autres
liquides !

N'utiliser 'appareil qu'a l'intérieur de locaux secs.

Veillez & ce que le cordon d'alimentation ne soit jamais mouillé ou

humide en cours d'opération. Disposez le cordon de maniére & éviter

qu'il ne soit coincé ou autrement endommagé.
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Ne saisissez jamais le bloc d'alimentation ou la base de l'appareil
avec les mains mouvillées.

Maintenez le cordon d'alimentation éloigné de surfaces brilantes.

Faites immédiatement remplacer la fiche secteur ou le cordon d'ali-
mentation endommagé par des techniciens spécialisés agréés ou par
le service aprés-vente pour éviter tout risque.

Il faut toujours débrancher l'appareil du secteur s'il doit rester sans
surveillance, avant 'assemblage, le démontage, le changement
d'accessoires ou le nettoyage, ainsi qu'en cas de dysfonctionnements.

Pour couper complétement |'alimentation électrique de I'appareil,
retirer la fiche de la prise secteur. L'appareil doit de ce fait toujours
étre placé de maniére & permettre un accés aisé & la prise secteur
& tout moment afin de pouvoir débrancher immédiatement la fiche
secteur en cas de danger.

Pour débrancher le bloc d'alimentation de la prise de courant,
tirez toujours sur la fiche secteur, jamais sur le cordon.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.

Tenez l'appareil et son cordon d'alimentation hors de portée des
enfants.

Ne pas laisser les enfants jouer avec l'appareil.

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque d'expé-
rience et/ou de connaissances, & condition qu'elles soient supervisées
ou qu'elles aient recu des instructions concernant |'utilisation de l'ap-
pareil en toute sécurité et qu'elles comprennent les dangers encourus.
Utilisez uniquement les accessoires compris dans la livraison.

Les accessoires d'autres fabricants sont potentiellement inadaptés et
peuvent entrainer des risques ou des dégats matériels |

N'ouvrez jamais le corps de |'appareil. Dans ce cas, la sécurité n'est
pas assurée et la garantie est annulée.
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Remplacez les accessoires uniquement lorsque |'entrainement est
immobile et que la fiche secteur est débranchée | Aprés la mise a
I'arrét, l'appareil continue de fonctionner briévement.

N'utilisez jamais 'appareil & d'autres fins que celles décrites dans ce
mode d'emploi. En cas d'usage abusif de l'appareil, il y a un risque
de blessures !

Evitez de toucher les piéces mobiles. Tenez mains, cheveux,
vétements, spatule et autres objets hors de portée des piéces mobiles
pendant le fonctionnement.

Gardez le couvercle fermé durant le fonctionnement.

(D ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

m Assurez-vous que l'appareil, le cordon d'alimentation ou la fiche
secteur n'entrent pas en contact avec des sources de chaleur telles
que des plaques de cuisson ou des flammes nues.

Ne posez jamais l'appareil & proximité de sources de chaleur.
Ne recouvrez pas l'appareil durant 'utilisation pour éviter une accu-
mulation de chaleur dans I'appareil.

m Ne remplissez pas trop l'appareil. Ne réalisez pas de recettes avec
plus de 500 g de farine & la fois.

m Pendant le fonctionnement, ne mettez que les ingrédients pour le
pétrissage dans la cuve a péte.
N'utilisez pas l'appareil sans ingrédients | Risque de surchauffe !
N'employez pas de minuterie externe ni de dispositif de commande
a distance séparé pour utiliser l'appareil.

m Nous recommandons de laisser refroidir 'appareil pendant env.
90 minutes aprés env. 35 minutes de fonctionnement.

(D REMARQUE

m Aucune action de la part de ['utilisateur n'est nécessaire pour passer

le produit de 50 & 60 Hz. Le produit s'adapte aussi bien a 50 qu'a
60 Hz.
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5. Déballage
/\ AVERTISSEMENT !

Risque d'étouffement !

> Les matériaux d'emballage ne doivent pas étre

utilisés pour jouer. Il y a risque d'étouffement.

Sortez du carton toutes les piéces de I'appa-
reil et le mode d'emploi.

Retirez le couvercle @ et sortez toutes les
pieces de I'intérieur de 'appareil.

Retirez tous les matériaux d’emballage et les
éventuels films protecteurs de |'appareil.

Vérifiez si la livraison est au complet et ne
présente aucun dégdt apparent. En cas de
livraison incompléte ou de dommages
résultant d'un emballage défectueux ou
du transport, veuillez vous adresser au
service aprés-vente (voir le chapitre

21. Service aprés-vente).

6. Matériel livré

L'appareil est livré équipé de série des composants
suivants :

y@ooo

Appareil principal

8 disques de faconnage

Moule & ravioli

Spatule avec ustensile de neftoyage

Ustensile de nettoyage avec capuchon de
protection

Gobelet gradué
Mode d’emploi

Livret de recettes

Remarque

Le gobelet gradué @ et le moule & raviolis @
se trouvent & I'intérieur de |'appareil & la
livraison.

> Vous trouverez les disques de faconnage @,

la spatule @ et l'ustensile de nettoyage @
dans le tiroir sur le c6té de l'appareil.
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7.

Présentation de I’appareil

(Figures voir le volet dépliant)

Figure A

@ Orifice pour les liquides

@ Couvercle

© Déverrouillage du couvercle
O Bandeau de commande

@ Base de I'appareil

O Arbre d’entrainement

@ Tiroir

O Disques de faconnage

© Crochet de pétrissage

@ Vis d’extrusion

@ Palier de la vis d’extrusion
® Support de la vis d'extrusion
® Repére

@ Fixation du disque de faconnage
® Cuve a pate

@ Panneau frontal

@ Déverrouillage du couvercle



Figure B 9. Disques de faconnage

® Gobelet gradué Le matériel livré comprend 8 disques de facon-
® Moule a ravioli nage @ différents (fig. 2) :
@ Spatule avec ustensile de nettoyage

@ Ustensile de nettoyage avec capuchon de
protection (pour les disques de faconnage

spaghettis @ et spaghettonis @)

8. Bandeau de commande

©
@
O

| | | |
]
@ ® O] ®

Fig. 1

@ Affichage

® @ Touche marche/arrét Fig. 2

® Touche du programme de pétrissage 0 Spaghettis
pour sélectionner le programme de @ Spaghettonis
pétrissage

© Tagliatelles/fettuccines
@ @ Touche de pétrissage pour démarrer le

programme de pétrissage sélectionné

® Pappardelles

. Q@ linguines
® Touche d'extrusion pour démarrer le 9
3/ programme d'extrusion @ Llasagnes
® Macaronis
@ Pennes
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10. Assemblage de I’appareil

® Remarque

> Nettoyez toutes les pieces conformément & la
description du chapitre 13. Nettoyage
avant la premiére utilisation.

1) Placez I'appareil sur une surface plane &
proximité d'une prise de courant facilement
accessible. Un espace suffisant doit se trouver
devant I'appareil pour recevoir un saladier ou
autre pour récupérer les pétes.

2) Poussez la cuve & pate ® par I'avant jusqu’en
butée dans la base de |'appareil @. Les er-
gots situés sur la cuve & pate @ doivent glis-
ser dans les évidements correspondants dans
la paroi arriére.

3) Introduisez le crochet de pétrissage @ par le
haut dans la cuve & péte @ et insérez-le dans
I'arbre d’entrainement @.

4) Glissez le palier @ dans I'extrémité du sup-
port @ de maniére & ce que les trois ergots

du palier @ glissent dans les évidements du
support @ (fig. 3).

Fig. 3
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5) Montez le support @ sur la cuve & pate (®.
Glissez pour cela le support B avec I'extrémi-
té étroite dans I'orifice rond de la cuve &
péte @ (fig. 3). Le support (B ne peut entrer
dans l'orifice que dans une seule position, le
repére @ indique ce faisant le symbole ‘glg sur
la cuve & péte @. Tournez le support @ dans
le sens horaire jusqu'a ce que le repére @ sur
le support (B pointe vers le symbole ﬂ
(fig. 4) :

P —= ®

=\

6) Glissez alors la vis d’extrusion @ avec |'extré-
mité étroite au travers du support (B dans le
logement du crochet de pétrissage @

(Fig. 3). Si nécessaire, introduisez la main
dans la cuve & pate @ par le haut et secovez
un peu le crochet de pétrissage @ jusqu’a ce
que vous puissiez introduire la vis d’extru-

sion (.

7) Positionnez le panneau frontal @ sur la cuve

Fig. 4

a péte ® et appuyez bien dessus. Les crans
d’arrét situés sur le panneau frontal @ doivent
glisser dans les évidements correspondants sur
la cuve & pate @.

8) Choisissez le disque de faconnage adapté @
(voir chapitre 9. Disques de faconnage)
et glissezle sur le support @ de maniére & ce
que les deux crans d'arrét du disque de facon-

nage @ glissent dans les évidements du sup-

port @ (fig. 5).




9) Glissez la fixation du disque de faconnage @
sur le support @ et serrez-la dans le sens
horaire en direction du symbole (@ (fig. 5).
Immobilisez si nécessaire le disque de facon-
nage @ de la main libre.

10) Montez uniquement le couvercle @ aprés
avoir placé la farine nécessaire dans la
cuve & péte B (voir chapitre
11. Préparation de pates).

11) Branchez la fiche secteur dans une prise sec-
teur facile d’accés. Un signal sonore retentit et
I'affichage () s'allume briévement. L'appareil
se frouve maintenant en mode veille.

L'appareil est maintenant monté et prét & étre utilisé.

11. Préparation de pdates
/\ AVERTISSEMENT !

> Ne mettez jamais les mains dans la cuve &
péte @ durant le fonctionnement. Risque de
blessure di aux piéces en rotation !

> Remplacez les accessoires uniquement lorsque
I'entrainement est immobile et que la fiche
secteur est débranchée | Aprés la mise & l'arrét,
I'appareil continue de fonctionner briévement.

(D ATTENTION !

> Ne remplissez pas trop l'appareil. Ne réalisez
pas de recettes avec plus de 500 g de farine
a la fois.

(® Remarque

> Chaque pression de touche est confirmée
par un signal sonore.

> L'appareil peut uniquement fonctionner avec
des accessoires correctement positionnés.
Si les accessoires ne sont pas correctement
montés, plusieurs signaux sonores retentissent
lors du démarrage du programme et |'affi-
chage (@ indique "OPEN". Débranchez la
fiche secteur et contrélez que les accessoires
soient correctement positionnés.

> Utilisez les figures C (préparation d’une péte
& partir de 250 g de farine) et D (préparation
d'une péte & partir de 500 g de farine) sur la
page dépliable pour vous aider si nécessaire.

11.1. Pétrissage et extrusion
de la pate a nouilles

1) Assemblez I'appareil tel que décrit au chapitre
10. Assemblage de I"appareil.

2) Préparez tous les ingrédients dont vous avez
besoin pour votre pate & novilles.
Orientez-vous par ex. aux recettes adaptées
& I'appareil données dans ce mode d’emploi
(voir le chapitre 16. Recettes) ou dans le
livret de recettes fourni.

3

Mesurez la quantité de farine nécessaire a
I'aide du gobelet gradué @ ou d'une balance
de cuisine et versezla dans la cuve & pate ®.
Utilisez I'échelle en grammes (g) sur le gobelet
gradué () pour mesurer les ingrédients so-
lides, tels que la farine.

® Remarque

> Utilisez une balance de cuisine pour obtenir
les quantités exactes de farine et de liquide. Le
dosage & I'aide d'un gobelet gradué entraine
toujours des tolérances qui peuvent influencer
la consistance de la pate.

4

Mesurez la quantité de liquide nécessaire et
I'ceuf par ex. & I'aide du gobelet gradué @ ou
d'une balance de cuisine. Commencez pour
cela par verser 'ceuf dans le gobelet gradué ®
puis ajoutez le liquide jusqu’a obtenir la quantité
totale nécessaire. Utilisez I'échelle en millilitres
(ml) sur le gobelet gradué @ pour mesurer les
ingrédients liquides, tels que I'eau et I'ceuf.

(® Remarque

> Battez toujours l'ceuf avec le liquide pour
obtenir un meilleur pétrissage de la pate.

> Pour un meilleur pétrissage, ajoutez les li-
quides uniquement au début du programme
de pétrissage dans la cuve a péte @®.

5) Montez le couvercle @ en glissant les deux
tenons du couvercle @ dans les deux loge-
ments dans la base de I'appareil @. Appuyez
pour cela la partie avant du couvercle @ vers
le bas jusqu’a ce qu’elle s’enclenche de ma-
niére audible dans le panneau frontal .

6) Appuyez sur la touche marche/arrét (O) @),
pour allumer |'appareil. Un signal sonore

retentit et I'affichage (D) affiche «ON».
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11) Sila pate a été suffisamment pétrie, appuyez
sur la touche extrusion (§) & pour démarrer
o ®
le programme d’extrusion. Le symbole a
s'allume en plus et I'affichage ) indique la
durée d'extrusion restante.

® Remarque

> Si aucune touche n'est actionnée pendant
2 minutes, plusieurs signaux sonores reten-
tissent et 'appareil s'éteint & nouveau automa-
tiqguement.

7) Al'cide de la touche de programme de pétris- Programme de

sage (%) (@), sélectionnez le programme de pétrissage Durée d'extrusion
pétrissage adapté & votre pate:
— [ pour de petites quantités de pate — 11 min.

jusqu’a env. 250 g de farine ©h 14 min.

— [ pour des quantités de pate impor-
tantes & partir d’env. 250-500 g de

. 12) Vous pouvez couper les péates pendant I'extru-
farine

sion & |'aide de la spatule €.
Le symbole du programme de pétrissage T/
T sélectionné s'allume. ®
> Si l'extrusion s'arréte et que l'affichage (D
indique "OUL", la péte est alors trop séche
et ne peut pas étre faconnée. Lancez un
nouveau cycle de pétrissage et ajoutez un peu
de liquide une fois le programme démarré.

Lancez ensuite un nouveau cycle d'extrusion et

Remarque

8) Appuyez sur la touche () @) pour démarrer
le programme de pétrissage. Le symbole //
s'allume en plus et I'affichage @) indique la
durée de pétrissage restante.

Programme Durée de pétrissage 4rifiez si la bate & ; ;

de pétrissage vérifiez si la pate & nouilles est maintenant
mieux faconnée

o 4,5 min 13) Une fois le programme d’exirusion terming, le

h 4,5 min crochet de pétrissage @ continue de tourner
tout en changeant de sens pour éliminer d'éven-
tuels restes de péte de la vis d'extrusion @.

® Remarque Une fois I'opération entiérement terminée, des

> Vous pouvez interrompre le programme en
cours & tout moment en appuyant sur la
touche de pétrissage () @) ou en ouvrant le
couvercle @. Poursuivez le programme en
appuyant & nouveau sur la touche de pétris-
sage (2) @), le cas échéant, refermez au
préalable le couvercle @.

> Une pression sur la touche marche/arrét (O) @

signaux sonores retentissent et |'affichage (D

indique «OFF».

14) Si un reste de péte demeure encore dans
I'appareil, appuyez d’abord sur la touche
marche/arrét (O) (2), puis & nouveau sur la
touche d’extrusion (§) &) pour lancer un nou-
veau cycle court d’extrusion. Si des résidus de
péte collent aux parois de la cuve a péte @,

interrompt le programme en cours et l'appareil
passe en mode veille.

9) Versez lentement le liquide nécessaire dans la
cuve & pate @ au travers de 'orifice @ dans
le couvercle @.

10) Plusieurs signaux sonores refentissent & la fin
du programme de pétrissage. Contrélez la
consistance de la péte. Si les ingrédients ne
sont pas mélangés & la perfection, lancez un
nouveau cycle de pétrissage en appuyant sur
la touche pétrissage
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raclezles & |'aide d'une cuillére avant de lan-
cer le cycle court d'extrusion.

15) Si aucune touche n’est actionnée pendant env.

2 minutes aprés la fin du programme d'extru-
sion, plusieurs signaux sonores retentissent et
I'appareil passe & nouveau en mode veille.

16) Nettoyez I'appareil comme indiqué au cha-

pitre 13. Nettoyage aprés |'utilisation.



11.2. Faconnage de raviolis

1) Posez les plaques de lasagnes fraiches & plat
sur une planche & découper ou autre. Les
plaques de lasagnes doivent faire au moins
7,5 x 7,5 cm, étalez-les légérement avec un
rouleau & pétisserie si nécessaire.

2) Découpez la péte & raviolis & I'aide de la face
inférieure du moule a ravioli @.

3) Posez la péte & raviolis alignée sur la face
supérieure du moule & ravioli B et placez la
garniture de votre choix au centre.

® Remarque

> Remettez la péte restante aprés le découpage
dans l'appareil, lancez un cycle de pétrissage
et formez une autre plaque de lasagne.

4) Refermez avec précaution les deux moitiés du
moule & ravioli ® et appuyez fermement.

5) Ouvrez le moule & ravioli () et retirez le ravio-
li prét.

12. Démontage de I’appareil

1) Si nécessaire, débranchez la fiche secteur de
la prise de courant.

2) Retirez le couvercle @ : pour ce faire, ap-
puyez sur le dispositif de déverrouillage @ et
retirez le couvercle @ vers le haut & I'aide de
la poignée ©.

3) Tournez la fixation du disque de faconnage @

dans le sens antihoraire en direction du sym-
bole ‘glg et retirezla.

4) Retirez le disque de faconnage @.

5) Retirez le panneau frontal {B. Sortez pour
cela la cuve a péte @ en la tirant légérement
en avant de la base de I'appareil jusqu’a ce
que vous puissiez retirer le panneau frontal @
de la cuve a pate @®.

6) Tournez le support @ dans le sens antihoraire
jusqu’a ce que le repére (B sur le support @
pointe vers le symbole ‘g sur la cuve &
péte @ (fig. 6). Sortez le support B avec
la vis d’extrusion (.

17—

7) Sortez la vis d’extrusion (D et le palier @ du
support @.
8) Sortez le crochet a péte @ et la cuve &

péte @ de la base de I'appareil @.

Fig. 6

L'appareil est maintenant démonté.
13. Nettoyage

13.1. Nettoyage de |’appareil
/\ DANGER!

> Avant chaque nettoyage, refirez la fiche

secteur de la prise secteur |

> Ne plongez jamais la base de I'appa-

reil @ dans I'eau ou d'autres liquides !

(D ATTENTION!
> N'utilisez pas de produits nettoyants abrasifs

ou agressifs. Ceux-ci peuvent détériorer les
surfaces de maniére irréversible |

> Nettoyez l'appareil aprés chaque utilisation,

pour éviter tout dysfonctionnement di & des
restes alimentaires.

1) Si ce nest pas encore fait, démontez
I'appareil tel que décrit au chapitre
12. Démontage de I'appareil.

2) Eliminez d'éventuels restes de farine dans le
logement du crochet de pétrissage @ a I'aide
d’un chiffon sec.

3

Nettoyez I'intérieur de la base de I'appa-

reil @ et les surfaces avec un chiffon légére-
ment humidifié. Si nécessaire, ajoutez du pro-
duit vaisselle doux sur le chiffon et rincez avec
un chiffon légérement humidifié.

4) Séchez soigneusement I'appareil avant de le
réassembler.
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13.2. Nettoyage des accessoires

@ Remarque

>

Les disques de faconnage @ sont plus faciles
a nettoyer une fois la pate séche.

1) Utilisez d’abord I'ustensile de nettoyage @

(pour les disques de faconnage spaghettis @
et spaghettonis () ou les tiges de nettoyage
latérales de la spatule @) pour libérer grossié-
rement les évidements des disques de facon-
nage @ utilisés des restes de pate.

2) Nettoyez toutes les pieces amovibles et tous

les accessoires dans de 'eau de vaisselle.
Rincez ensuite & I'eau claire pour éliminer tous
les restes de liquide vaisselle.

(® Remarque

>

Les piéces suivantes peuvent étre

lavées au lave-vaisselle : cou-

vercle @, cuve & pate @, sup-
port @, vis d'extrusion O, palier de la vis
d'extrusion ), crochet de pétrissage @), fixa-
tion du disque de faconnage (@, disques de
faconnage @), pichet/gobelet gradué @,
spatule @), ustensile de nettoyage @, moule &
ravioli ). Placez les piéces de préférence
dans le panier supérieur du lave-vaisselle et
veillez & ne pas les coincer.
En présence de restes de pate incrustés sur les
disques de faconnage @, essayez la méthode
suivante : placez les disques de faconnage @
pendant 1-2 heures au congélateur. Les restes
de pate devraient alors partir facilement &
I'aide des ustensiles de nettoyage @/@.

3) Séchez bien toutes les piéces avant de les

remonter.

14. Rangement

¢

¢
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Rangez les disques de faconnage @, la spatu-
le @ et I'ustensile de neftoyage @ a dans le
tiroir @ sur le coté de |'appareil.

Rangez I'appareil nettoyé couvercle @ fermé
dans un endroit sec et exempt de poussiéres.
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15. Dépannage

L’appareil ne fonctionne pas:

|
¢

La fiche secteur n'est pas raccordée au réseau
électrique.

Branchez la fiche secteur dans une prise
secteur.

L'appareil a fonctionné pendant plus de
35 minutes env., la protection anti-surchauffe
s'est déclenchée.

Retirez la fiche secteur de la prise secteur
et laissez |'appareil refroidir pendant env.
90 minutes avant de le remettre en service.

Uappareil est défectueux.

Adressez-vous au service aprés-vente.

L’appareil s’arréte brusquement en plein
fonctionnement :

L'appareil a fonctionné pendant plus de
35 minutes env., la protection anti-surchauffe
s'est déclenchée.

Retirez la fiche secteur de la prise secteur
et laissez |'appareil refroidir pendant env.
90 minutes avant de le remettre en service.

Code erreur «OPEN» :

Le couvercle @ n’est pas bien fermé ou les
accessoires ne sont pas correctement montés.
Plusieurs signaux sonores retentissent et |'affi-

chage @ indique «OPEN».
Fermez le couvercle @.

Si le couvercle @ est bien fermé, débranchez
la fiche secteur et contrélez que les acces-
soires soient correctement positionnés.

Code erreur «OUL» :

La pdte & nouvilles est trop séche et ne peut
pas étre extrudée, I'affichage @) indique
«OUL».

Lancez un nouveau cycle de pétrissage et
ajoutez un peu de liquide une fois le pro-
gramme démarré. Lancez ensuite un nouveau
cycle d'extrusion et vérifiez si la pate a
nouilles est maintenant mieux faconnée.



La péte a nouilles n’est pas extrudée /
pas correctement :

B Lo péte a novilles est éventuellement trop
humide.

¢ Ajoutez un peu de farine et lancez un nou-
veau cycle de pétrissage. Lancez ensuite un
nouveau cycle d'extrusion et vérifiez si la pate
a nouilles est maintenant mieux faconnée.

16. Recettes

(® Remarque
> Toutes les quantités indiquées sont adaptées a
I'utilisation d'une farine de blé normale (type
405). Les autres sortes de farine, comme par
ex. la farine d'épeautre ou compléte néces-
sitent en régle générale un peu plus de liquide.
> Les quantités indiquées sont des valeurs indica-
tives. Il est recommandé que vous respectiez
les proportions de farine et de liquide indi-
quées. Différents facteurs peuvent cependant
faire que la quantité de liquide nécessaire
varie légérement. Si votre pdte n'est pas pétrie
parfaitement avec les quantités indiquées,
ajoutez la fois suivante quelques millilitres de
liquide en plus ou en moins. Observez pour
cela les consignes données au chapitre
15. Dépannage.
> Utilisez une balance de cuisine pour obtenir
les quantités exactes de farine et de liquide. Le
dosage a I'aide d'un gobelet gradué entraine
toujours des tolérances qui peuvent influencer
la consistance de la péte.
> 250 g de farine donnent environ 300 g
de pétes.
> Vous pouvez remplacer 1 ceuf par env. 50 ml
de liquide.
Respectez la proportion de farine et de liquides
suivante pour un pétrissage parfait de la péte :
® Ajoutez & 250 g de farine environ 100 ml de
liquide.
® Ajoutez & 500 g de farine environ 200 ml de
liquide.

Quantité de

Quantité de liquide

farine
250g /N env. 100 ml
500g/ env. 200 ml

Lorsque vous préparez une péte & nouilles avec
des ceufs, la quantité totale de liquide & ajouter se
compose toujours de liquide et d'ceufs :

Quantité de Quantité de liquide +
farine ceuf
250 /TN 1 ceuf + liquide = au total

500/

100 ml

2 ceufs + liquide = au total
200 ml

Vous pouvez préparer de la péte & nouilles en une
seule fois avec au maximum 500 g de farine.

16.1. Recette de base pour les

pates a base de semoule
de blé dur sans ceuf

Ingrédients pour 2 personnes

® 200 g de semoule de blé dur

® 50 g de farine de blé (type 405)

® env. 100 mld’eau

Préparation

4 Placez 200 g de semoule de blé dur et 50 g
de farine de blé dans la cuve a pate ®.

¢ Llancez le programme de pétrissage pour
250 g de farine TN

¢ Versez lentement env. 100 ml de liquide dans
la cuve & péte @ au travers de 'orifice @
dans le couvercle @.

¢ Procédez a I'extrusion de péte une fois le
programme de pétrissage terminé. Yous pou-
vez utiliser la spatule @ pour couper les pétes
4 la longueur souhaitée pendant I'extrusion.

¢ Mettez les pates prétes dans de I'equ salée

bovillante et remuezles de temps & autre. Les
pétes sont al dente, c’est-a-dire fermes sous la
dent, au bout de 3 a 4 minutes.
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16.2. Recette de base pour les
pates de blé sans ceuf

Ingrédients pour 2 personnes
® 250 g de farine de blé (type 405)
® env. 100 ml d’eau

Préparation
¢ Placez 250 g de farine de blé dans la cuve &

péte @®.

¢ Lancez le programme de pétrissage pour
250 g de farine TN

¢ Versez lentement env. 100 ml de liquide dans
la cuve & péte @ au travers de 'orifice @
dans le couvercle @.

¢ Procédez & I'extrusion de pate une fois le
programme de pétrissage terminé. Vous pou-
vez utiliser la spatule @@ pour couper les pates
4 la longueur souhaitée pendant I'extrusion.

¢ Mettez les pates prétes dans de I'eau salée
bovillante et remuezles de temps & autre. Les
pétes sont al dente, c’est-a-dire fermes sous la
dent, au bout de 3 & 4 minutes.

16.3. Recette de base pour les
pates a base de semoule
de blé dur a I’ ceuf

Ingrédients pour 2 personnes
® 200 g de semoule de blé dur

® 50 g de farine de blé (type 405)
® env. 50 ml d’eau

® 1 ceuf (taille M)

Préparation

¢ Placez 200 g de semoule de blé dur et 50 g
de farine de bl¢ dans la cuve & pate @®.

¢ Versez 1 ceuf et environ 50 ml d’eau dans le
gobelet gradué @, de maniére & obtenir un
total de 100 ml de liquide. Battez I'ceuf avec
I'equ.

¢ Llancez le programme de pétrissage pour

250 g de farine TN
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¢ Versez lentement le mélange eau-ceuf dans la
cuve & pate @ au travers de 'orifice @ dans
le couvercle @.

¢ Procédez & |'extrusion de pate une fois le
programme de pétrissage terminé. Vous pou-
vez utiliser la spatule @) pour couper les pétes
a la longueur souhaitée pendant I'extrusion.

¢ Mettez les pates prétes dans de I'eau salée
bouillante et remuez-les de temps & autre. Les
pdtes sont al dente, c'est-d-dire fermes sous la
dent, au bout de 3 a 4 minutes.

16.4. Recette de base pour les
pates de blé a I’ ceuf

Ingrédients pour 2 personnes

® 250 g de farine de blé (type 405)
env. 50 ml d’eau

® 1 ceuf (taille M)

Préparation

¢ Placez 250 g de farine de blé dans la cuve a
péte @®.

¢ Versez 1 ceuf et environ 50 ml d’eau dans le
gobelet gradué @, de maniére & obtenir un
total de 100 ml de liquide. Battez I'ceuf avec
I'eau.

¢ Llancez le programme de pétrissage pour
250 g de farine .

¢ Versez lentement le mélange eau-ceuf dans la
cuve & pate ® au travers de l'orifice @ dans
le couvercle @.

¢ Procédez & |'extrusion de pate une fois le
programme de pétrissage terminé. Vous pou-
vez utiliser la spatule @) pour couper les pates
d la longueur souhaitée pendant I'extrusion.

¢ Mettez les pétes prétes dans de 'eau salée
bovillante et remuezles de temps & autre. Les
pdtes sont al dente, c’est-&-dire fermes sous la
dent, au bout de 3 & 4 minutes.



17. Caractéristiques
techniques

220-240V ~, 50/60 Hz

Tension nominale
Puissance nominale 220 W

Puissance absor-
s Nizes e <0,5W
bée & I'état éteint
Capacité de la

A env. 2 litres
cuve & pate ®

Quantité de rem-
plissage max. de la
cuve & pate ®

500 g de farine + le liquide
nécessaire par cycle

Capacité du gobe-

let gradué @ env. 500 ml
Echelle pour i- . N
quides (F:nl) jusqu'a 250 ml

'I:Echelle pour la iusqua 250
arine (g)

Nous recommandons de laisser refroidir I'appareil
pendant env. 90 minutes aprés env. 35 minutes de
fonctionnement. Sinon I'appareil risque de sur-
chauffer et de déclencher la protection anti-sur-
chauffe.

18. Recyclage

Le symbole de la poubelle barrée
signifie que cet appareil ne doit pas
étre jeté avec les ordures ménagéres
a la fin de sa période d'utilisation.
L'appareil doit &tre remis aux points de collecte
établis, aux déchetteries ou aux entreprises
chargées du recyclage.
Veuillez effacer toutes vos données personnelles
avant le retour.
L'emballage est constitué de matériaux écolo-
giques que vous pouvez recycler par le biais des
services de recyclage locaux.

Eliminez I'emballage dans le respect de I'environ-
nement.

19. Garantie pour
Kompernass Handels
GmbH (France)

Cheére cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date
d’achat. Si ce produit venait & présenter des vices,
vous disposez de droits légaux face au vendeur de
ce produit. Vos droits Iégaux ne sont pas restreints
par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d'achat.
Veuillez bien conserver le ticket de caisse. Celuici
servira de preuve d'achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date
d’achat de ce produit, un vice de matériel ou de
fabrication venait & apparaitre, le produit sera
réparé, remplacé gratuitement par nos soins ou le
prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de
trois ans, la présentation de I'appareil défectueux
et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que
la description bréve du vice et du moment de son
apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous rece-
vrez le produit réparé ou un nouveau produit en
retour. Aucune nouvelle période de garantie ne
débute avec la réparation ou I'échange du produit.

Période de garantie et réclamation
légale pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la pé-
riode de garantie. Cette disposition s'applique
également aux piéces remplacées ou réparées. Les
dommages et vices éventuellement déja présents &
I'achat doivent étre signalés immédiatement aprés
le déballage. Toute réparation survenant aprés la
période sous garantie fera |'objet d’une facturation.

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément
& des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrdlé avant sa livraison.
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La prestation de la garantie s’applique aux vices
de matériel et de fabrication. Cette garantie ne
s'étend pas aux pieces du produit qui sont expo-
sées & une usure normale et peuvent de ce fait &tre
considérées comme piéces d'usure, ni aux détério-
rations de piéces fragiles, par ex. interrupteurs ou
piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est
détérioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le
manvuel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé
et ne convient pas & un usage professionnel. La
garantie est annulée en cas d’entretien incorrect et
inapproprié, d'usage de la force et en cas d'inter-
vention non réalisée par notre centre de service
aprés-vente agréé.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte par
la garantie, toute période d'immobilisation d‘au
moins sept jours vient s'ajouter & la durée de la
garantie qui restait & courir. Cefte période court &
compter de la demande d'intervention de |'ache-
teur ou de la mise & disposition pour réparation du
bien en cause, si cette mise & disposition est posté-
rieure & la demande d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans
les conditions prévues aux articles L217-4 &
L217-13 du Code de la consommation et aux
articles 1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.
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Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et
répond des défauts de conformité existant lors de
la délivrance. Il répond également des défauts de
conformité résultant de |'emballage, des instruc-
tions de montage ou de l'installation lorsque celle-
ci a été mise & sa charge par le contrat ou a été
réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la
consommation
Le bien est conforme au contrat :

1° S”il est propre & I'usage habituellement attendu
d’un bien semblable et, le cas échéant :

— s'il correspond & la description donnée par
le vendeur et posséder les qualités que
celui-ci a présentées & I'acheteur sous
forme d’échantillon ou de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un acheteur
peut légitimement attendre eu égard aux
déclarations publiques faites par le ven-

publiq p
deur, par le producteur ou par son repré-
sentant, notamment dans la publicité ou
|étiquetage ;
q J
2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
P q
d’un commun accord par les parties ou étre
p p
propre & tout usage spécial recherché par
|'acheteur, porté & la connaissance du vendeur
p
et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se prescrit
par deux ans & compter de la délivrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des
défauts cachés de la chose vendue qui la rendent
impropre & |'usage auquel on la destine, ou qui
diminuent tellement cet usage que I'acheteur ne
I'aurait pas acquise, ou n‘en aurait donné qu’un
moindre prix, s'il les avait connus.



Article 1648 1er alinéa du Code civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par |'acquéreur dans un délai de deux ans
& compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de la
garantie du produit.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre de-
mande, veuillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour foutes
questions le ticket de caisse et la référence
article (IAN) 508378_2507 en tant que

justificatif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque si-
gnalétique sur le produit, une gravure sur le
produit, sur la page de garde du mode d’em-
ploi (en bas & gauche) ou sur 'autocollant au
dos ou sur le dessous du produit.

B Sides erreurs de fonctionnement ou d’autres
vices venaient & apparaitre, veuillez d’abord
contacter le département service clientéle cité
ci-dessous par téléphone ou par e-mail.

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enre-
gistré comme étant défectueux en joignant le
ticket de caisse et en indiquant en quoi
consiste le vice et quand il est survenu, sans
devoir I'affranchir & I'adresse de service aprés-
vente communiquée.

o Sur www.lidl-service.com, vous pour-
5 | rez télécharger ce mode d'emploi et
O] de nombreux autres manuels, vidéos

produit et logiciels d'installation.
www.lidI-service.com

Grdce & ce code QR, vous arriverez

directement sur le site Lidl service aprés-vente
(www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir
votre mode d’emploi en saisissant votre référence

(IAN) 508378_2507.

20. Garantie pour
Kompernass Handels
GmbH (Belgique/Suisse)

Cheére cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date
d’achat. Si ce produit venait & présenter des vices,
vous disposez de droits légaux face au vendeur de
ce produit. Vos droits Iégaux ne sont pas restreints
par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d'achat.
Veuillez bien conserver le ticket de caisse. Celuici
servira de preuve d'achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date
d’achat de ce produit, un vice de matériel ou de
fabrication venait & apparaitre, le produit sera
réparé, remplacé gratuitement par nos soins ou le
prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de
trois ans, la présentation de I'appareil défectueux
et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que
la description bréve du vice et du moment de son
apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous rece-
vrez le produit réparé ou un nouveau produit en
retour. Aucune nouvelle période de garantie ne
débute avec la réparation ou I'échange du produit.

Période de garantie et réclamation
légale pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la pé-
riode de garantie. Cette disposition s'applique
également aux piéces remplacées ou réparées. Les
dommages et vices éventuellement déja présents &
I'achat doivent étre signalés immédiatement aprés
le déballage. Toute réparation survenant aprés la
période sous garantie fera |'objet d’une facturation.

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément
& des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrdlé avant sa livraison.
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La prestation de la garantie s'applique aux vices
de matériel et de fabrication. Cette garantie ne
s'étend pas aux pieces du produit qui sont expo-
sées & une usure normale et peuvent de ce fait &tre
considérées comme piéces d'usure, ni aux détério-
rations de piéces fragiles, par ex. interrupteurs ou
piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est
détérioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le
manvuel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé
et ne convient pas & un usage professionnel. La
garantie est annulée en cas d’entretien incorrect et
inapproprié, d'usage de la force et en cas d'inter-
vention non réalisée par notre centre de service
aprés-vente agréé.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre de-
mande, veuillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence
article (IAN) 508378_2507 en tant que
justificatif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque si-
gnalétique sur le produit, une gravure sur le
produit, sur la page de garde du mode d'em-
ploi (en bas & gauche) ou sur 'autocollant au
dos ou sur le dessous du produit.

B Si des erreurs de fonctionnement ou d’autres
vices venaient & apparaitre, veuillez d’abord
contacter le département service clientéle cité
ci-dessous par téléphone ou par e-mail.

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enre-
gistré comme étant défectueux en joignant le
ticket de caisse et en indiquant en quoi
consiste le vice et quand il est survenu, sans
devoir I'affranchir & 'adresse de service aprés-
vente communiquée.

50 Francais

Sur www.lidl-service.com, vous pour-
rez télécharger ce mode d’emploi et
de nombreux autres manuels, vidéos
produit et logiciels d'installation.

A
PDF ONLINE
www.idl-service.com

Gréce & ce code QR, vous arriverez directe-
ment sur le site Lid| service aprés-vente
(www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir
votre mode d’emploi en saisissant votre référence

(IAN) 508378_2507.

21. Service aprés-vente
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: kompernass@lidl.fr
Service Belgique

Tel.: 0800 12089

E-Mail: kompernass@lidl.be
@ Service Suisse

Tel.: 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch

[1AN 508378_2507 |

22. Importateur

Veuillez tenir compte du fait que I'adresse suivante
n'est pas une adresse de service aprés-vente.
Veuillez d’abord contacter le service mentionné.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

WWW.kOITIPeITIGSS.COITI
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1. Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe apparaat.

U hebt hiermee gekozen voor een hoogwaardig
product. De gebruiksaanwijzing maakt deel uit
van dit product. Hij bevat belangrijke aanwijzingen
voor de veiligheid, het gebruik en het afvoeren

van dit product. Lees alle bedienings- en
veiligheidsvoorschriften voordat u het product in
gebruik neemt. Gebruik het product uitsluitend op
de voorgeschreven wijze en voor de aangegeven
doeleinden. Geef alle documenten mee als u het
product overdraagt aan een derde.

2, Gebruik in overeenstem-
ming met bestemming

Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor de ver-
werking van pastadeeg.

Het apparaat is bestemd voor gebruik in privéhuis-
houdens in ruimtes die tegen regen beschut zijn.

Gebruik het niet in de openlucht en niet in commer-
ciéle of industriéle omgevingen.

3. Gebruikte waarschuwin-
gen en pictogrammen

In deze gebruiksaanwijzing, op de verpakking en
op het apparaat worden de volgende waarschu-
wingen en pictogrammen gebruikt (indien van
toepassing):

A

GEVAAR! Een waarschuwing met dit
pictogram en met het signaalwoord
“GEVAAR” duidt op een onmiddellijk
aanwezige gevaarlijke situatie, die
fataal of ernstig letsel tot gevolg heeft
als deze niet wordt vermeden.

WAARSCHUWING! Een waarschu-
wing met dit pictogram en met het sig-
naalwoord “WAARSCHUWING” duidt
op een mogelijk gevaarlijke situatie, die
fataal of ernstig letsel tot gevolg kan
hebben als deze niet wordt vermeden.
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VOORZICHTIG! Een waarschuwing
met dit pictogram en met het signaal-
woord “VOORZICHTIG” duidt op een
mogelijk gevaarlijke situatie, die licht of
matig letsel tot gevolg kan hebben als
deze niet wordt vermeden.

LET OP! Een waarschuwing met dit
pictogram en met het signaalwoord
“LET OP” duidt op een mogelijke situatie
die materiéle schade tot gevolg kan
hebben als deze niet wordt vermeden.

Opmerking: Een opmerking bevat extra
informatie die de omgang met het ap-
paraat eenvoudiger maakt.

Lees de gebruiksaanwijzing.
Wisselstroom/-spanning

Beschermingsklasse II: bescherming
door dubbele of versterkte isolatie.

Apparaat alleen binnenshuis gebruiken.

Niet onderdompelen in water!

Geschikt voor reiniging in de vaatwasser.

Alle delen van dit apparaat die in aan-
raking komen met voedingsmiddelen,
zijn levensmiddelveilig.

Elektrisch apparaat niet via het huisvuil
verwijderen!

Voer de verpakking af in overeenstem-
ming met de milieuvoorschriften.



Verpakking van recyclebare materialen.
Neem de aanduiding van de verpak-
kingsmaterialen in acht bij de afvalschei-

ding: de verpakkingsmaterialen zijn o

&Y
R voorzien van afkortingen (a) en cijfers @ ELEMENTS "ET;"
(b) met de volgende betekenis: 1-7: D’EMBALLAGE lml
a

kunststoffen, 20-22: papi kart
80-98. composicimateralen. (R[] Yegl TR el procuet de
Seomp ' Nl m H verpakking en de gebruiks-

aanwijzing zijn recycleer-
baar, vallen onder de uitgebreide producenten-
verantwoordelijkheid en worden gescheiden
De verpakking bevat bestanddelen ingezameld.
van plastic en/of metaal.

ES/P
De verpakking bevat bestanddelen

van papier en/of karton.

ES/PT

4

. Veiligheidsvoorschriften

A\ GEVAAR! ELEKTRISCHE SCHOK!

Sluit het apparaat uitsluitend aan op een volgens de voorschriften
geinstalleerd stopcontact. De netspanning moet overeenstemmen met
de gegevens op het typeplaatie van het apparaat.

Controleer het apparaat véér gebruik op zichtbare schade aan de
buitenzijde. Gebruik het apparaat niet wanneer het apparaat of het
netsnoer zichtbare schade vertoont of als het apparaat gevallen is.

Laat reparaties aan het apparaat alleen door erkende vakbedrijven
of door de klantenservice uvitvoeren. Ondeskundige reparaties kunnen
de gebruiker in gevaar brengen. Bovendien vervalt dan de garantie.

@ Dompel de basis nooit onder in water of andere vloeistoffen!
Het apparaat mag alleen in een droge ruimte binnenshuis worden
gebruikt.

Let erop dat het netsnoer nooit nat of vochtig wordt wanneer het
apparaat in werking is. Leg het snoer zo neer, dat het niet bekneld of
anderszins beschadigd kan raken.

Pak de netvoedingsadapter of de basis nooit met natte handen vast.

Houd het snoer uit de buurt van hete oppervlakken.
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Laat beschadigde stekkers en snoeren onmiddellijk door een gekwali-
ficeerd vakman of door de klantenservice vervangen, om risico's te
vermijden.

Het apparaat moet altijd van het lichtnet worden losgekoppeld als
er geen toezicht is, en tevens voor montage, demontage, verwisselen
van accessoires en reiniging.

Haal de stekker uit het stopcontact om het apparaat helemaal los
te koppelen van het lichtnet. Daarom moet het apparaat zo worden
geplaatst, dat ongehinderde toegang tot het stopcontact altijd ge-
waarborgd is, zodat de stekker in geval van nood onmiddellijk vit
het stopcontact kan worden gehaald.

Trek de netvoedingsadapter altijld aan de stekker uit het stopcontact,
nooit aan het snoer.

/A WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.

Houd het apparaat en het bijbehorende snoer buiten bereik van
kinderen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Dit apparaat mag worden gebruikt door personen met beperkte fysie-
ke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en/of
kennis, mits ze onder toezicht staan of over het veilige gebruik van het
apparaat zijn geinstrueerd en de daaruit resulterende gevaren heb-
ben begrepen.

Gebruik vitsluitend de meegeleverde accessoires. Accessoires van
andere producenten zijn mogelijk ongeschikt en kunnen risico's of
materiéle schade tot gevolg hebben!

Open nooit de behuizing. In dat geval is de veiligheid niet gegaran-
deerd en vervalt de garantie.

Verwissel de opzetstukken alleen als de aandrijving stilstaat en de
stekker uit het stopcontact is getrokken! Het apparaat loopt na het
vitschakelen nog even door.
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m  Gebruik het apparaat nooit voor andere doeleinden dan beschreven
in deze gebruiksaanwijzing. Bij verkeerd gebruik van het apparaat
bestaat er kans op letsel!

m Vermijd het aanraken van bewegende delen. Houd handen, haar,
kleding, spatel en andere voorwerpen tijdens het gebruik uit de buurt
van bewegende delen.

m Houd het deksel gesloten terwijl het apparaat in werking is.

(D LET OP! MATERIELE SCHADE!

m Zorg ervoor dat het apparaat, het netsnoer en de stekker nooit in
aanraking komen met warmtebronnen zoals kookplaten of open vuur.

Plaats het apparaat nooit in de buurt van warmtebronnen.

Dek het apparaat niet af terwijl het in werking is, om hitte-ontwikkeling
te voorkomen.

m Doe niet te veel ingrediénten in het apparaat. Verwerk geen recepten
met meer dan 500 g meel per keer.

m  Vul, terwijl het apparaat in werking is, het deegreservoir uitsluitend
met de te verwerken ingrediénten.

m  Gebruik het apparaat niet zonder ingrediénten! Gevaar voor
oververhitting!

m Gebruik geen externe timer of een aparte afstandsbediening om
het apparaat te bedienen.

m Wi adviseren om het apparaat na 35 minuten bedrijf ca. 90 minuten
te laten afkoelen.

(i) OPMERKING

m Om het product tussen 50 en 60 Hz te schakelen, is geen tussenkomst
van de gebruiker vereist. Het product past zich zowel voor 50 Hz als
voor 60 Hz aan.
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5. Uitpakken
/\ WAARSCHUWING!

Verstikkingsgevaar!
> Verpakkingsmateriaal mag niet als speelgoed
worden gebruikt. Er bestaat gevaar voor
verstikking.

¢ Haal alle onderdelen van het apparaat en de
gebruiksaanwijzing uit de doos.

¢ Verwijder het deksel @ en haal alle losse
onderdelen uit de binnenruimte van het appa-
raat.

¢ Verwijder alle verpakkingsmaterialen en even-

tuele beschermfolie van het apparaat.

¢ Controleer of het pakket compleet is en of er
geen sprake is van zichtbare schade. Neem
contact op met de service-hotline (zie het
hoofdstuk 19.1. Service) als het pakket niet
compleet is, of indien er sprake is van schade
door gebrekkige verpakking of transport.

6. Inhoud van het pakket

Het apparaat wordt standaard met de volgende
onderdelen geleverd:

Hoofdapparaat

8 vormschijven

Raviolivormer

Spatel met reinigingsgereedschap
Reinigingsgereedschap met beschermkapje
Maatbeker

Gebruiksaanwijzing

Receptenboekie

Opmerking

De maatbeker B en de raviolivormer ®

bevinden zich bij levering in de binnenruimte
van het apparaat.

y@oooooooo

> De vormschijven @, de spatel @ en het reini-
gingsgereedschap @ vindt u in de schuiflade
aan de zijkant van het apparaat.

56 Nederlands

7.

Apparaatbeschrijving

(afbeeldingen: zie uitvouwpagina)
Afbeelding A

OO0 0000000CC

Opening voor vloeistoffen
Deksel

Handgreep deksel
Bedieningspaneel

Basis

Aandrijfas

Schuiflade

Vormschijven
Kneedhaak

Deegas

Lager van de deegas
Houder voor de deegas
Markering

Bevestiging vormschijven
Deegreservoir
Frontplaat

Ontgrendelknop van het deksel



Afbeelding B 9. Vormschijven

® Maatbeker Bij het product worden 8 verschillende vorm-
® Raviolivormer schijven @ meegeleverd (afb. 2):

@ Spatel met reinigingsgereedschap

@ Reinigingsgereedschap met beschermkapje
(voor de vormschijven Spaghetti @ en Spa-
ghettoni @)

8. Bedieningspaneel

| | |
.
) ® @
Afb. 1
@ Display

@) @ Aan-/uitknop Afb. 2
® Kneedprogramma-toets voor selectie 0 Spaghetti
van het kneedprogramma @ Spaghettoni
O] @ Kneed-toets voor het starten van het @® Tagliatelle/fettuccine
geselecteerde kneedprogramma ® FPappardelle
® ﬁxffggiiff:ee;cr):;sr (;/r::aher starten van het @ Llinguine
@ Llasagne
® Macaroni
® Penne
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10. Apparaat monteren

() Opmerking

> Voordat u het apparaat voor de eerste keer
gebruikt, dient u eerst alle onderdelen te
reinigen zoals beschreven in het hoofdstuk
13. Reinigen.

1) Zet het apparaat op een egale ondergrond in
de buurt van een goed bereikbaar stopcon-
tact. Véor het apparaat moet er voldoende
ruimte zijn voor een kom of iets dergelijks om
de pasta op te vangen.

2) Schuif het deegreservoir @ van voren tot aan
de aanslag in de basis @. De pallefies op het
deegreservoir (§ moeten daarbij in de hier-
voor bestemde openingen in de achterwand
worden geschoven.

3) Breng de kneedhaak @ van boven af in het
deegreservoir (B en steek hem in de aandrijf-
as Q.

4) Schuif het lager @ zodanig in het viteinde
van de houder @, dat de drie palleties op het

lager @ in de uvitsparingen van de houder ®
gliiden (afb. 3).

Afb. 3
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5) Monteer de houder (B op het deegreser-
voir . Schuif de houder @ daarvoor met het
smalle viteinde door de ronde opening van
het deegreservoir ® (afb. 3). De houder ®
past maar in één positie door de opening,
de markering ® wijst daarbij naar het
Ba-symbool op het deegreservoir ®.
Draai de houder (B met de wijzers van de
klok mee vast, tot de markering ® op de
houder @ naar het f@-symbool wiist (afb. 4):

P —= ®

72\

6) Schuif vervolgens de deegas ) met het smal-
le viteinde door de houder @ in de opening
van de kneedhack @ (afb. 3). Breng uw
hand zo nodig van boven af in het deegreser-
voir B en wrik een beetje aan de kneed-
haak @, tot u de deegas O kunt inschuiven.

7) Steek de frontplaat B op het deegreser-
voir ® en druk hem vast. De vergrendelingen
van de frontplaat ® moeten daarbij in de
hiervoor bestemde uitsparingen van het
deegreservoir ® glijden.

8) Kies de passende vormschijf @ (zie het hoofd-
stuk 9. Vormschijven) en schuif deze zoda-
nig op de houder @, dat de beide vergrende-
lingen van de vormschijf @ in de uitsparingen

van de houder @ gdliden (afb. 5).

Afb. 4




9) Schuif de vormschijfbevestiging @ op de hou-
der @ en draai hem met de wijzers
van de klok mee vast in de richting van het
f@-symbool (afb. 5). Maak zo nodig met de
vrije hand de vormschijf @ vast.

10) Het deksel @ bevestigt u pas nadat u het
benodigde meel in het deegreservoir ® hebt

gedaan (zie het hoofdstuk 11. Pasta maken).

11) Steek de stekker in een goed toegankelijk stop-

contact. Er klinkt een geluidssignaal en het
display ) licht kort op. Het apparaat is nu
stand-by.

Het apparaat is nu gemonteerd en klaar voor ge-

bruik.

11. Pasta maken

/\ WAARSCHUWING!

> Grijp tildens het bedrijf nooit in het deeg-
reservoir (B. Letselgevaar door roterende
delen!

> Verwissel de opzetstukken alleen als de aan-
drijving stilstaat en de stekker uit het stopcon-
tact is getrokken! Het apparaat loopt na het
vitschakelen nog even door.

@ LETOP!

> Doe niet te veel ingrediénten in het apparaat.
Verwerk geen recepten met meer dan 500 g
meel per keer.

(® Opmerking

> Elke druk op een knop wordt bevestigd met
een geluidssignaal.

> Gebruik van het apparaat is alleen mogelijk
als de accessoires correct zijn geplaatst.
Als de accessoires niet correct zijn bevestigd,
klinken er bij de start van het programma
meerdere geluidssignalen en staat op het
display () de tekst “OPEN". Haal de stekker
vit het stopcontact en controleer of de acces-
soires correct zijn bevestigd.

> Gebruik afbeelding C (deeg maken van 250 g
meel) en D (deeg maken van 500 g meel) op
de uitvouwpagina zo nodig als hulp.

11.1. Pastadeeg kneden en
laten afgeven

1) Zet het apparaat in elkaar zoals beschreven in
het hoofdstuk 10. Apparaat monteren.

2) Prepareer alle ingrediénten die u nodig hebt
voor uw pastadeeg. Raadpleeg daarvoor bijv.
de recepten in deze gebruiksaanwijzing, die
zijn afgestemd op het apparaat (zie het hoofd-
stuk 16. Recepten) of in het meegeleverde
receptenboekie.

3) Meet met behulp van de maatbeker ® of een
keukenweegschaal de benodigde hoeveelheid
meel af en doe die in het deegreservoir ®.
Gebruik de gram-schaalverdeling (g) op de
maatbeker @ om de vaste ingrediénten, zoals
meel, of te meten.

() Opmerking

> Gebruik een keukenweegschaal om de exacte
hoeveelheden meel en vloeistof te bepalen.
Meten met een maatbeker leidt altijd tot ver-
schillen die de consistentie van het deeg kun-
nen beinvloeden.

4) Meet met behulp van de maatbeker @ of een
keukenweegschaal de benodigde hoeveelheid
vloeistof en bijv. ei af. Doe eerst het ei in de
maatbeker ) en voeg vervolgens vloeistof
toe tot aan de benodigde totale hoeveelheid.
Gebruik de millimeter-schaalverdeling (ml)
op de maatbeker { om de vloeibare ingredi-
enten, zoals water en ei, af te meten.

(© Opmerking

> Klop een ei altijid met vloeistof voor een
betere verwerking van het deeg.

> Doe vloeistoffen voor een betere verwerking
pas aan het begin van het kneedprogramma
in het deegreservoir ®.

5) Bevestig het deksel @ door de beide palleties
van het deksel @ in de beide openingen in de
basis @ te schuiven. Druk vervolgens het voor-
ste deel van het deksel @ omlaag, tot het
hoorbaar in de frontplaat @ vastklikt.

6) Druk op de aan-/uitknop () @ om het appa-
raat in te schakelen. Er klinkt een geluidssig-

naal en op het display (D staat “ON".
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(» Opmerking
> Als er gedurende ca. 2 minuten niet op een
toets wordt gedrukt, klinken er meerdere

geluidssignalen en gaat het apparaat automa-

tisch weer uit.
7) Kies met de kneedprogramma-toets (%) (3)
het voor uw deeg juiste kneedprogramma:

— [V voor kleine hoeveelheden deeg, tot
ca. 250 g meel

— [ voor grote hoeveelheden deeg, vanaf
ca. 250-500 g meel

Het symbool van het gekozen kneedprogram-

ma O/ ©h licht op.

8) Druk op de kneed-oets (7) @ om het kneed-
programma te starten. Het symbool /7 licht

ook op en op het display (D) staat de resteren-

de kneedduur.
Kneedprogramma Kneedduur
()] 4,5 min.
©n 4,5 min.
(® Opmerking

> U kunt het lopende programma op elk
moment onderbreken door te drukken op de
kneed-oets () @) of door het deksel @ te
openen. U vervolgt het programma door
opnieuw op de kneed-oets (2) @ te drukken.
Sluit tevoren zo nodig eerst het deksel @.

> Door te drukken op de aan-/uitknop () @
wordt het lopende programma geannuleerd
en gaat het apparaat over op stand-by.

9) Giet de benodigde hoeveelheid vloeistof lang-

zaam door de opening @ van het deksel @
in het deegreservoir ®.

10) Na afloop van het kneedprogramma klinken
er meerdere geluidssignalen. Controleer de
consistentie van het deeg. Als de ingrediénten
nog niet optimaal zijn vermengd, start u nog
een kneedproces door op de kneed-toets

@) @ te drukken.
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11) Als het deeg voldoende is vermengd, drukt u
op de dfgifte-toets () &) om het afgiftepro-
gramma te starten. Het symbool 5 licht ook
op en het display (D) geeft de resterende
afgifteduur aan.

Kneedprogramma Afgifteduur
o 11 min.
i) 14 min.

12) U kunt de pasta tiidens de afgifte met de
spatel @ afsnijden.

(i) Opmerking

> Als de dfgifte stopt en het display (D “OUL"
aangeeft, is het deeg te droog en kan het
niet correct worden verwerkt. Start een nieuw
kneedproces en voeg na de start van het pro-
gramma een beetje vloeistof toe. Start daarna
een nieuw afgifteproces en controleer of het
pastadeeg nu beter wordt afgegeven.

13) Na afloop van het afgifteprogramma draait
de kneedhaak @ verder en wisselt daarbij
van richting om eventuele deegresten uit de
deegas () te transporteren.

Zodra het proces helemaal gereed is, klinken
er geluidssignalen en geeft het display (D
“OFF” aan.

14) Mochten zich nog deegresten in het apparaat
bevinden, drukt u eerst op de aan-/uitknop
@ en daarna opnieuw op de afgifte-toets
(® om nog een (korter) afgifteproces te star-
ten. Wanneer er deegresten aan de wanden
van het deegreservoir ® blijven kleven,
schraapt u die met een spatel af voordat u het
verkorte afgifteproces start.

15) Als er ca. 2 minuten na afloop van het ofgifte-
programma niet op een toets wordt gedrukt,
klinken er meerdere geluidssignalen en gaat
het apparaat weer over op stand-by.

16) Maak het apparaat na gebruik schoon zoals
beschreven in het hoofdstuk 13. Reinigen.



11.2. Ravioli vormen

1) Spreid verse lasagnebladen uit op een snij-
plank of iets dergelijks. De lasagnebladen
moeten minstens 7,5 x 7,5 cm groot zijn.

Rol ze zo nodig met een deegroller iets uit.

2) Steek met de onderkant van de raviolivor-
mer (® de raviolivormpies uit.

3) Leg de raviolivormpijes precies passend op de
bovenkant van de raviolivormer @ en vul het
midden ervan met de gewenste vulling.

() Opmerking

> Doe het deeg dat na het uitsteken is overge-
bleven terug in het apparaat, start een nieuw
kneedproces en maak een nieuw lasagneblad.

4) Sluit voorzichtig de beide helften van de ravio-
livormer @® en druk ze stevig tegen elkaar.

5) Open de raviolivormer @ en haal de gevorm-
de ravioli eruit.

12. Apparaat demonteren

1) Haal zo nodig de stekker uit het stopcontact.

2) Verwijder het deksel @: Druk daarvoor op de
ontgrendelknop @ en neem het deksel @ bij
de handgreep @ naar boven toe af.

3) Draai de vormschijfbevestiging @ tegen de
wijzers van de klok in naar het ‘glg-symbool
toe en neem hem af.

4) Verwijder de vormschiif @.

5) Neem de frontplaat @ of. Trek daarvoor het
deegreservoir (B iets naar voren uit de basis,
tot u de frontplaat @ van het deegreservoir ®
kunt trekken.

6) Draai de houder (B tegen de wijzers van de
klok in, tot de markering ® op de houder ®
naar het ‘gli-symbool op het deegreservoir ®
wijst (afb. 6). Verwijder de houder @ inclu-
sief de deegas (.

@ /—\

=\

Afb. 6

7) Haal de deegas @ en het lager @ vit de
houder @.

8) Haal de kneedhaak @ en het deegreser-
voir ® uit de basis @.

Het apparaat is nu gedemonteerd.
13. Reinigen

13.1. Apparaat reinigen

/\ GEVAAR!
> Haal voordat u het apparaat schoonmaakt
altiid eerst de stekker it het stopcontact!
> Dompel de basis @ nooit onder in
water of andere vloeistoffen!

(D LET OP!

> Gebruik geen schurende of bijtende schoon-
maakmiddelen. Deze kunnen de oppervlakken
onherstelbaar aantasten!

> Reinig het apparaat na elk gebruik, om storin-
gen door levensmiddelresten te voorkomen.

1) Als dat nog niet was gebeurd, demonteert u
het apparaat zoals beschreven in het hoofd-
stuk 12. Apparaat demonteren.

2) Verwijder eventuele meelresten in de opening
voor de kneedhaak @ met een droge doek.

3) Reinig het binnengedeelte van de basis @ en
de oppervlakken met een licht bevochtigde
doek. Doe zo nodig wat mild afwasmiddel op
de doek en veeg alles schoon met een licht
bevochtigde doek.

4) Droog het apparaat grondig af voordat u het
weer in elkaar zet.

13.2. Accessoires reinigen

(0 Opmerking
> De vormschijven @ kunnen het beste worden
gereinigd wanneer het deeg is opgedroogd.

1) Gebruik eerst het reinigingsgereedschap @
(voor de vormschijven Spaghetti @ en Spao-
ghettoni @) resp. de reinigingspennen aan de
zijkanten van de spatel @ om de uitsparingen
van de gebruikte vormschijven @ te ontdoen
van de grootste deegresten.
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2) Reinig alle afneembare onderdelen en alle

toebehoren in mild zeepsop. Spoel met
schoon water na om alle zeepsopresten te
verwijderen.

Opmerking

/~ De volgende onderdelen kunnen ook
in de vaatwasser worden gereinigd:
<Y deksel @, deegreservoir @, hou-

der @, deegas @, lager van de deegas @,

kneedhaak @, vormschijfbevestiging @, vorm-

schijven @, maatbeker @, spatel ), reini-
gingsgereedschap @, raviolivormer (®. Leg
de onderdelen zo mogelijk in het bovenste rek
van de vaatwasser en zorg ervoor dat ze niet
ingeklemd raken.

Bij hardnekkige deegresten op de vorm-
schijven @ probeert u het volgende: leg de
vormschijven @ gedurende 1-2 uur in het
vriesvak. Daarna moeten de deegresten met
het reinigingsgereedschap @)/@ gemakkelijk
verwijderbaar zijn.

3) Droog alles goed af voordat u het apparaat

weer in elkaar zet.

14. Opbergen

¢

Berg de vormschijven @, de spatel @ en het
reinigingsgereedschap @ op in de schuifla-
de @ aan de zijkant van het apparaat.

Berg het schoongemaakte apparaat met
gesloten deksel @ op een stofvrije en droge
plaats op.

15. Problemen oplossen

Het apparaat werkt niet:

|
¢
|
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De stekker zit niet in het stopcontact.
Steek de stekker in een stopcontact.

Het apparaat heeft meer dan ca. 35 minuten
gewerkt, de oververhittingsbeveiliging is
geactiveerd.

Haal de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat ca. 90 minuten afkoelen voordat u
het weer in gebruik neemt.

Het apparaat is defect.

Neem contact op met de klantenservice.

Nederlands

Het apparaat stopt plotseling terwijl het
werkt:

Het apparaat heeft meer dan ca. 35 minuten
gewerkt, de oververhittingsbeveiliging is
geactiveerd.

Haal de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat ca. 90 minuten afkoelen voordat u
het weer in gebruik neemt.

Foutcode “OPEN":

Het deksel @ is niet goed gesloten of de ac-
cessoires zijn niet correct gemonteerd. Er klin-
ken meerdere geluidssignalen en op het dis-

play @ staat “OPEN".
Sluit het deksel @.

Als het deksel @ correct gesloten is, haalt u
de stekker uit het stopcontact en controleert u
of de accessoires correct zijn bevestigd.

Foutcode “OUL":

Het pastadeeg is te droog en kan niet worden
afgegeven, op het display (D staat “OUL".

Start een nieuw kneedproces en voeg na de
start van het programma een beetje vloeistof
toe. Start daarna een nieuw afgifteproces en
controleer of het pastadeeg nu beter wordt
afgegeven.

Het pastadeeg wordt niet of niet goed
afgegeven:

|
¢

Het pastadeeg is mogelijk te vochtig.

Voeg een beetie meel toe en start een nieuw
kneedproces. Start daarna een nieuw afgifte-
proces en controleer of het pastadeeg nu
beter wordt afgegeven.

16. Recepten

(D) Opmerking
> Alle aangegeven hoeveelheden zijn geba-

seerd op het gebruik van normaal tarwemeel
(type 405). Voor andere soorten meel, zoals
spelt- of volkorenmeel, is meestal iets meer
vloeistof nodig.



> De vermelde hoeveelheden zijn richtwaarden.
In principe moet u zich houden aan de aange-
geven verhoudingen van meel en vloeistof.
Afhankelijk van verschillende factoren kan
de benodigde hoeveelheid vloeistof echter
enigszins variéren. Als uw deeg niet optimaal
wordt verwerkt met de aangegeven hoeveel-
heden, voeg dan de volgende keer een paar
milliliter meer of minder vloeistof toe. Neem
hiervoor ook de aanwijzingen in het hoofdstuk
15. Problemen oplossen in acht.

> Gebruik een keukenweegschaal om de exacte
hoeveelheden meel en vloeistof te bepalen.
Meten met een maatbeker leidt altijd tot ver-
schillen die de consistentie van het deeg kun-
nen beinvloeden.
250 g meel is goed voor ca. 300 g pasta.

> U kunt 1 ei door ca. 50 ml vloeistof
vervangen.

Voor een optimale verwerking van het deeg houdt
u zich aan de volgende verhouding van meel en
vloeistoffen:

® Voeg aan 250 g meel ca. 100 ml
vloeistof toe.

® Voeg aan 500 g meel ca. 200 ml
vloeistof toe.

Hoeveelheid Hoeveelheid vloeistof

meel
250g /00 ca. 100 ml
500g/ @ ca. 200 ml

Wanneer u pastadeeg met ei bereidt, bestaat
de totale hoeveelheid vloeistof die moet worden
toegevoegd altijd uvit de vloeistof en het ei:

Hoeveelheid Hoeveelheid vloeistof

meel +ei
1 ei + vloeistof = totaal
2509/L 100 ml
. + e
500/ E 2 eieren + vloeistof = totaal

200 ml

U kunt pastadeeg met max. 500 g meel in één
keer bereiden.

16.1. Basisrecept voor pasta
van harde-tarwegries
zonder ei

Ingrediénten voor 2 personen

® 200 g hardetarwegries

® 50 g tarwemeel (type 405)

® ca. 100 ml water

Bereiding
Doe 200 g harde-tarwegries en 50 g
tarwemeel in het deegreservoir (®.
Start het kneedprogramma voor 250 g meel T\,

Giet langzaam ca. 100 ml water door de
opening @ van het deksel @ in het deegre-
servoir (®.

¢ Start na afloop van het kneedprogramma de
afgifte van het pastadeeg. U kunt met de spa-

tel @ de pasta tijdens de afgifte op de ge-
wenste lengte afsnijden.

¢ Doe de gemaakte pasta in kokend water met
zout en roer deze af en toe door. Na ca.
3-4 minuten is de pasta al dente, oftewel
beetgaar.

16.2. Basisrecept voor
tarwepasta zonder ei

Ingrediénten voor 2 personen

® 250 g tarwemeel (type 405)

® ca. 100 ml water

Bereiding

¢ Doe 250 g tarwemeel in het deegreservoir @.

¢ Start het kneedprogramma voor 250 g meel T\,

¢ Giet langzaam ca. 100 ml water door de
opening @ van het deksel @ in het deegre-
servoir (®.

¢ Start na afloop van het kneedprogramma de
afgifte van het pastadeeg. U kunt met de spa-
tel @) de pasta tiidens de afgifte op de ge-
wenste lengte afsnijden.

¢ Doe de gemaakte pasta in kokend water met
zout en roer deze af en toe door. Na ca.
3-4 minuten is de pasta al dente, oftewel
beetgaar.
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16.3. Basisrecept voor pasta
van harde-tarwegries
met ei

Ingrediénten voor 2 personen

® 200 g hardetarwegries

® 50 gtarwemeel (type 405)

® ca. 50 ml water

® 1 ei(formaat M)

Bereiding

¢ Doe 200 g harde-tarwegries en 50 g tar-
wemeel in het deegreservoir ®.

¢ Doe 1 eien ca. 50 ml water in de maatbe-
ker @, zodat die in totaal met 100 ml vloei-
stof is gevuld. Klop het ei los met het water.

Start het kneedprogramma voor 250 g meel T\,

¢ Giet het water-ei-mengsel langzaam door de
opening @ van het deksel @ in het deegre-
servoir (®.

¢ Start na afloop van het kneedprogramma de
afgifte van het pastadeeg. U kunt met de spa-
tel @) de pasta tiidens de afgifte op de ge-
wenste lengte afsnijden.

¢ Doe de gemaakte pasta in kokend water met
zout en roer deze af en toe door. Na ca.
3-4 minuten is de pasta al dente, oftewel
beetgaar.

16.4. Basisrecept voor
tarwepasta met ei

Ingrediénten voor 2 personen

® 250 g tarwemeel (type 405)

® ca. 50 ml water

® 1 ei(formaat M)

Bereiding

¢ Doe 250 g tarwemeel in het deegreservoir ®.

¢ Doe 1 eien ca. 50 ml water in de maatbe-
ker @, zodat die in totaal met 100 ml vloei-
stof is gevuld. Klop het ei los met het water.

¢ Start het kneedprogramma voor 250 g meel T\,
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¢ Giet het water-ei-mengsel langzaam door de
opening @ van het deksel @ in het deegre-
servoir (®.

¢ Start na afloop van het kneedprogramma de
afgifte van het pastadeeg. U kunt met de spa-
tel @) de pasta tiidens de afgifte op de ge-
wenste lengte afsnijden.

¢ Doe de gemaakte pasta in kokend water met
zout en roer deze af en toe door. Na ca.
3-4 minuten is de pasta al dente, oftewel
beetgaar.

17. Technische gegevens

220-240V ~, 50/60 Hz

Nominale spanning

Nominaal vermogen 220 W
Opgenomen vermo-

A <0,5W
gen in vittoestand
Inhoud deeg-
reservoir ® ca. 21

Max. vulhoeveelheid
deegreservoir ®

500 g meel + benodigde
vloeistof per beurt

Inhoud maatbeker @ ' ca. 500 ml

Schaalverdeling voor
vloeistoffen (ml)

tot 250 ml

Schaalverdeling voor

meel (g) tot 250 g

Wij adviseren om het apparaat na 35 minuten
bedrijf ca. 90 minuten te laten afkoelen. Anders
kan het apparaat oververhit raken en de oververhit-
tingsbeveiliging activeren.

18. Afvoeren

Het symbool met een doorstreepte
vuilnisbak betekent dat dit apparaat
aan het einde van zijn levensduur niet
met het normale huisvuil meegegeven
mag worden. Het apparaat moet worden ingele-
verd bij speciaal hiervoor bestemde inzamelpun-
ten, milieustraten of afvalverwerkingsbedrijven.

Verwijder alle persoonlijke gegevens voordat u het
product inlevert.



De verpakking bestaat it milieuvriendelijke materi-
alen, die u via de plaatselijke recyclepunten kunt
afvoeren.

Voer de verpakking af volgens de milieuvoor-
schriften.

19. Garantie van
KompernaB Handels
GmbH

Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de
aankoopdatum. In geval van gebreken in dit pro-
duct hebt u wettelijke rechten tegenover de verko-
per van het product. Deze wettelijke rechten wor-
den door onze hierna beschreven garantie niet
beperkt.

Garantievoorwaarden

De garantieperiode geldt vanaf de datum van
aankoop. Bewaar de kassabon zorgvuldig. U hebt
hem nodig als bewijs van aankoop.

Als er binnen drie jaar vanaf de aankoopdatum
van dit product een materiaal- of fabricagefout
optreedt, wordt - naar onze keuze - het product
door ons kosteloos gerepareerd of vervangen of
wordt de koopprijs terugbetaald. Voorwaarde voor
deze garantie is dat het defecte apparaat en het
aankoopbewijs (kassabon) binnen de termijn van
drie jaar worden overlegd en dat kort wordt om-
schreven waaruit het gebrek bestaat en wanneer
het is opgetreden.

Wanneer het defect door onze garantie wordt
gedekt, krijgt u het gerepareerde product of een
nieuw product retour. Met de reparatie of vervan-
ging van het product begint er geen nieuwe garan-
tieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
aanspraken bij gebreken

De garantieperiode wordt door deze waarborg
niet verlengd. Dat geldt ook voor vervangen en
gerepareerde onderdelen. Eventueel al bij aan-
koop aanwezige schade en gebreken moeten
meteen na het vitpakken worden gemeld. Voor
reparaties na afloop van de garantieperiode wor-
den kosten in rekening gebracht.

Garantieomvang

Het apparaat is op basis van strenge kwaliteitsnor-
men met de grootst mogelijke zorg vervaardigd en
voorafgaand aan de levering nauwkeurig gecon-
troleerd.

De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefou-
ten. Deze garantie geldt niet voor productonderde-
len die onderhevig zijn aan normale slijtage en die
daarom als slijtonderdelen worden beschouwd, of
voor schade aan breekbare onderdelen zoals
schakelaars of onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt wanneer het product is be-
schadigd, ondeskundig is gebruikt of is gerepa-
reerd. Voor deskundig gebruik van het product
moeten alle in de gebruiksaanwijzing beschreven
aanwijzingen precies worden opgevolgd. Ge-
bruiksdoeleinden en handelingen die in de ge-
bruiksaanwijzing worden afgeraden of waarvoor
wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden ver-
meden.

Het product is uitsluitend bestemd voor privége-
bruik en niet voor bedrijfsmatige doeleinden. Bij
verkeerd gebruik en ondeskundige behandeling,
bij gebruik van geweld en bij reparaties die niet
door ons erkend servicefiliaal zijn vitgevoerd, ver-
valt de garantie.

Afhandeling bij een garantiekwestie

Voor een snelle afhandeling van uw aanvraag
neemt u de volgende aanwijzingen in acht:

B Houd voor alle aanvragen de kassabon en het
artikelnummer (IAN) 508378_2507 als aan-
koopbewijs bij de hand.

B Het artikelnummer vindt u op het typeplaatie
van het product, op het product gegraveerd,
op de titelpagina van de gebruiksaanwijzing
(linksonder) of op de sticker op de achter- of
onderkant van het product.
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B Als er fouten in de werking of andere gebre-
ken optreden, neemt u eerst contract op met
de hierna genoemde serviceafdeling,
telefonisch of via e-mail.

B Een als defect geregistreerd product kunt u

dan zonder portokosten naar het aan u door-

gegeven serviceadres sturen. Voeg het aan-

koopbewijs (kassabon) bij en vermeld waaruit
het gebrek bestaat en wanneer het is opgetre-

den.

2| en vele andere handleidingen, pro-
ductvideo's en installatiesoftware
downloaden.

PDF ONLINE

wwwlidi-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de website
van Lidl Service (www.lidl-service.com) en kunt u
met het invoeren van het artikelnummer

(IAN) 508378_2507 de gebruiksaanwijzing

openen.

66 Nederlands

2 Op www.lidl-service.com kunt u deze

19.1. Service

(ND Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: kompernass@lidl.nl

Service Belgié

Tel.: 0800 12089
E-Mail: kompernass@lidl.be

[IAN 508378_2507 |

19.2. Importeur

Let op: het volgende adres is geen serviceadres.
Neem eerst contact op met het opgegeven
serviceadres.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DUITSLAND

www.kompernoss.com
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1. Uvod

Blahoptejeme vam k zakoupeni vaseho nového
pristroje.

Rozhodli jste se tim pro vysoce kvalitni vyrobek.
Ndvod k obsluze je sou&asti tohoto vyrobku.
Obsahuje dilezité informace o bezpe&nosti, pouzi-
ti a likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se
viemi provoznimi a bezpe&nostnimi pokyny. Vyro-
bek pouzivejte pouze predepsanym zplisobem a
pro uvedené oblasti pouziti. PFi pfeddvéni vyrobku
tretim osobdm predeite spolu s nim i tyto podklady.

2. Pouziti v souladu s uréenim

Tento pfistroj je uréen vyhradné ke zpracovani
nudlového tésta.

Pristroj je uréen k pouziti v mistnostech chrénénych
pred destém v soukromych domdcnostech.

Nepouzivejte ho venku ani v komeré&nich nebo
promyslovych oblastech.

3. Pouzita vystrazna
upozornéni a symboly

V tomto ndvodu k obsluze, na obalu a na pfistroji
(pokud je to mozné) jsou pouzita ndsledujici varo-
vani a symboly:

A

NEBEZPECi! Varovéni s timto symbolem
a signdlnim slovem ,NEBEZPECI” ozna-
¢uje bezprostiedné hrozici nebezpeénou
situaci, kterd, pokud se ji nezabrani, ma
za nésledek vazné poranéni nebo smrt.

VYSTRAHA! Varovani s timto symbo-
lem a signdlnim slovem ,VYSTRAHA”
oznaduje pripadné nebezpeénou situaci,
kterd, pokud se ji nezabréni, mize mit
za ndsledek vazné poranéni nebo smrt.

A

OPATRNE! Varovéni s timto symbolem
a signdlnim slovem L, OPATRNE" oznaéu-
je pfipadné nebezpeé&nou situaci, kterd,
pokud se ji nezabrdni, mize mit za
ndsledek lehké nebo stfedni poranéni.

A
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POZOR! Varovani s timto symbolem a
sign@lnim slovem ,POZOR" oznaduje pFi-
padnou situaci, kterd, pokud se ji nezabré-
ni, mdZe mit za nasledek hmotnou skodu.

Upozornéni: Upozornéni oznaduje
dopliiujici informace, usnadfujici mani-
pulaci s pfistrojem.

Prectéte si ndvod.
Stiidavy proud/napéti

Tfida ochrany II: ochrana dvojitou nebo
zesilenou izolaci.

Pfistroj pouZivejte pouze ve vnitinich
prostordach.

Neponofuijte do vody!

Je mozné myt v myéce nadobi.

Vsechny &asti tohoto piistroje prichdzeii-
ci do styku s potravinami jsou bezpe&né
pro potraviny.

Elektricky pfistroj nevyhazujte do
domovniho odpadu!

Obal poté odevzdeite k ekologické
likvidaci.

Obal z recyklovatelnych materidld. Pfi
tidéni odpadu dodrzujte oznaeni obalo-
vych materidlo: Jsou oznadeny zkratkami
(a) a gislicemi (b) s nasledujicim vyzna-
mem: 1-7: plasty, 20-22: papir a lepen-
ka, 80-98: kompoziti materidly.



- @ - L.
Obal obsahuje papir a/nebo lepenku. @ ﬁ u g
[T
Obal obsahuie plast a/nebo kov. —~ [E
@ ELEMENTS WP
ES/PT $” | D’EMBALLAGE lﬁl

=y = = FR: Vyrobek, obal a ndvod

@" m l(’_Jl k obsluze jsou recyklovatel-
né, podléhaiji roziifené

odpovédnosti vyrobce a shromazduji se oddéleng.

4. Bezpecnostni pokyny

/\ NEBEZPECi! URAZ ELEKTRICKYM PROUDEM!

Pristroj zapojte pouze do fadné instalované sitové zdsuvky.

Sifové napéti se musi shodovat s Gdaji na typovém stitku pfistroje.

Pfed pouzitim zkontrolujte, zda pfistroj neni zvenéi viditelné poskoze-

ny. Pfistroj neuvadéijte do provozu, pokud je pfistroj nebo sifovy kabel

viditelné poskozen nebo pfistroj pfedtim spadl.

Opravy na pfistroji nechte provadét pouze autorizovanymi odbornymi

firmami nebo zdkaznickym servisem. V disledku neodbornych oprav

mUZe dojit ke vzniku nebezpeéi pro uZivatele. Navic zanikne nérok

na zéruku.

@ Z&kladnu pfistroje nikdy neponofujte do vody nebo jinych
tekutin!

Pfistroj se smi pouzZivat pouze v suchych interiérech.

Dbeite na to, aby sifovy kabel béhem provozu nikdy nebyl mokry ani
vlhky. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho pFiskfipnuti nebo jinému
poskozeni.

Nikdy se nedotykeite sitového adaptéru ani zakladny pfistroje
mokryma rukama.

Udrzujte sifovy kabel mimo horké povrchy.
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

Pokozené zdstreky nebo poskozeny sifovy kabel nechte ihned
vyménit autorizovanym odbornym personélem nebo zdkaznickym
servisem, aby se tim zabrénilo nebezpedi.

Pristroj bez dohledu a pfed sloZenim, rozebrdnim, vyménou pfislusen-
stvi nebo &isténim i pfi poruchdch se musi vzdy odpoijit od sité.

Pokud chcete pfistroj zcela odpojit od napdijeci sité, musite vytdhnout
zéstréku ze zdsuvky. Proto je pfistroj nutné umistit tak, aby byl vzdy
zarucen volny pfistup k elekirické zdsuvce a bylo mozné sitovou
zéstréku v nouzovych situacich ze zdsuvky okamzZité vytdhnout.
Vytahujte sifovy adaptér ze zdsuvky vzdy za sifovou zéstreku,

nikdy netahejte za samotny kabel.

’

Tento pfistroj nesmi pouZivat déti.

Pfistroj a jeho pfipojny kabel je nutné uchovavat mimo dosah déti.
Déti si nesmi s pfistrojem hrdt.

Osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentdlnimi schop-
nostmi & nedostatkem zkuenosti a/nebo znalosti mohou pouZivat
tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem, nebo pokud
byly pouéeny o bezpeéném pouZivani pfistroje a porozumély z toho
vyplyvajicimu nebezpeéi.

PouZiveijte jen ty Eésti pfisluenstvi, které jsou souédsti doddvky.
PrisluSenstvi jinych vyrobc nemusi byt pro pfistroj vhodné a mizZe
vést k ohrozeni nebo hmotnym $koddm!

Kryt nikdy neotevireijte. V tomto pfipadé neni zaruéena bezpeénost a
zanikne nérok na zéruku.

Prisludenstvi vymériujte pouze tehdy, kdyzZ je hnaci Ustroji Uplné zastave-
no a sifové zéstréka vytaZenal Pistroj mé po vypnuti jedté kratky dobéh.
Nepouziveijte pfistroj nikdy pro jiné G&ely neZ pro ty, které jsou popsd-
ny v fomto ndvodu k obsluze. Pfi nespravném pouZiti pfistroje hrozi
nebezpedi zranénil
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m Nedotykejte se pohyblivych &&sti. BEhem provozu udrZujte ruce,
vlasy, odév, stérku na tésto a dal3i pfedméty v bezpeéné vzddlenosti
od pohyblivych &asti.

m Béhem provozu udrZujte viko uzaviené.

(D) POZOR! HMOTNE SKODY!

m Zajistéte, aby se pfistroj, sifovy kabel nebo sifové zdéstréka nedostaly
do kontaktu s tepelnymi zdroji, kterymi jsou napfiklad varné plotynky
nebo otevieny ohen.

Pristroj nikdy nestavte do blizkosti tepelnych zdrojd.

Pristroj béhem provozu nezakryvejte, aby nedoslo k hromadéni tepla.
Pfistroj neprepliiujte. Nezpracovdveijte recepty s vice nez 500 g
mouky na jeden prichod.

m Béhem provozu ddveijte pfisady uréené ke zpracovdni vyhradné do
n&doby na t&sto.

Pristroj neprovozuijte bez pfisad! Nebezpedi prehfatil
K provozu pfistroje nepouZivejte externi spinaci hodiny ani samostat-
né ddlkové ovladani.
m PFistroj doporuéujeme nechat po cca 35 minutéch provozu cca
90 minut ochladit.

(i) UPOZORNENI

m K prepnuti vyrobku mezi frekvenci 50 a 60 Hz neni nutny Zadny
zdsah uzivatele. Vyrobek se upravi pro 50 i 60 Hz.

5. Vybaleni ¢ Odstranite z pistroje viechen obalovy materidl
a pripadné ochranné félie.
A\ VYSTRAHA! ¢ Zkontrolujte, zda je dodavka kompletni a neni
Nebezpeéi uduseni! viditelné poskozend. V piipadé neiplné do-
> Obalovy materidl neni na hrani. Hrozi davky nebo poskozeni vzniklého v disledku
nebezpe&i uduient. vadného obalu nebo b&hem pfepravy kontak-
tujte servisni poradenskou linku (viz kapitola
¢ Vyjméte viechny &asti pfistroje a ndvod 19.1. Servis).

k obsluze z krabice.

¢ Sejméte kryt @ a odstrafite viechny uvolnéné
Casti zevnitt pristroje.
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6. Rozsah dodavky

Pristroj se standardné dodévé s nésledujicimi
komponenty:

hlavni jednotka

8 tvarovych kotou&d

tvofitko na ravioli

stérka na tésto s Eisticim ndstrojem
&istici ndstroj s ochrannou krytkou
odmérka

ndvod k obsluze

recepty

Upozornéni

Odmérka @ a tvoritko na ravioli @ se
pfi dodéni nachdzeji uvnitf pfistroje.

y@oooooooo

> Tvarové kotouée @, stérku na tésto @ a
&istici ndstroj @ najdete v zdsuvce na boku
pristroje.

7. Popis pristroje
(Zobrazeni viz vyklopna strana)
Obrazek A

otvor pro tekutiny

viko

viko rukojeti

ovlddaci panel

zékladna pfistroje

hnaci hfidel

Q00000
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zdsuvka

tvarové kotoude
hnétaci hak

h¥idel t&sta

lozZisko hfidele tésta
drzdk pro hfidel tésta
oznaceni

uchyceni tvarového kotouge

D0B0S8H6000

nédoba na tésto
@ predni panel

® odjisténi vika
Obrazek B
odmérka

tvofitko na ravioli

stérka na t&sto s &isticim ndstrojem

8666

&istici ndstroj s ochrannou krytkou (pro tvarové
kotouce 3pagety @ aspaghettoni @)

8. Ovladaci panel

@
_—

I
|
@

g
g
®

@

Obr. 1
@ displej

® @ vypinaé

® tlagitko programu hnéteni, pro vybér
©®

programu hnéteni

@ . tlagitko hnéteni pro spuiténi zvoleného

programu hnétenf

®
o— @

® tlagitko vydeje pro spudténi programu
$Y vydeje



9. Tvarové kotouce

Soudsti dodévky je 8 rdznych tvarovych kotou-
o @ (obr. 2):

Obr. 2

0O 3pagety

@ spaghettoni

© tagliatelle/fettuccine
® pappardelle

@ linguine

@ lasagne

©® makarony

@ penne

10. Montaz pristroje
(® Upozornéni

> Pred prvnim pouzitim vycistéte viechny &dsti
tak, jak je popsano v kapitole 13. Cisténi.

1) Pfistroj postavte na rovny podklad v blizkosti

dobfe pfistupné sitové zdsuvky. Pfed pfistrojem
by mé&l byt dostatek mista pro misku a podob-

né& k zachyceni t&stovin.

2) Nasunte nddobu na t&sto B zepfedu az
na doraz do zdkladny pfistroje @. Vystupky
na nddobé na t&sto @ musi byt zasunuty
do pfislusnych upnuti v zadni sténé.

3) Hnétaci hak @ zasurite shora do nddoby
na tésto @ a do hnaciho hiidele @.

4) Zasunte loZisko P do konce drzdku @ tak,
aby ffi vystupky na lozZisku @ vklouzly do
vybréni v drzéku @ (obr. 3).

Obr. 3

5) Namontujte drzék @ na nédobu na tésto @.
Za timto Gelem zasuhte drzak @ Gzkym
koncem do kulatého otvoru nddoby na
t&sto ® (obr. 3). Drzék @ projde otvorem
pouze v jedné poloze, znaka @ pfi tom
ukazuje na symbol ‘g na nddobé na tésto @.
Otégejte drzék @ ve sméru hodinovych
ru¢i¢ek, az znacka @ na drzdku @ bude
ukazovat na symbol f (obr. 4):

® Vg

P = ®

=\
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6) Poté zasurite hfidel t&sta U Gzkym koncem
skrz drzak @ do upnuti hnétaciho héku @
(obr. 3). Je-i to nutné, séhnéte shora do n&-
doby na t&sto @ a hnétacim hdkem @ trochu
viklejte, dokud nebude mozné zasunout do-
vnitf hiidel t&sta @.

7) Piedni panel (O nasadte na nddobu na tés-
to (® a pevné pritlacte. Aretace na piednim
panelu @ musi vklouznout do piisludnych
vybrdni na nddobé na tésto ®.

8) Vyberte odpovidaijici tvarovy kotou¢ @ (viz
kapitola 9. Tvarové kotouée) a nasufite jej
na drzdk @ tak, aby obé aretace na tvarovém
kotouei @ vklouzly do vybrani na drzaku @
(obr. 5).

Obr. 5

9) Nasuiite uchyceni tvarového kotouée @ na
drzdk @ a otocte jej ve sméru hodinovych rugi-
&ek smérem k symbolu a (obr. 5). Pokud je to

nutné, tvarovy kotou¢ @ fixujte volnou rukou.

10) Viko @ namontujte aZ poté, co jste do nddo-
by na tésto @ vlozZili pozadovanou mouku
(viz kapitola 11. Vyroba téstovin).

11) Zastréte sifovou zastreku do snadno pfistupné
sitové zdsuvky. Zazni signdlni tén a displej )
se krdtce rozsviti. Pfistroj je nyni v pohotovost-
nim rezimu.

Pfistroj je nyni smontovany a pfipraveny k provozu.

11. Vyroba téstovin

/A VYSTRAHA!
> Bé&hem provozu nikdy nesahejte do néddoby na
t&sto . Nebezpeci poranéni rotujicimi sou-
&dstmil
> PFisluenstvi vymé&fuijte pouze tehdy, kdyZ je
hnaci Ustroji Gplné zastaveno a sifové zdstréka
vytazena! Pfistroj m& po vypnuti jesté kratky

dobéh.
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>

®

>

POZOR!
Pristroj nepfeplfivjte. Nezpracovdveijte recepty
s vice nez 500 g mouky na jeden prichod.

Upozornéni

Kazdy stisk tlagitka se potvrdi zvukovym
signdlem.

Provoz pfistroje je mozny pouze se spravné
nasazenym pfisludenstvim. Pokud pfisludenstvi
neni spravné namontovdno, zazni pfi spusténi
programu nékolik signdlnich ténd a na disple-
ii @ se zobrazi ,OPEN". Vytdhnéte sifovou
zéstreku a zkontrolujte spravné usazeni
prislusenstvi.

> Jako pomicku pFip. pouzijte obrézky C

(Vyroba t&sta z 250 g mouky) a D (Vyroba
t&sta z 500 g mouky) na vyklopné strang.

11.1. Hnéteni a vydej

nudlového tésta

1) Sestavte pfistroj tak, jak je popséno v kapitole

10. Montaz pristroje.

2) Piipravte si viechny pfisady, které budete na

nudlové t&sto potiebovat. Orientujte se napf.
podle receptd v tomto ndvodu, které jsou
uzpUsobeny tomuto pfistroji (viz kapitola

16. Recepty), nebo v piilozenych receptech.

3) Pomoci odmérky @ nebo kuchyfiské vahy

odméfte pozadované mnozstvi mouky a na-
sypte ho do naddoby na té&sto @. K odméfeni
pevnych surovin, napf. mouky, pouZijte gramo-
vou stupnici (g) na odmérce @®.

Upozornéni

Pro zmé&feni presného mnoZstvi mouky a tekuti-
ny pouzijte kuchyfiskou véhu. Odméfovéni
pomoci odmérky vzdy vede k tolerancim,

které mohou ovlivnit konzistenci tésta.

4) Pomoci odmérky @ nebo kuchynské vahy

odméfte pozadované mnozstvi tekutiny a napf.
vejce. Vejce nejprve dejte do odmérky @ a
poté doplhte tekutinu na pozadované celkové
mnozstvi. K odméfenti tekutych surovin, napf.
vody a vajec, pouzijte mililitrovou stupnici (ml)
na odmérce @®.



() Upozornéni

> Pro docileni lepsiho zpracovdni t&sta vzdy
vejce rozileheite v tekuting.

> Pro lep3i zpracovéni pridavejte tekutiny do
nddoby na t&sto (B az na za&atku programu
hnéteni.

5) Namontujte viko @ zasunutim dvou Eepd
vika @ do obou upnuti v zdkladné pfistroje @.
Poté zatlacte predni &ast vika @ doll, aby
slysiteln& zaskocilo v pfednim panelu @.

6) Pro zapnuti pfistroje stisknéte vypinac () @.
Zazni signdlni tén a na displeji (D se zobrazi

LON”.
() Upozornéni

> Pokud po dobu cca 2 minut nestisknete z&4dnd
tlagitka, zazni nékolik signdlnich t6nd a pfistroj
se automaticky opét vypne.
7) Pomoci tlagitka programu hnéteni (%) 3)
vyberte program hnéteni pro vaie tésto:
— [ pro mald mnoZstvi tésta do cca
250 g mouky
— D pro velkd mnozstvi tésta do cca
250- 500 g mouky
Rozsviti se symbol zvoleného programu
hnéteni T/ .
8) Pro sputéni programu hnéteni stisknéte tlagitko
hnéteni (£) @). Rovnéz se rozsviti symbol //
a na displeji (D se zobrazi zbyvaijici doba
hnéteni.

Program hnéteni Doba hnéteni

(m]) 4,5 min
©h 4,5 min

() Upozornéni

> Aktuélni program mozete kdykoli pozastavit
stisknutim tlagitka hnéteni () @) nebo ofevre-
nim vika @. Pokracujte v programu op&tovnym
stisknutim tagitka hnéteni () @). PFipadné
nejprve zaviete viko @.

> Stisknutim vypinace () @ zrusite aktudlni
program a prepnete pfistroj do pohotovostniho
rezimu.

9) Potiebnou tekutinu pomalu viéveijte otvorem @

ve viku @ do nddoby na tsto (®.

10) Na konci programu hnéteni zazni n&kolik
signdlnich t6n0. Zkontrolujte konzistenci tésta.
Pokud pfisady jesté nejsou optimalné promi-
chany, spusfte dalsi postup hnéteni stisknutim
tlagitka hnéteni @ @.

11) Pokud bylo t&sto dostate&né promichdno, spust-
te program vydeje stisknutim tlagitka vydeje
(®. Symbol ] se rovnéz rozsviti a na
displeji (D se zobrazi zbyvajici doba vydeje.

Program hnéteni Doba vydeje
O 11 min
© 14 min

12) B&hem vydeje mozete t&stoviny krdjet pomoci
stérky na tésto €.

(D) Upozornéni

> Pokud se vydej zastavi a na displeji 1) se zob-
razi ,OUL", t&sto je pfili§ suché a nelze jej
spravné zpracovat. Spustte novy postup hnéte-
ni a po spusténi programu pfidejte trochu teku-
tiny. Poté spusfte dalsi postup vydeje a zkontro-
luite, zda je vydej nudlového t&sta nyni lepsi

13) Na konci programu vydeje se hnétaci hak @
ddle otd&i a méni pfi tom smér, aby odstranil
pripadné zbytky tésta z hridele t&sta (.
Jakmile je postup dokonéen, zazni signdlini
tény a na displeji @ se zobrazi ,OFF”.

14) Pokud v pfistroji jesté zbyva t&sto, nejprve
stisknéte vypinag () () stisknéte a poté znovu
tlagitko vydeje (2) B pro spudténi dalsiho
zkréceného vydeije. Pokud zbytky t&sta ulpivaii
na sténdch nddoby na tésto @, seskrabnéte je
pred spudténim zkrdceného vydeje |Zici.

15) Pokud pfiblizné 2 minuty po ukon&eni progra-
mu vydeje nestisknete 2adna tlagitka, zazni
n&kolik signdlnich ténd a pfistroj se pfepne
zpét do pohotovostniho rezimu.

16) Pristroj po pouziti vy&istéte tak, jak je popsdno
v kapitole 13. Cisténi.

11.2. Tvarovani ravioli
1) Cerstvé platky lasagni polozte naplocho na
prkénko apod. Lasagne by mély mit rozméry
nejméné 7,5 x 7,5 cm, pfipadné je trochu
rozvdlejte valeckem na tésto.
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2) Pomoci spodni strany tvofitka na ravioli @
vykrojte platky tadti¢ek.

3) Platky tastigek poloZte rovné na horni &ast
tvofitka na ravioli @ a do stredu vlozte
pozadovanou népli.

() Upozornéni

> Té&sto, které po krdjeni zbylo, vlozte zpét do
pfistroje, spustte postup hnéteni a vytvoite
dal3i platek lasagne.

4) Opatrné uzaviete obé poloviny tvofitka
na ravioli @ a pevné je pfitlaéte k sobs.

5) Otevrete tvofitko na ravioli (B a vyjméte hoto-
vé ravioli.

12. Demontaz pristroje

1) Vytdhnéte pfip. sitovou zdstréku ze zdsuvky.

2) Sejméte viko @: Stisknéte odijidténi @ a sejmé-

te viko @ na rukojeti € smé&rem nahoru.

3) Ototte uchyceni tvarového kotouce @ proti
sméru hodinovych rugi¢ek ve sméru symbolu

a vyjméte je.

4) Sejméte tvarovy kotoué @.

5) Sejméte predni panel B. Za timto Géelem
vytdhnéte nadobu na t&sto (B trochu dopfedu
ze zdkladny pfistroje, dokud nebude mozné

stéhnout predni panel (B z nddoby na tésto @.

6) Otécejte drzék @ proti sméru hodinovych
ruci¢ek, az znacka @ na drzdku @ bude
ukazovat na symbol gl na nddobé na tés-
to @® (obr. 6). Demontujte drzék @ véetné
hridele tésta @.

@ /—\

——\

Obr. 6

7) Sejméte hiidel tésta @ a loZisko @ z drzdku @.

8) Vyjméte hnétaci hék @ a nddobu na t&sto @
ze zékladny pfistroje @.

Pristroj je nyni demontovdn.

76 Cesky

13. Cisténi

13.1. Cisténi pristroje

/\ NEBEZPECi!

> Pred kazdym &isténim vytdhnéte zdstrcku
ze zdsuvky!

> Z&kladnu pFistroje @ nikdy neponotuijte
do vody nebo jinych tekutin!

(D POZOR!

> Nepouzivejte abrazivni nebo agresivni &istici
prosttedky. Ty mohou neopravitelné poskodit
povrchy!

> Po kazdém pouziti pfistroj ocistéte, aby nedo-
3lo k funkénim poruchdm zpdsobenym zbytky
potravin.

1) Pokud jste tak je3t& neuéinili, demontuijte
pfistroj, jak je popsdno v kapitole
12. Demontaz pristroje.

2) Odstrafite pfipadné zbytky mouky v upnuti
pro hnétaci hék @ suchym hadiikem.

3) Vycistéte vnitiek zakladny pFistroje @ a povr-
chy mirné navlhéenym hadfikem. Podle potfe-
by dejte na hadfik jemny myci prostfedek a
offete mirné navlhéenym hadfikem.

4) Pfed opétovnym sestavenim pfistroj dokladné
osuste.

13.2. Cisténi prislusenstvi
(D Upozornéni

> Tvarové kotouce @ se nejlépe &isti, kdyz je
tésto suché.

1) Nejprve pouzite Cistici nastroj @ (pro tvarové
kotouce 3pagety @ a spaghettoni @) nebo
bocni &istici koliky stérky na tésto @), aby se
odstranily hrubé zbytky t&sta z vybréni pouzi-
tych tvarovych kotouct @.

2) Vy¢istéte viechny odnimatelné dily a veskeré
pfisludenstvi v mirné oplachové vod&. Oplach-
néte &istou vodou, abyste odstranili viechny
zbytky Cisticich prostredkd.



() Upozornéni

>

/~—\ Nasledujici &ésti jsou vhodné také k
myt v my&ce nadobi: viko @, nado-
ba na tésto @, drzék @, hridel na
tésto (), lozZisko hfidele na t&sto @, hnétaci
hék @, uchyceni tvarového kotouge @, tvaro-
vé kotouée @, odmérky (B, stérka na tésto @),
Cistici nastroj @, tvoitko na ravioli @. Polozte
dily dle moznosti do horniho kose my&ky a
dbejte na to, aby se nezaklinily.
Pokud jde o odolné zbytky t&sta na tvarovych
kotoucich @), zkuste ndsledujici metodu: Vlozte
tvarové kotouée @ do mraznicky na 1-2 hodi-
ny. Poté by mélo byt mozné zbytky tésta snad-
no odstranit pomoci &isticich ndstroji €)/é.

3) Viechny dily pfed op&tovnym smontovdnim

dokladné osuste.

14. Skladovani

¢

Tvarové kotouée @), stérku na tésto @) a Cistici
nastroj @ ulozte do zdsuvky @ na boku pfi-
stroje.

Vy<idtény pfistroj s uzavienym vikem @ ulozte
na bezpradném a suchém misté.

15. Odstranovani zavad

Pristroj nefunguije:

B Zéstrcka neni zapojend do zdsuvky.

¢ Zastrete sifovou zdstreku do sifové zdsuvky.

M Pristroj byl v provozu déle nez cca 35 minut,
byla aktivovana ochrana proti prehfati.

¢ Pfed dal$im pouzitim pfistroje odpojte sifovou
z4strcku ze sifové zdsuvky a nechejte pfistroj
cca 90 minut vychladnout.

M Pfistroj je vadny.

¢ Obratte se na zakaznicky servis.

Pfistroj se ndhle zastavi uprostred

provozu:

M Pristroj byl v provozu déle nez cca 35 minut,

byla aktivovana ochrana proti piehidati.

Pred dalsim pouzitim pfistroje odpojte sifovou
zéstreku ze sifové zdsuvky a necheijte pfistroj
cca 90 minut vychladnout.

Kéd chyby ,,OPEN“:

Viko @ neni spravné uzavieno nebo neni
sprévné& namontovdano pfisludenstvi. Zazni
nékolik signdlnich ténd a na displeji O se
zobrazi ,,OPEN".

Zavrete viko @.

Pokud je viko @ sprévné zaviené, vytdhnéte
sitovou zéstreku a zkontrolujte sprdvné usazeni
prislusenstvi.

Kéd chyby , OUL”:

4,

e B N

Nudlové tésto je pfilis suché a jeho vydej neni
mozny, na displeji (D se zobrazi ,OUL".

Spustte novy postup hnéteni a po spusténi
programu pfidejte trochu tekutiny. Poté spustte
dalii postup vydeje a zkontrolujte, zda je
vydej nudlového tésta nyni lepsi.
dny/nespravny vydej nudlového tésta:
Nudlové t&sto je moznd pilis vihké.
Prideijte trochu mouky a spustte novy postup
hnéteni. Poté spustte dalii postup vydeje a
zkontrolujte, zda je vydej nudlového t&sta nyni
lepsi.

16. Recepty

(0 Upozornéni

>

Vsechny Udaje o mnoZstvi vychézeji z pouZiti
normdlni p3eniéné mouky (typ 405). Jiné druhy
mouky, jako napf. $paldova nebo celozmné
mouka, obvykle vyZaduji trochu vice tekutiny.
Uvedend mnoZstvi jsou orientaéni. V zdsadé
byste se méli drzet daného poméru mouky

a tekutiny. Potfebné mnozZstvi tekutiny se viak
mizZe mirné& liit v disledku rdznych faktord.
Pokud se t&sto pfi zadaném mnoZstvi optimdl-
n& nezpracuije, pfidejte pfisté o nékolik mililitrd
tekutiny vice & méné. Dbeijte také pokynd

v kapitole 15. Odstranovani zavad.

Pro zmé&feni presného mnozstvi mouky a tekutiny
pouzijte kuchyfiskou véhu. Odméfovéni pomoci
odmérky vzdy vede k tolerancim, které mohou
ovlivnit konzistenci t&sta.

250 g mouky sta&i na cca 300 g t&stovin.

1 vejce |ze nahradit asi 50 ml tekutiny.
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Pro optimdlni zpracovani tésta dodrzujte ndsledu-
jici pomér mouky a tekutin:

® Na 250 g mouky dejte cca 100 ml tekutiny.
® Na 500 g mouky dejte cca 200 ml tekutiny.

Mnoistvi mouky  Mnoistvi tekutiny
250g /N cca 100 ml
500g/ T cca 200 ml

Kdyz pfipravujete tésto na nudle s vejcem, celkové
mnozstvi pfidavané tekutiny vzdy pfedstavuje teku-
tina a vejce:

Mnozistvi tekutiny +

Mnozstvi mouky .
vejce

1 vejce + tekutina =

2509/ celk. 100 ml

2 vejce + tekutina =

5009/ T celk. 200 ml

Najednou mdzete pfipravit t#&sto na téstoviny
s maximdlné 500 g mouky.

16.1. Zakladni recept na nudle
z krupice z tvrdé psenice
bez vejce

Pfisady pro 2 osoby

® 200 g krupice z tvrdé p3enice

® 50 g pseniéné mouky (typ 405)

® asi 100 ml vody

Pfiprava

¢ Vlozte 200 g krupice z tvrdé p3enice a 50 g
pseniéné mouky do nddoby na t&sto (®.

¢ Spustte program hnéteni na 250 g mouky T\,

Vlijfe pomalu cca 100 ml vody pfes otvor @
ve viku @ do nddoby na t&sto ®.

¢ Na konci programu hnéteni nechte vyddvat
nudlové tésto. Pomoci stérky na t&sto @) mize-
te t&stoviny pfi vydeiji nakrdjet na pozadova-
nou délku.

¢ Hotové t&stoviny vloZte do vrouci osolené vody
a obéas promicheite. Po pfiblizné 3 -4 minu-
tach jsou al dente, fj. uvafené na skus.
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16.2. Zakladni recept na
psenicné nudle bez vejce

Pfisady pro 2 osoby

® 250 g p3eniéné mouky (typ 405)

® asi 100 ml vody

PFiprava

¢ Vlozte 250 g p3eni¢né mouky do nddoby na
tésto @.
Spustte program hnéteni na 250 g mouky T\,

Vlijte pomalu cca 100 ml vody pfes otvor @
ve viku @ do nddoby na tésto (®.

¢ Na konci programu hnéteni nechte vydavat
nudlové t&sto. Pomoci stérky na t&sto @) moze-
te t&stoviny pFi vydeiji nakrdjet na pozadova-
nou délku.

¢ Hotové t&stoviny vlozte do vrouci osolené vody
a ob&as promicheite. Po pfiblizné 3-4 minu-
tach jsou al dente, tj. uvafené na skus.

16.3. Zakladni recept na nudle
z krupice z tvrdé psenice
s vejcem

Pfisady pro 2 osoby
200 g krupice z tvrdé p3enice
50 g p3eni¢né mouky (typ 405)

cca 50 ml vody
® 1 vejce (vel. M)

Pfiprava

¢ Vlozte 200 g krupice z tvrdé p3enice a 50 g
pseniéné mouky do nddoby na t&sto (®.

¢ Dejte 1 vejce a cca 50 ml vody do odmér-
ky ® tak, aby celkové mnoZstvi tekutiny bylo
100 ml. Vejce rozilehejte ve vods.

Spustte program hnéteni na 250 g mouky T\,

Pomalu nalijte smé&s vody s vejcem otvorem @
ve viku @ do nddoby na tsto (®.

¢ Na konci programu hnéteni nechte vydavat
nudlové tésto. Pomoci stérky na t&sto @) mize-
te t&stoviny pFi vydeiji nakrdjet na pozadova-
nou délku.

4 Hotové téstoviny vloZte do vrouci osolené vody
a ob&as promicheite. Po pfiblizné 3 -4 minu-
tach jsou al dente, tj. uvafené na skus.



16.4. Zakladni recept na
psSenicné nudle s vejcem

Pfisady pro 2 osoby

® 250 g p3eniéné mouky (typ 405)

® cca 50 ml vody

® 1 vejce (vel. M)

PFiprava

¢ Vlozte 250 g pseniéné mouky do nddoby na

tésto @®.

¢ Dejte 1 vejce a cca 50 ml vody do odmér-
ky @ tak, aby celkové mnozstvi tekutiny bylo
100 ml. Vejce rozslehejte ve vods.

Spustte program hnéteni na 250 g mouky T\,

Pomalu nalijte smé&s vody s vejcem otvorem @
ve viku @ do nddoby na tsto (®.

¢ Na konci programu hnéteni nechte vydavat

nudlové t&sto. Pomoci stérky na t&sto @) mize-

te t&stoviny pfi vydeiji nakrdjet na pozadova-
nou délku.

¢ Hotové t&stoviny vlozte do vrouci osolené vody
a ob&as promicheite. Po pfiblizné 3 -4 minu-
tach jsou al dente, fj. uvafené na skus.

17. Technické udaje

220-240V ~, 50/60 Hz

Jmenovité napéti

Jmenovity vykon 220W
Prikon ve vypnutém <05 W
stavu

Kapacita néddoby na a2l

tésto @®

Max. mnoZstvi naplné
nddoby na t&sto ®

500 g mouky + potiebnd
tekutina na jeden chod

Kapacita odmérky @ | cca 500 ml

Stupnice pro tekutiny

do 250 ml
(ml)

Stupnice pro mouku (g) | do 250 g

Pristroj doporugujeme nechat po cca 35 minutéch
provozu cca 90 minut ochladit. Jinak se pfistroj
moze prehrdt a aktivovat ochranu proti piehfdati.

18. Likvidace
Symbol preskrinuté pojizdné popelnice
znamend, Ze tento pfistroj nesmi byt po
skon&eni Zivotnosti likvidovan spole&né s
domovnim odpadem. Pristroj musi byt
odevzdén v uréenych sb&rnych mistech &i dvorech
nebo podnicich opravnénych k naklddéni s odpady.
Pred vrécenim pfistroje vymazte viechny osobni
Odaje.
Obual se sklada z ekologickych materiéld, které
Ize zlikvidovat v komundlnich sb&rnych dvorech.

Obal zlikvidujte ekologicky.

19. Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels
GmbH

Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento piistroj ziskavate zaruku v trvéni 3 let od
data zakoupeni. V pfipadé zavad tohoto vyrobku
méte zdkonnd prdva viéi prodeici vyrobku. Tato
zdkonnd prdva nejsou omezena nadi nize uvede-
nou zdrukou.

Zaruéni podminky

Zéruéni doba zaging plynout dnem nékupu. Dobie
uschoveijte pokladni doklad. Tento doklad je po-
trebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do f¥i let od data zakoupeni tohoto vyrob-
ku vyskytne vada materidlu nebo vyrobni zévada,
pak Vam podle naseho uvazeni vyrobek zdarma
opravime, vymé&nime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zaruky je, Ze bude b&hem
tfileté Ihdty predlozen vadny pfistroj a doklad

o koupi (pokladni doklad) a struéné se popise,

v éem zdvada spocivd a kdy se vyskytla.
Vztahuje-li se na z&vadu nase zaruka, obdrzite
zpét bud opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezaéne plynout nova
zéruéni doba.
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Zaruéni doba a zdkonné naroky vyply-
vajici ze zavad

Zaruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuije.
To plati i pro vymé&néné a opravené souddsti. Po-
3kozeni nebo vady vyskytuiici se pfipadné jiz pfi
nékupu se musi oznamit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zaruéni doby pod|éhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic
kvality a pfed expedici byl svédomité vyzkousen.
Zéruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje na souddsti vyrob-
ku, které jsou vystaveny b&znému opotfebeni, a
proto je Ize povaZovat za spottebni dily, nebo na
poskozeni kfehkych sou&asti, jako jsou napF. spina-
e nebo dily, které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl fadné pouzivan nebo udrzovan. Pro zaijisténi
sprévného pouzivani vyrobku se musi piesné dodr-
Zovat viechny pokyny uvedené v ndvodu k obslu-
ze. U&eltm pouziti a Gkondm, které se v ndvodu

k obsluze nedoporuéuiji nebo se pted nimi varuje,
je treba se bezpodmine&né vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouziti. Pfi nespravném a neodbor-
ném pouzivani, pfi pouziti nésili a pfi zdsazich,
které nebyly provedeny nasimi autorizovanymi
servisnimi provozovnami, zaruéni naroky zanikaii.

Vyf¥izeni v pfipadé zaruky
Pro zajisténi rychlého Vasii Zaddosti postupujte podle
nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méijte pfipraven pokladni
listek a &islo vyrobku (IAN) 508378_2507
jako doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém sfitku na
vyrobku, rytin& na vyrobku, na fitulni strané
névodu k obsluze (vlevo dole) nebo na nélep-
ce na zadni nebo spodni strané vyrobku.

B Pokud by se mé&ly vyskytovat funkéni vady
nebo jiné zavady, kontaktujte nejprve nize
uvedené servisni oddéleni telefonicky nebo
e-mailem.
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B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek
pak mizZete pii pfiloZeni dokladu o ndkupu
(pokladni listek) a pfi uvedeni, v &em spociva
vada a kdy k ni doslo, poslat vyrobek pro Vés
bez postovného na adresu, kterou Vam ozndmi
servis.

Na webovych strankéch
www.lidl-service.com si miZete stgh-
nout tyto a mnoho dalsich pfirugek,
videi o vyrobku a instalaéni software.

PDF ONLINE

www.lidI-service.com

Pomoci kédu QR se dostanete piimo na stranku
servisu Lidl (www.lidl-service.com) a mizZete pomo-
ci zaddni &isla vyrobku (IAN) 508378_2507

otevfit svij ndvod k obsluze.

19.1. Servis

(€D servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

[1AN 508378_2507 |

19.2. Dovozce

Dbejte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni
adresou servisu. Kontaktujte nejprve uvedeny
servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
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1. Wstep

Gratulujemy zakupu nowego urzqdzenia.

Wybrany produkt charakteryzuije sie wysokq jako-
4ciq. Instrukcja obstugi jest czesciq sktadowq pro-
duktu. Zawiera ona wazne wskazéwki na temat
bezpieczenstwa, uzytkowania i utylizacji. Przed
rozpoczeciem uzytkowania produktu zapoznaj sie
ze wszystkimi wskazéwkami dotyczgeymi obstugi
i bezpieczenstwa. Uzywaj produktu wytgcznie

zgodnie z zamieszczonym tu opisem oraz w poda-

nym zakresie zastosowan. Przekazujgc produkt
osobie trzeciej, dofqcz do niego réwniez calq
dokumentacie.

2, Zastosowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Niniejsze urzqdzenie jest przeznaczone wylqgcznie
do przetwarzania ciasta na makaron.

Urzqdzenie przeznaczone jest do stosowania
w chronionych przed deszczem pomieszczeniach
w gospodarstwach domowych.

Nie nalezy uzywa¢ go na zewnatrz lub w obsza-
rach komercyjnych czy przemystowych.

3. Zastosowane wskazowki
ostrzegawcze i symbole

W niniejszej instrukeiji obstugi, na opakowaniu i na
urzqdzeniu uzyto nastepujqcych ostrzezen i sym-
boli (o ile majq zastosowanie):

A

NIEBEZPIECZENSTWO! Ostrzezenie
zawierajqgce ten symbol i stowo sygnato-
we ,NIEBEZPIECZENSTWO" oznacza
sytuacje bezposrednio niebezpiecznq,
ktéra, jedli sie jej nie uniknie, moze spo-
wodowaé émieré lub powazne obraze-
nia ciata.

OSTRZEZENIE! Ostrzezenie z tym

symbolem i stowem sygnatowym

,OSTRZEZENIE” wskazuje na mozli-
A wo$é wystgpienia niebezpiecznej sytu-

aciji, ktéra, jedli sig jej nie uniknie, moze
spowodowaé émier¢ lub powazne obra-
zenia ciafa.
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PRZESTROGA! Ostrzezenie z tym
symbolem i stowem sygnatowym
+PRZESTROGA" wskazuje na mozliwosé
wystgpienia niebezpiecznej sytuacijj,
ktéra, jesli sig jej nie uniknie, moze spo-
wodowaé niewielkie lub umiarkowane
obrazenia ciata.

UWAGA! Ostrzezenie z tym symbo-
lem i stowem sygnatowym ,UWAGA”
oznacza mozliwg sytuacje, ktéra, jesli
sig jej nie uniknie, moze spowodowaé
szkody materialne.

Wskazéwka: Wskazéwka oznacza
dodatkowe informacie, utatwiajgce
korzystanie z urzqdzenia.

Przeczytaj instrukcje obstugi.

Prqd/napiecie przemienne

Klasa ochronnosci Il: ochrona dzieki
podwdjnej lub wzmocnionej izolacji.

Uzywaé urzqdzenia tylko w pomiesz-
czeniach zamknietych.

Nie zanurzaé w wodzie!

Urzqdzenie przystosowane do zmywa-
nia w zmywarce do naczyn.

Wszystkie czeéci tego urzqdzenia majg-
ce kontakt z zywnoéciq sq do tego
odpowiednio dopuszczone.

Urzqdzen elekirycznych nie wolno
wyrzucaé z odpadami domowymil

Opakowanie utylizuj zgodnie z przepi-
sami ochrony $rodowiska.



ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGAS|

Opakowanie z materiatéw przeznaczo- 2y

oy nych do recyklingu. Przestrzegaj ozna- s
% <9 czenia materiatéw opakowaniowych s
podczas segregacji odpadéw: sq one o
oznaczone skrétami (a) i cyframi (b) @ ELEMENTS SETd
w nastepujgcy sposéb: 1-7: tworzywa S$” \ DEMBALLAGE lﬁl
;Z(;{C;g:ei(:mogffﬁsdpler Hektura, @ - == FR: Produkt, opakowanie
(l m H nadajq i instrukcja obstugi

sig do recyklingu, podle-
gaijq rozszerzonej odpowiedzialnoéci producen-
ta i sq zbierane selektywnie.

Opakowanie zawiera elementy
z papieru i/lub tektury.

Opakowanie zawiera elementy
z plastiku i/lub metalu.
ES/PT

4. Wskazowki bezpieczenstwa

/\ NIEBEZPIECZENSTWO!
PORAZENIE PRADEM ELEKTRYCZNYM!

m Podtgczaj urzqdzenie tylko i wytqcznie do prawidtowo zainstalowa-
nego gniazda zasilania. Napigcie w sieci elektrycznej musi byé zgod-
ne z danymi podanymi na tabliczce znamionowej urzqgdzenia.

m Przed przystgpieniem do uzytkowania nalezy sprawdzié, czy urzg-
dzenie nie ma widocznych uszkodzer. Nie uruchamiaj urzqdzenia
w przypadku widocznych uszkodzen urzqdzenia lub kabla zasilajg-
cego, ani gdy urzqdzenie upadto.

m Naprawy urzqdzenia zlecaj wytgcznie w autoryzowanych punktach
serwisowych lub w serwisie producenta. Nieprawidtowo wykonane
naprawy mogqg powodowaé zagrozenia dla uzytkownika. Powodujqg
one réwniez utrate gwarancji.

n @ Nigdy nie zanurzaj podstawy urzqgdzenia w wodzie, ani
w zadnej innej cieczy!
Urzqdzenie moze by¢ stosowane tylko wewnatrz pomieszczen.
Dopilnuj, by kabel zasilajgcy podczas pracy nigdy nie zostat zawilgo-
cony ani zamoczony. Kabel uktadaj w taki sposéb, aby chronié go
przed przygnieceniem lub innym rodzajem uszkodzenia.
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Nigdy nie chwytaj zasilacza sieciowego ani podstawy urzqdzenia
mokrymi rekami.

Kabel zasilajgcy trzymaj z dala od gorgcych powierzchni.

m W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego zleé jego wymiane

producentowi, w punkcie serwisowym lub osobie posiadajgcej odpo-
wiednie kwalifikacje. Dzieki temu unikniesz powaznych zagrozen.

Przy braku nadzoru oraz przed ztozeniem, roztozeniem, wymiang
akcesoriéw lub czyszczeniem oraz w przypadku usterek nalezy
zawsze odtgczad urzqdzenie od zasilania sieciowego.

Dopiero wyjecie wtyku z gniazda zasilania powoduje catkowite od-
ciecie urzqdzenia od zasilania elektrycznego. Dlatego urzqdzenie
powinno sta¢ zawsze w miejscu zapewniajgcym swobodny dostep
do gniazda zasilania, aby w razie zagrozenia mozliwe byto natych-
miastowe wyciggniecie wtyku sieciowego z gniazda.

Odtqczaj zasilacz sieciowy wytqcznie przez wyciggniecie wtyczki

z gniazdka - nigdy nie ciggnij za sam kabel.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

Dzieciom nie wolno uzywaé tego urzqdzenia.

Urzgdzenie oraz jego kabel zasilajgcy nalezy trzymaé poza
zasiegiem dzieci.

Dzieciom nie wolno bawié sie urzqgdzeniem.

m To urzqgdzenie moze by¢ uzywane przez osoby o zmniejszonych zdol-

nosciach fizycznych, sensorycznych bgdz umystowych lub tez osoby
nieposiadajgce odpowiedniego do$wiadczenia i/lub wiedzy, wytqcz-
nie pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego
uzywania urzgdzenia oraz wynikajgcych z niego zagrozen.

Stosuj wytgcznie znajdujqce sie w zestawie akcesoria. Akcesoria in-
nych producentéw mogq nie nadawaé sie do tego celu i mogq pro-
wadzié¢ do zagrozen lub szkéd materialnych!

Nigdy nie otwieraj obudowy. W tym przypadku nie jest zagwaranto-
wane bezpieczenstwo i powoduje to wygasniecie gwarancii.
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Akcesoria wymieniaj wylgcznie po zatrzymaniu napedu oraz po wy-
jeciu wiyku sieciowego! Urzqgdzenie po wytqczeniu pracuje jeszcze
przez pewien czas.

Nie uzywaj urzqdzenia do innych celéw niz opisane w tej instrukei
obstugi. Nieprawidtowe uzycie urzqdzenia powoduje ryzyko
powstania obrazer!

Unikaj dotykania ruchomych czeéci. Podczas pracy trzymaj rece, wio-
sy, ubranie, skrobak do ciasta i inne przedmioty z dala od ruchomych
czesci.

Podczas pracy pokrywa powinna byé zamknieta.

(D UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

Upewnij sig, ze urzqdzenie, kabel zasilajgcy lub wtyk sieciowy nie
stykajq sie z gorgcymi Zrédtami, takimi jok gorgce ptyty grzejne lub
nieostoniety ptomien.

Nigdy nie ustawiaj urzgdzenia w poblizu zrédet ciepta.

Nie zakrywaj urzqdzenia podczas pracy, aby nie doprowadzi¢ do
zatoru cieplnego.

Nie przepetniaj urzqdzenia. Nie przetwarzaj przepiséw zawierajg-
cych wiecej niz 500 g maki na jeden cykl.

W czasie pracy urzqdzenia do pojemnika na ciasto wktadaj wytgcz-
nie sktadniki przeznaczone do przetworzenia.

Nie uzywaj urzqgdzenia bez sktadnikéw! Niebezpieczenstwo prze-
grzanial

Do sterowania pracq urzqdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegardw sterujgcych ani innego systemu zdalnego sterowania.

Po 35 minutach pracy zalecamy pozostawié urzqdzenie do ostygnie-
cia na ok. 90 minut.

() WSKAZOWKA

Przetqczanie produktu z 50 na 60 Hz nie wymaga zadnych dziatar
ze strony uzytkownika. Produkt przystosowuie sie zaréwno do czesto-
tiwosci 50 Hz, jak i 60 Hz.
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5. Rozpakowanie
/\ OSTRZEZENIE!

Niebezpieczenstwo uduszenia!

> Elementéw opakowania nie udostepniad
dzieciom do zabawy. Niebezpieczerstwo
uduszenia.

¢ Wyijmij z kartonu wszystkie elementy urzqdze-

nia oraz instrukcje obstugi.

¢ Zdejmij pokrywe @ i wyjmij wszystkie luzne
czeici z wnetrza urzqdzenia.

¢ Usuh z urzqdzenia cate opakowanie i ewentu-

alne folie ochronne.

¢ Sprawdz urzqdzenie pod kgtem kompletnosci
dostawy i wystepowania widocznych uszko-
dzen. W przypadku niekompletnej dostawy,
bqdz wystgpienia uszkodzen wskutek wadli-
wego opakowania lub transportu skontaktuj
sie z infolinig serwisowq (patrz rozdziat
19.1. Serwis).

6. Zakres dostawy

Urzqdzenie dostarczane jest standardowo z naste-

pujacymi elementami:

® Urzqdzenie gtéwne

® 8 naktadek do formowania
® Forma do ravioli
°

Skrobak do ciasta z narzedziem do
czyszczenia

Narzedzie do czyszczenia z pokrywkq
ochronng

Kubek miarowy
Instrukcja obstugi

Zeszyt z przepisami

Wskazéwka

y@ooo

Kubek miarowy ) oraz forma do ravioli ®

znajdujq sie w chwili dostawy wewnqtrz urzg-

dzenia.

> Naktadki do formowania @, skrobak do
ciasta €@ oraz narzedzie do czyszczenia @
znajdujq sie w szufladzie z boku urzqdzenia.
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7. Opis urzgdzenia

(llustracje - patrz rozktadana oktadka)
Rysunek A

@ Otwdr na ptyny

@ Pokrywa

© Uchwyt pokrywki

O Panel sterowania

@ Podstawa urzqdzenia

O Watek napedowy

@ Szuflada

O Nakladki do formowania

© Hak do wyrabiania ciasta

O Watek do ciasta

® tozysko watka do ciasta

Uchwyt watka do ciasta

Oznaczenie

Element mocujqgcy naktadki do formowania
Pojemnik na ciasto

Plyta przednia

©O6066606 06

Przycisk odblokowujgcy pokrywe
Rysunek B

® Kubek miarowy

@ Forma do ravioli

@ Skrobak do ciasta z narzedziem do czyszczenia



@ Narzedzie do czyszczenia z pokrywkq 9. Nakladki do formowania

ochronng (do naktadek do formowania

Spaghetti @ i Spaghetioni @) W zestawie znajduje sie 8 réznych naktadek do

formowania @ (rys. 2):

8. Panel sterowania

@
]

© ® @

g
Ee)

¥

-
s

®

N
@ ® @ ®
Rys. 1
@ Wyswietlacz
® @ Przycisk wigcznika/wytqcznika

® Przycisk programu wyrabiania ciasta,
©

do wyboru programu wyrabiania ciasta

@ Przycisk wyrabiania ciasta do uruchomie-
nia wybranego programu wyrabiania Rys. 2
ciasta
0 Spaghetti
® Przycisk podawania do uruchomienia .
¥/ programu podawania (E] Spaghettoni
© Tagliatelle/Fettuccine
® Pappardelle
@ Llinguine
@ Llasagne
® Makaron
@ Penne
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10. Montaz urzgdzenia

@ Wskazéwka

> Wyczy$é przed pierwszym uzyciem dokladnie
wszystkie elementy urzqdzenia w sposéb
opisany w rozdziale 13. Czyszczenie.

1) Postaw urzqdzenie na réwnym podfozu w
poblizu fatwo dostepnego gniazda zasilania.
Przed urzqdzeniem powinno byé wystarczajg-

co duzo miejsca na miske lub podobny pojem-

nik do zbierania makaronu.

2) Wsun pojemnik na ciasto (® od przodu do
oporu w podstawe urzqdzenia @. Noski na
pojemniku na ciasto (B muszq przy tym wsu-
nqé sig w odpowiednie elementy ustalajgce
na tylnej écianie.

3) Wprowadz hak do wyrabiania ciasta @ od
géry do pojemnika na ciasto @ i wtéz go
w watek napedowy @.

4) Wsuh fozysko @ w taki sposéb w koniec
uchwytu @, aby noski na tozysku @ wsunety
sie w wyciecia w uchwycie @ (rys. 3).

Rys. 3
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5) Zamontuj uchwyt @ na pojemniku na cia-
sto @. Wsuh uchwyt @ dodatkowo wgskim
koficem przez okrqgty otwér pojemnika na
ciasto ® (rys. 3). Uchwyt @ pasuje tylko
w jednej pozyciji przez otwér, oznaczenie ®
wskazuje przy tym na symbol gl na pojemni-
ku na ciasto @. Dokreé uchwyt @ w prawo,
az oznaczenie @ na uchwycie @ wskaze na
symbol f@ (rys. 4):

P —= ®

=\

6) Wsun nastepnie watek do ciasta @ waskim
koficem przez uchwyt B w element ustalajgcy
haka do wyrabiania ciasta @ (rys. 3). W
razie potrzeby siegnij od géry do pojemnika
na ciasto @ i poruszaj nieco hakiem do wyra-
biania ciasta @, az bedzie mozna wsungé
watek do ciasta .

Rys. 4

7) Zatéz ptyte przedniq @ na pojemnik na cia-
sto @ i dociénij ja. Zaczepy na plycie przed-
niej @ muszq przy tym wsunqé sie¢ w odpo-
wiednie wycigcia na pojemniku na ciasto @.

8) Wybierz pasujqcq naktadke do formowa-
nia @ (patrz rozdzict 9. Naktadki do
formowania) i wsun jq w taki sposéb na
uchwyt (B, aby oba zaczepy na naktadce do
formowania @ wsunely sie w wyciecia na

uchwycie @ (rys. 5).

Rys. 5

9) Wsun element mocujqgcy naktadki do formo-
wania @ na uchwyt @ i dokre¢ go w prawo
w kierunku symbolu @l (rys. 5). Ewentualnie
zamocuj wolng rekg naktadke do formowa-

nia @.



10) Pokrywe @ zamontuj dopiero po
dodaniv wymaganej maki do pojemnika
na ciasto B (patrz rozdziat
11. Wyrabianie makaronu).

11) W16z wiyk sieciowy do tatwo dostepnego gniaz-
da zasilania. Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy i
wyswietlacz ) zaswieci sie na krétko. Urzqdze-
nie znajduje sie teraz w trybie gotowosci.

Urzqdzenie jest teraz zamontowane i gotowe do

pracy.

11. Wyrabianie makaronu
/\ OSTRZEZENIE!

> W czasie pracy urzqdzenia nigdy nie wktadaij
rgk do pojemnika na ciasto @. Niebezpie-
czenstwo odniesienia obrazen o obracajgce
sig elementy!

> Akcesoria wymieniaj wylgcznie po zatrzyma-
niu napedu oraz po wyjeciu wiyku siecio-
wego! Urzqdzenie po wylqczeniu pracuje
jeszcze przez pewien czas.

©® uwaga!

> Nie przepetniaj urzqdzenia. Nie przetwarzaj
przepiséw zawierajqgcych wiecej niz 500 g
maki na jeden cykl.

@ Wskazéwka

> Kazde naciénigcie przycisku zostanie potwier-
dzone sygnatem akustycznym.

> Praca jest mozliwa tylko z prawidtowo zatozo-
nymi akcesoriami. Jedli akcesoria nie sq prawi-
dtowo zamontowane, po uruchomieniu pro-
gramu rozlegnie sie kilka sygnatéw
dzwigkowych, a na wyswietlaczu ) pojawi
sig ,OPEN". Odlqcz wtyk sieciowy i sprawdz,
czy akcesoria sq prawidfowo zamontowane.

> W razie potrzeby wykorzystaj jako pomoc
rysunki C (wytwarzanie ciasta z 250 g maki) i
D (wytwarzanie ciasta z 500 g maki) na roz-
ktadanej oktadce.

11.1. Wyrabianie ciasta na
makaron i podawanie

1) Zmontuj urzqdzenie zgodnie z opisem
w rozdziale 10. Montaz urzgdzenia.

2) Przygotuj wszystkie skfadniki potrzebne do
ciasta na makaron. Jako wskazéwek nalezy
uzywad przepiséw zawartych w niniejszej
instrukeji (patrz rozdziat 16. Przepisy) lub
w zatgczonym zeszycie z przepisami.

3) Odmierz potrzebnq iloéé maki za pomocq
kubka miarowego @® lub wagi kuchennej i
wsyp jq do pojemnika na ciasto @®.

Uzyj skali z podziatkg na gramy (g) na kubku
miarowym @, aby odmierzy¢ state sktadniki,
jak maka.

O Wskazéwka

> Uzywaj wagi kuchennej, aby uzyskaé doktad-
ne ilosci maki i ptynu. Odmierzanie za pomo-
cq kubka miarowego powoduje zawsze tole-
rancje, ktére mogq wptywadé na konsystencie
ciasta.

4) Uzywajqc kubka miarowego @® lub wagi
kuchennej odmierz wymagang iloéé ptynu i
np. jajka. W tym celu najpierw wbij jajko do
kubka miarowego @, a nastgpnie nalej ptyn
do wymaganej fqcznej ilosci. Uzyj skali z
podziatkq na milimetry (g) na kubku miaro-
wym B, aby odmierzy¢ ptynne sktadniki, jak
woda i jajko.

A Wskazéwka

> Zawsze ubijaj jajko z ptynem, aby lepiej prze-
twarzad ciasto.

> W celu lepszego przetworzenia dodawaj
ptyny do pojemnika na ciasto (B na poczgtku
programu wyrabiania ciasta.

5) Zamontuj pokrywe @, wsuwajqc oba czopy
pokrywy @ w oba elementy ustalajgce w
podstawie urzqdzenia @. Nastgpnie dociénij
przedniq cze$¢ pokrywy @, az zatrzasnie sig
styszalnie w ptycie przedniej .

6) Nacisnij przycisk wigcznika/wytgcznika (©) @),
aby wiqczy¢ urzqdzenie. Rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy, a na wyswietlaczu ) pojawi sie
JON".
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@ Wskazéwka

> Jedli przez ok. 2 minuty nie zostanie nacisniety
zaden przycisk, rozlegnie sie kilka sygnatéw
dzwiekowych i urzqdzenie wylqgczy sie auto-
matycznie.

7) Wybierz przyciskiem programu wyrabiania
ciasta (%) @) odpowiedni dla danego ciasta

program wyrabiania ciasta:

— [ dla matych ilosci ciasta do ok. 250 g
maki

— O dla duzych ilosci ciasta od ok.
250-500 g maki

Zaswieci sie symbol wybranego programu

wyrabiania ciasta T /Th.

8) Naciénij przycisk wyrabiania ciasta (7) @),
aby uruchomi¢ program wyrabiania ciasta.
Dodatkowo zaéwieci sig symbol /7, a na
wyswietlaczu ) zostanie wyswietlony pozo-
staty czas wyrabiania ciasta.

Program Czas wyrabiania
wyrabiania ciasta  ciasta
()] 4,5 min.
©h 4,5 min.

@ Wskazéwka

> W kazdej chwili mozna przerwaé trwajqcy
program, naciskajgc przycisk wyrabiania
ciasta (Z) @) lub otwierajqc pokrywe @.
Kontynuuj program, ponownie naciskajgc
przycisk wyrabiania ciasta () @), w razie
potrzeby zamknij wczesniej pokrywe @.

> Nacisnigcie przycisku wigcznika/wytqgcznika
@ (@ powoduije przerwanie trwajgcego
programu i przetqczenie urzqdzenia w tryb
gotowosci.

9) Powoli wlej wymagany ptyn przez otwér @

w pokrywie @ do pojemnika na ciasto ®.

10) Po zakohczeniu programu wyrabiania ciasta
rozlega sig kilka sygnatéw dzwigkowych.
Sprawdz konsystencie ciasta. Jesli sktadniki nie
sq jeszcze optymalnie wymieszane, nacinij
przycisk wyrabiania ciasta () @), aby rozpo-
czq¢é kolejny proces wyrabiania ciasta.
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11) Gdy ciasto jest juz wystarczajgco wymiesza-
ne, naciénij przycisk podawania (§) B, aby
uruchomié program podawania. Dodatkowo
zaéwieci sig symbol 7, a na wyswietlaczu O
zostanie wyswietlony pozostaly czas poda-
wania ciasta.

Progra.m .. Czas podawania
wyrabiania ciasta

o 11 min

©» 14 min

12) Makaron mozna odcinaé¢ podczas podawa-
nia za pomocq skrobaka do ciasta @).

(O Wskazéwka

> Jesli podawanie zatrzyma sig, a na wyswietla-
czu ) pojawi sie napis ,OUL", oznacza to,
Ze ciasto jest zbyt suche i nie moze by¢ prawi-
dtowo przetwarzane. Rozpocznij nowy proces
wyrabiania ciasta i dodaj odrobing ptynu po
uruchomieniu programu. Nastepnie rozpocznij
kolejny proces podawania i sprawdz, czy
ciasto na makaron jest teraz lepiej podawane.

13) Po zakoAczeniu programu podawania hak do
wyrabiania ciasta @ nadal sig obraca, zmie-
niajqc kierunek, aby wyprowadzi¢ resztki
ciasta z watka do ciasta . Gdy tylko proces
zostanie catkowicie zakorficzony, rozlegng sie
sygnaty dzwigkowe, a na wyswietlaczu )
pojawi sie napis ,OFF".

14) Jesli w urzqdzeniv znajdujq sie jeszcze resziki
ciasta, najpierw naciénij przycisk wigcznika/
wyltgcznika (©) @ a nastepnie ponownie
przycisk podawania (§) ®), aby rozpoczqé
kolejny, krétszy proces podawania. Jesli resztki
ciasta przyklejajq sie do écian pojemnika na
ciasto (B, nalezy zetrzeé je tyzkq przed roz-
poczeciem skréconego procesu podawania.

15) Jesli po zakohczeniu programu wyjéciowego
przez ok. 2 minuty nie zostanie naciénigty
zaden przycisk, rozlegnie sie kilka sygnatéw
dzwigkowych, a urzqdzenie przetqczy sie
z powrotem w tryb gotowosci.

16) Po uzyciu oczy$é doktadnie wszystkie elemen-
ty urzqdzenia w sposéb opisany w rozdziale
13. Czyszczenie.



11.2. Formowanie ravioli

1) Swieze platy lasagne utéz gladko na desce
do krojenia lub podobnej powierzchni. Ptaty
lasagne powinny mieé rozmiar co najmniej
7,5 x7,5 cm, w razie potrzeby rozwatkuj je
nieco za pomocq watka kuchennego.

2) Za pomocq spodu formy do ravioli @ wytnij
ptaty ciasta.

3) Utéz platy ciasta réwno na wierzchu formy do
ravioli @ i umie$é na srodku zgdane nadzie-
nie.

@ Wskazéwka

> Ciasto pozostate po wykrawaniu wiéz z po-
wrotem do urzqdzenia, uruchom proces wyra-
biania ciasta i uformuj kolejny ptat lasagne.

4) Ostroznie zamknij obie potéwki formy do
ravioli @ i mocno je do siebie docisnij.

5) Otwérz forme do ravioli () i wyjmij gotowe
pierozki ravioli.

12. Demontaz urzgdzenia

1) Wyciqgnij wiyk sieciowy z gniazda zasilania.

2) Zdejmij pokrywe @: Naciénij w tym celu przy-

cisk odblokowujgcy @ i zdejmij pokrywe @
za uchwyt @ do géry.

3) Obréé element mocujqgcy naktadki do formo-
wania @ w lewo w strone symbolu ‘i wyj-
mij go.

4) Zdejmij naktadke do formowania @.

5) Zdejmij ptyte przedniq @. W tym celu wycig-
gnij pojemnik na ciasto @ nieco do przodu z
podstawy urzqdzenia, az bedzie mozna zdjgé
ptyte przedniq @ z pojemnika na ciasto @®.

6) Obréci¢ uchwyt @ w lewo, az oznaczenie ®
na uchwycie @ bedzie wskazywato na
symbol ‘gl na pojemniku na ciasto @

(rys. 6). Wyimij uchwyt @ wraz z watkiem
do ciasta Q.

@ /—\

=\

Rys. 6

7) Wyimij watek do ciasta () oraz tozysko @
z uchwytu @.

8) Wyimij hak do wyrabiania ciasta @ i pojem-
nik na ciasto @ z podstawy urzqdzenia @.

Urzqdzenie jest teraz zdemontowane.
13. Czyszczenie

13.1. Czyszczenie urzgdzenia

/A NIEBEZPIECZENSTWO!
> Przed kazdym czyszczeniem wyjmij wiyk
sieciowy z gniazda zasilanial
> Nigdy nie zanurzaj podstawy urzqdze-
nia @ w wodzie lub innych cieczach!

(D UWAGA!

> Nie uzywaj zrqcych ani szorujqcych $rodkéw
czyszczqcych. Moglyby one trwale uszkodzié
powierzchnie!

> Czys¢ urzqdzenie po kazdym uzyciu, aby
unikng¢ awarii spowodowanych resztkami
produktéw spozywczych.

1) Jesli nie zostato to jeszcze zrobione, zdemon-
tuj urzqdzenie zgodnie z opisem w rozdziale
12. Demontaz urzqdzenia.

2) Ewentualne pozostatosci mgki w uchwycie
haka do wyrabiania ciasta @ usun suchg
$ciereczkq.

3) Wyczysci¢ wnetrze podstawy urzgdzenia @
i powierzchnie lekko zwilzong éciereczkq.

W razie potrzeby nanie$ na $ciereczke fagod-
ny ptyn do mycia naczyn i przetrzyj lekko
zwilzong $ciereczkq.

4) Przed ponownym montazem urzqdzenia
wysusz je doktadnie.
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13.2. Czyszczenie akcesoriow

@ Wskazéwka
> Naktadki do formowania @ czysci sig
najlepiej po wyschnieciu ciasta.

1) Najpierw uzyj narzedzia do czyszczenia @
(do naktadek do formowania Spaghetti @

i Spaghettoni @) lub bocznych trzpieni czysz-
czqcych skrobaka do ciasta @), aby zgrubnie
usunqgé resztki ciasta z wycie¢ uzywanych
naktadek do formowania @.

2) Wszystkie zdejmowane czeici i akcesoria
nalezy czyscié w wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn. Sptukaé czystq wodq, aby
usungé wszystkie pozostatosci ptynu do mycia
naczyn.

M Wskazéwka

> Ponizsze czeici nadajq sie réwniez

@ do mycia w zmywarce do naczyn:
pokrywa @, pojemnik na ciasto ®,

uchwyt B, watek do ciasta ), fozysko watka
do ciasta @, hak do wyrabiania ciasta @,
element mocujqcy naktadki do formowa-
nia @, naktadki formujgce @, kubek miaro-
wy (B, skrobak do ciasta @), narzedzie do
czyszczenia @, forma do ravioli . Jedli to
mozliwe, umie$é elementy w gérnym koszu
zmywarki i uwazaj, aby ich nie zakleszczyé.

> W przypadku uporczywych pozostatosci cia-
sta na naktadkach do formowania @ sprébui

nastepujqcej metody: wiéz naktadki do formo-

wania @ do zamrazarki na 1-2 godziny.
Pozostatosci ciasta powinny pozwoli¢ sig
pézniej tatwo usungé za pomocq narzedzi do

czyszczenia /.

3) Przed ponownym montazem osusz doktadnie
wszystkie elementy.

14. Przechowywanie

¢ Schowaij naktadki do formowania @, skrobak
do ciasta @) oraz narzedzie do czyszcze-
nia @ w szufladzie @ z boku urzqgdzenia.

¢ Wyczyszczone urzqdzenie z zamknigta
pokrywg @ przechowuj w czystym, wolnym
od pytéw i suchym miejscu.
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15. Usuwanie usterek

Urzqdzenie nie dziata:

B Wihyk sieciowy nie jest podiqczony do sieci
elekiryczne.

<

Witéz wiyk sieciowy do gniazda zasilania.

B Urzqdzenie pracowato diuzej niz ok.
35 minut, zadziatato zabezpieczenie
przed przegrzaniem.

¢ Wyciqgnij whyk sieciowy z gniazda zasilania
i przed ponownym uruchomieniem odczekaj
ok. 90 minut, az urzqdzenie ostygnie.

B Urzqdzenie jest uszkodzone.
¢ Skontaktuj sig z serwisem.

Urzqgdzenie nagle zatrzymuje sie pod-

czas pracy:

B Urzgdzenie pracowato dtuzej niz ok. 35 mi-
nut, zadziatato zabezpieczenie przed prze-
grzaniem.

¢ Wyciggnij wiyk sieciowy z gniazda zasilania
i przed ponownym uruchomieniem odczekaj
ok. 90 minut, az urzqdzenie ostygnie.

Kod btedu ,,OPEN":

B Pokrywa @ nie jest prawidiowo zamknieta lub
akcesoria nie sq prawidtowo zamontowane.
Rozlega sig kilka sygnatéw dzwigkowych,

a na wyséwietlaczu D) pojawia sie ,OPEN".

Zamknij pokrywe @.

Jedli pokrywa @ jest prawidtowo zamknieta,
odtgcz wtyk sieciowy i sprawdz, czy akceso-
ria sq prawidtowo osadzone.

Kod btedu ,,OUL":

B Ciasto na makaron jest zbyt suche i nie mozna
go podaé, na wyswietlaczu (1) pojawia sie
napis ,OUL".

¢ Rozpocznij nowy proces wyrabiania ciasta
i dodaj odrobing ptynu po uruchomieniu pro-
gramu. Nastepnie rozpocznij kolejny proces
podawania i sprawdz, czy ciasto na makaron
jest teraz lepiej podawane.



Ciasto na makaron nie jest podawane/
jest podawane nieprawidtowo:

B Ciasto na makaron moze byé zbyt wilgotne.

¢ Dodaj odrobing maki i rozpocznij nowy pro-
ces wyrabiania ciasta. Nastgpnie rozpocznij
kolejny proces podawania i sprawdz, czy
ciasto na makaron jest teraz lepiej podawane.

16. Przepisy

@ Wskazéwka
> Wszystkie iloéci opierajq sie na uzyciu zwyklej
maki pszennej (typ 405). Inne rodzaje maki,
takie jak orkiszowa lub razowa, wymagaijq
zazwyczaj nieco wigcej ptynu.
> lloéci podane w przepisach sq warto$ciami
orientacyjnymi. Zasadniczo nalezy trzymad sie
podanych proporcji maki i ptynu. Jednak ze
wzgledu na rézne czynniki, iloéé potrzebnego
ptynu moze sie nieznacznie rézni¢. Jeéli ciasto
nie wyrabia sig optymalnie przy podanych
ilodciach, nastepnym razem dodaj kilka milili-
tréw wigcej lub mniej ptynu. Przestrzegaj réw-
niez informaciji zawartych w rozdziale
15. Usuwanie usterek.
> Uzywaj wagi kuchennej, aby uzyska¢ doktad-
ne ilosci mgki i ptynu. Odmierzanie za pomo-
cq kubka miarowego powoduje zawsze tole-
rancje, ktére mogq wptywaé na konsystencje
ciasta.
> 250 g maki daje ok. 300 g makaronu.
> Mozesz zastqpié 1 jajko ok. 50 ml ptynu.
Aby uzyskaé optymalne wyrabianie ciasta, nalezy
przestrzegad nastepujqgcych proporcji maki i
ptynéw:
® dodaj na 250 g maki ok. 100 ml ptynu.
® dodaj na 500 g maki ok. 200 ml ptynu.

llo$é maki lloéé ptynu
250g /00 ok. 100 ml
500g/ ok. 200 ml

W przypadku przygotowywania ciasta na maka-
ron z jajkiem cata ilosé dodawanego ptynu sktada
sig zawsze z plynu i jajka:

llo$é maki llosé ptynu + jajko

1 jajko + ptyn =
250g/0 tqcz. 100 ml

2 jajka + ptyn =
500g/Tn tgcz. 200 ml

Mozesz przygotowaé ciasto na makaron
z maks. 500 g maki w jednym cyklu.

16.1. Podstawowy przepis na
makaron z semoliny bez
iaika

Sktadniki dla 2 oséb

® 200 g semoliny

® 50 g maki pszennej (typ 405)

® ok. 100 ml wody

Przygotowanie

¢ Dodaj 200 g semoliny i 50 g mgki pszennej

do pojemnika na ciasto ®.

¢ Uruchom program wyrabiania ciasta dla
250 g maki .

¢ Powoli wlej ok. 100 ml wody przez otwér @
w pokrywie @ do pojemnika na ciasto (®.

¢ Pod koniec programu wyrabiania ciasta nale-
zy odstawié je na bok. Mozesz uzyé skrobaka
do ciasta @), aby przycigé kluski do pozgda-
nej dlugoéci podczas podawania.

¢ Gotowy makaron wrzu¢ do wrzqcej, osolonej
wody i mieszaj od czasu do czasu. Po okoto
3-4 minutach makaron jest ugotowany al den-
te, czyli jedmy podczas gryzienia.
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16.2. Podstawowy przepis na

makaron pszenny bez
jajka

Sktadniki dla 2 oséb

250 g maki pszennej (typ 405)

® ok. 100 ml wody
Przygotowanie
¢ Dodaj 250 g maki pszennej do pojemnika na

ciasto @®.

Uruchom program wyrabiania ciasta dla
250 g maki T\

Powoli wlej ok. 100 ml wody przez otwér @
w pokrywie @ do pojemnika na ciasto ®.

Pod koniec programu wyrabiania ciasta nale-
zy odstawié je na bok. Mozesz uzyé skrobaka
do ciasta @), aby przycigé kluski do pozgda-
nej dlugoéci podczas podawania.

Gotowy makaron wrzué do wrzqcej, osolonej
wody i mieszaj od czasu do czasu. Po okoto
3-4 minutach makaron jest ugotowany al den-
te, czyli jedrmy podczas gryzienia.

16.3. Podstawowy przepis na

makaron z semoliny z
jajkiem

Sktadniki dla 2 oséb

® 200 g semoliny

® 50 g maki pszennej (typ 405)

®  ok. 50 ml wody

® 1 jajko (rozm. M)

Przygotowanie

¢ Dodaj 200 g semoliny i 50 g maki pszennej

do pojemnika na ciasto ®.

Dodaj 1 jajko i ok. 50 ml wody do kubka
miarowego (B, aby tgcznie wla¢ 100 ml
ptynu. Wymieszaj jajko z wodgq.

Uruchom program wyrabiania ciasta dla

250 g maki .
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Powoli wlej wymagang mieszanke jajka
z wodq przez otwér @ w pokrywie @
do pojemnika na ciasto ®.

Pod koniec programu wyrabiania ciasta nale-
zy odstawié je na bok. Mozesz uzyé skrobaka
do ciasta @), aby przycigé kluski do pozgda-
nej dfugosci podczas podawania.

Gotowy makaron wrzué do wrzqcej, osolonei
wody i mieszaj od czasu do czasu. Po okoto
3-4 minutach makaron jest ugotowany al den-
te, czyli jedmy podczas gryzienia.

16.4. Podstawowy przepis na

makaron pszenny z
jajkiem

Sktadniki dla 2 oséb

250 g maki pszennej (typ 405)

® ok. 50 ml wody

® 1 jajko (rozm. M)

Przygotowanie

¢ Dodaj 250 g mgki pszennej do pojemnika na
ciasto @®.

¢ Dodaj 1 jajko i ok. 50 ml wody do kubka
miarowego (B, aby fgcznie wlaé¢ 100 ml
ptynu. Wymieszaj jajko z wodaq.

¢ Uruchom program wyrabiania ciasta dla
250 g maki O,

4 Powoli wlej wymagang mieszanke jajka z
wodq przez otwér @ w pokrywie @ do
pojemnika na ciasto ®.

¢ Pod koniec programu wyrabiania ciasta nale-
zy odstawié je na bok. Mozesz uzy¢ skrobaka
do ciasta @), aby przycigé kluski do pozqda-
nej dtugosci podczas podawania.

¢ Gotowy makaron wrzu¢ do wrzqcej, osolonej

wody i mieszaj od czasu do czasu. Po okoto
3-4 minutach makaron jest ugotowany al den-
te, czyli jedmy podczas gryzienia.



17. Dane techniczne

Napiecie
znamionowe

220-240V ~, 50/60 Hz

Moc znamionowa | 220 W
Pobér mocy w - <05W
trybie wytgczenia

Pojemnos¢ pojemni- ok 21

ka na ciasto ®

Maks. ilo$¢ napet-
nienia pojemnika
na ciasto @

500 g maki + wymagany
ptyn na kazdy cykl

Pojemnosé kubka

miarowego ® ok. 500 ml
Skala na ptyny (ml) ' do 250 ml
Skala na mgke (g) ' do 250 g

Po 35 minutach pracy zalecamy pozostawi¢ urzg-

dzenie do ostygnigcia na ok. 90 minut. W przeciw-

nym razie urzqdzenie moze si¢ przegrzaé i za-
dziata¢ zabezpieczenie przed przegrzaniem.

18. Utylizacja
Symbol przekreélonego kosza na $mie-
ci oznacza, ze po zakonhczeniu eksplo-
atacji tego urzqdzenia nie wolno go
utylizowaé z odpadami domowymi.
Urzqdzenie nalezy odda¢ do wyspecjalizowanych
punktéw zbiérki odpadéw, zaktadéw recyklingu
lub zaktadéw utylizacji odpadéw.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw na
$rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng
zawarto$¢ niebezpiecznych substancii, mieszanin
oraz czeci sktadowych. Gospodarstwo domowe

spetnia waznq role w przyczynianiu sie do ponow-

nego uzycia i odzysku surowcéw wtérnych, w tym
recyklingu zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztat-
tuje sig postawy, ktére wplywaijq na zachowanie
wspdlnego dobra jakim jest czyste srodowisko
naturalne.

Przed zwrotem nalezy usungé wszystkie dane
osobowe.

Opakowanie urzqdzenia jest wykonane z materia-
téw przyjaznych dla srodowiska naturalnego i
mozna je oddaé w lokalnych punktach recyklingu.
Opakowanie nalezy utylizowaé w sposéb przyja-
zny dla $rodowiska.

19. Gwarancja Kompernal
Handels GmbH

Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwaranciq, li-
czqc od daty zakupu. W przypadku wad tego
produktu, masz gwarantowane ustawowo prawa
w stosunku sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie sq
ograniczone przez nasze opisane ponizej warunki
gwaranciji.

Warunki gwarancji

Okres gwarancji rozpoczyna sie od daty zakupu.
Nalezy zachowaé paragon. Jest on wymagany
jako dowéd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu
ujawni sie w nim wada materiatowa lub produkeyj-
na, produkt zostanie wedle naszego uznania nie-
odpfatnie naprawiony, wymieniony na nowy lub
zostanie zwrécona jego cena. Warunkiem spetnie-
nia tego éwiadczenia gwarancyjnego jest dostar-
czenie w trakcie tego trzyletniego okresu uszko-
dzonego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu
(paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty

jej wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwarancjg, otrzy-
masz z powrotem naprawiony lub nowy produkt.
Zgodnie z art. 581 §1 polskiego kodeksu cywilne-
go wraz z wymiang produktu lub jego istotne;
czeéci rozpoczyna sig nowy okres gwarancyiny.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia
gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyinej nie przedtuza
okresu gwaranciji. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czeéci. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosi¢
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia.

Po uptywie okresu gwarancji wszelkie naprawy
sq wykonywane odpfatnie.
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Zakres gwarancji

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane

i poddane przed wysytkg skrupulatnej kontroli
jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyijne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje czesci
produktu, podlegajqcych normalnemu zuzyciu, ani
uszkodzen czesci tatwo tamliwych, np. przetgczni-
kéw lub czgici wykonanych ze szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$é, jesli
produkt zostat uszkodzony, nie uzywano go prawi-
dtowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu
zapewnienia prawidtowego stosowania produktu
nalezy icisle przestrzegad wszystkich instrukgji
wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy bez-
wzglednie unika¢ zastosowania oraz postepowa-
nia, ktérych odradza sie w instrukeji obstugi lub
przed ktérymi sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytqcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowan komercyjnych.
Niewtasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie
go w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem,
uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami
serwisowymi, powodujq utrate gwarancii.

Redlizacja zobowigzan gwarancyjnych

W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia spro-
wy, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazéwkami:

B W przypadku wszelkich pytan przygotuj
paragon fiskalny oraz numer artykutu
(IAN) 508378_2507 jako dowéd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalezé na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany
na urzqdzeniu, zapisany na stronie tytufowej
instrukcji obstugi (w dolnym lewym rogu) lub na
naklejce z tytu badz na spodzie urzqdzenia.
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B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania
lub innych wad, prosimy o kontakt z odpo-
wiednim dziatem serwisu telefonicznie lub
przez e-mail.

B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz
wtedy wraz z dofqczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia
usterki wysta¢ nieodptatnie na przekazany
wczeséniej adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com
mozesz pobraé te i wiele innych
instrukgji, filméw o produktach oraz
oprogramowanie instalacyjne.

PDF ONLINE

www.idl-service.com

Za pomocg tego kodu QR mozesz przej$é
bezposrednio na strong serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzy¢
instrukcje obstugi, wpisujgc numer artykutu (IAN)
508378_2507

19.1. Serwis

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

[IAN 508378_2507 |

19.2. Importer

Pamietaj, ze ponizszy adres nie jest adresem serwi-
su. Skontaktuj sie najpierw z odpowiednim punk-
tem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.kompernass.com
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1. Uvod

Srde&ne vam gratulujeme ku kipe vésho nového
pristroja.

Touto kipou ste sa rozhodli pre vyrobok vysokej
kvality. Né&vod na obsluhu je si&asfou tohto vyrob-
ku. Obsahuije délezité upozornenia tykajice sa
bezpeé&nosti, pouzivania a likvidécie. Pred pouzitim
vyrobku sa obozndmte so vietkymi pokynmi na
obsluhu a bezpe&nostnymi pokynmi. Vyrobok pou-
Zivajte iba podla opisu a v uvedenych oblastiach
pouzitia. Pri postGpeni vyrobku tretej osobe odo-
vzdaijte spolu s nim aj vietky dokumenty.

2. Pouzivanie v sulade
s uréenim

Tento pristroj je uréeny vyluéne na spracovanie
cesta na rezance.

Pristroj je uréeny na pouzivanie v priestoroch
chranenych pred dazdom v stkromnych domdc-
nostiach.

Nepouzivajte ho na volnom priestranstve a v
nekomerénych alebo priemyselnych oblastiach.

3. Pouzité vystrazné upo-
zornenia a symboly

V tomto ndvode na obsluhu, na obale a na pristroji
s0 pouzité nasledujice vystrazné upozornenia a
symboly (ak je fo relevantné):

A

NEBEZPECENSTVO! Vystrazné upo-
zornenie s tymto symbolom a signdlnym
slovom ,NEBEZPECENSTVO" oznaduje
bezprostredni nebezpeénd situdciu,
ktord, ak sa jej nezabrdni, ma za nésle-
dok smrf alebo fazké poranenie.

VYSTRAHA! Vystrazné upozornenie
s tymto symbolom a signélnym slovom
JNVYSTRAHA" oznaduje mozni nebez-
pedn situdciu, ktord, ak sa jej nezabré-
ni, by mohla maf za nasledok smrf
alebo fazké poranenie.
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OPATRNE! Vystrazné upozornenie s
tymto symbolom a signdlnym slovom
+OPATRNE" oznaduje mozni nebez-
pedn situdciu, ktord, ak sa jej nezabré-
ni, by mohla maf za nésledok malé
alebo mierne poranenie.

POZOR! Vystrazné upozornenie s

tymto symbolom a signdlnym slovom
,POZOR" oznaduje mozny situdciu,

ktord, ak sa jej nezabréni, by mohla
mat za ndsledok vecni Skodu.

Upozornenie: Upozornenie obsahuje
dodato&né informdcie, ktoré ulahéujd
manipuldciu s pristrojom.

Pregitaijte si ndvod.

Striedavy prod/striedavé napdtie

Trieda ochrany II: ochrana vdaka
dvojitej alebo zosilnenej izoldcii.

Pristroj pouzivajte iba vo vnitornych
priestoroch.

Nepondérat do vody!

Vhodné na umyvanie v umyvake riadu.

Vsetky diely tohto pristroja, ktoré sa
dostdvaji do kontaktu s potravinami, si
bezpecné z hladiska pouzivania s
potravinami.

Nevyhadzujte elekirické pristroje
do komunélneho odpadul

Obal odovzdaite na ekologickd
likvidaciu.



0%79 Pri triedeni odpadu dbajte na oznade-

Obal z recyklovatelnych materidlov.

nie obalovych materidlov: S oznagené

skratkami (a) a &islicami (b) s nasledujo- o e
& cim vyznamom: 1 - 7: plasty, 20 - 22: @ ELEMENTS Tl
papier a lepenka, 80 - 98: kompozitné " DEMBALLAGE lﬁl

a
materidly. m

= =~ FR: Produkt, obal a ndvod
@" m H na obsluhu s recyklovatel-
né, podliehajo roziirenej
zodpovednosti vyrobcu a zbieraji sa oddelene.

Obal obsahuie zlozky papiera
a/alebo lepenky.

Obal obsahuje zlozky plastu
a/alebo kovu.

ES/PT

4.

Bezpecnostné pokyny

/\ NEBEZPECENSTVO! ZASAH ELEKTRICKYM PRUDOM!

Pristroj zapdijaite iba do siefovej zasuvky nainstalovanej podla

predpisov. Siefové napdtie musi sthlasit s Gdajmi uvedenymi na

typovom §titku pristroja.

Pred pouZitim skontrolujte vonkaiie viditelné poskodenia pristroja.

Pristroj neuvddzaijte do prevédzky, ked' pristroj alebo siefovy kdabel

vykazuju viditelné $kody alebo ked' pristroj predtym spadol.

Opravy pristroja nechajte vykonaf iba v autorizovanom 3pecializova-

nom obchode alebo prostrednictvom zdkaznickeho servisu. Neodbor-

ne vykonanymi opravami mézu pre pouzivatela vzniknidf nebezpedéen-

stvd. Navyse zanikd ndrok na zéruku.

@ Zékladu pristroja nikdy nepondrajte do vody alebo inych
kvapalin!

Pristroj sa smie pouZivaf iba v suchych interiéroch.

Dbaijte na to, aby pri prevddzke nebol sietfovy kdbel nikdy mokry ani
vlhky. Vedte ho tak, aby sa nikde neprichytil ani sa nemohol poskodif
inym spdsobom.

Nikdy nechytaite siefovy adaptér alebo zdkladiu pristroja mokrymi
rukami.
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Siefovy kdbel drzte mimo dosahu hordcich pléch.

Pokodenu siefovd zdstréku alebo poskodeny siefovy kdbel nechajte
ihned  vymenif autorizovanym odbornym persondlom alebo v zdkaz-
nickom servise, aby ste predisli ohrozeniam.

Pristroj sa musi v pripade neexistujiceho dozoru a pred zmontovanim,
demontéZou, vymenou prislu§enstva alebo &istenim, ako aj pri poru-
chdch vzdy odpoijit od siete.

Aby sa pristroj mohol celkom odpojit od siete, musi sa vytiahnut siefo-
v zdstréka zo siefovej zasuvky. Preto sa pristroj musi umiestnit tak,
aby bol vZdy zarucéeny volny pristup k siefovej zdsuvke, tym je mozné
v nidzovych situécidch ihned vytiahnut siefovi zéstrcku.

Siefovy adaptér vyfahuijte zo siefovej zdsuvky vzdy za siefovid
zdstréku, nikdy nie za kdbel.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

Tento pristroj nesmd pouzivat deti.

Pristroj a jeho pripojovaci kdbel sa musia uchovévat mimo dosahu deti.
Deti sa s pristrojom nesmu hraf.

Tento pristroj méZu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, senzoric-
kymi alebo mentdlnymi schopnostami, pripadne s nedostatoénymi skg-
senosfami a/alebo znalostami, ked  si pod dohladom, alebo ked
boli dostatoéne pouéené o bezpeénom pouzivani pristroja a pochopi-
li z toho vyplyvajice rizika.

Pouzivaijte iba diely prisluenstva, ktoré si siéastou dodévky.

Diely prisludenstva inych vyrobcov podla moZnosti nie si na tento
0&el vhodné a mohli by viest k ohrozeniam alebo vecnym $koddm!
Nikdy neotvéraite teleso. V takom pripade nie je zaruéend bezpeé-
nost a zdruka zanikd.

Prislusenstvo vymienaite iba pri stojacom pohone a vytiahnutej siefo-
vej zdstrcke! Pristroj po vypnuti este kratky ¢as dobieha.

NepouZivajte pristroj na iné Géely, ako je opisané v tomto ndvode na
obsluhu. Pri nesprdvnom pouZivani pristroja hrozi riziko poranenial
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Vyvarujte sa kontaktu s pohyblivymi dielmi. Ruky, vlasy, odev, $krabku
na cesto a iné predmety drzte poéas prevadzky mimo pohyblivych
dielov.

Podas prevadzky drzte veko zatvorené.

(D POZOR! VECNE SKODY!

Zabezpette, aby sa pristroj, siefovy kébel alebo siefové zéstreka
nemohli dostat do kontaktu s hordcimi zdrojmi, ako varné platne
alebo otvoreny ohef.

Nikdy neddvaite pristroj do blizkosti zdrojov tepla.

Pristroj pocas prevadzky nezakryvaite, aby ste predisli nahromadeniu
tepla.

Pristroj nepreplfiajte. Nespracivaite recepty s viac ako 500 g moky
na priechod.

Pocas prevadzky pristroja vkladajte spracovévané prisady vyluéne do
nddoby na cesto.

Pristroj neprevédzkuijte bez prisad! Nebezpedenstvo prehriatial
Na prevadzkovanie pristroja nepouzivajte externy ¢asovy spinad ani
samostatny systém dialkového ovlddania.

Pristroj odpori¢ame po cca 35 mindtach prevédzky nechaf vychlad-
ndf na cca 90 mindt.

(1) UPOZORNENIE

5. Vybalenie
/\ VYSTRAHA! .

Nebezpeéenstvo udusenia!

| 4

Pouzivatel nemusi prepinat vyrobok na 50 alebo 60 Hz.
Vyrobok sa prispésobi ako na 50 Hz, tak aj na 60 Hz.

¢ Ofvorte veko @ a vyberte vietky volné diely
z vnitorného priestoru pristroja.

Odstréiite z pristroja vietky obalové materidly
a pripadné ochranné félie.

Obalové materidly sa nesmd pouzivaf na
hranie. Hrozi nebezpecenstvo udusenia.

Vyberte vietky diely pristroja a ndvod na ob-

sluhu z karténového obalu.

Skontrolujte kompletnost dodévky a viditelné
poskodenia. V pripade nekompletnej dodavky
alebo poskodeni spdsobenych nedostatoénym
balenim alebo prepravou sa obréfte na
poradensky linku servisu (pozri kapitolu

19.1. Servis).
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6. Rozsah dodavky

Pristroj sa $tandardne dodéva s nasledujicimi kom-

ponentmi:

Hlavny pristroj

8 formovacich kotdéov

Forma na ravioli

Skrabka na cesto s &istiacim ndstrojom
Cistiaci néstroj s ochrannym krytom
Odmernd nddobka

Ndavod na obsluhu

Receptdr

Upozornenie
Odmernd nddobka @ a forma na ravioli

sa pri dodani nachddzajd v pristroji.

y@oooooooo

> Formovacie kotice @), skrabka na cesto @)
a &istiaci ndstroj @ sa nachddzaji v zdsuvke
zboku na pristroji.

7. Opis pristroja

(Obrazky pozri na roztvaracej strane)
Obrazok A

Otvor na tekutiny

Veko

Drzadlo veka

Ovlédaci panel

Z&kladha pristroja

Q0000 0C

Hnaci hriadel
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Formovacie kotiée
Miesiaci hak

Hriadel na cesto

LoZisko hriadela na cesto
Drziak na hriadel na cesto
Oznadenie

Zaistenie formovacich koticov

D0B0S8600

Nddoba na cesto

® Celny panel

® Odblokovanie veka

Obrazok B

@® Odmernd nddobka

® Forma na ravioli

@ Skrabka na cesto s Eistiacim ndstrojom

@ Cistiaci néstroj s ochrannym krytom (na formo-
vacie kotiée na 3pagety @ a 3pagetény @)

8. Ovladaci panel

@
_—

I
|
@

g
g
®

@)
Obr. 1
@ Displej
® @ Tlagidlo ZAP/VYP
® Tlagidlo programu miesenia na zvolenie

programu miesenia

®
o— @

@ Tlagidlo miesenia na spustenie zvoleného
programu miesenia

® Tlagidlo vystupu na spustenie programu
¥ vystupu



9. Formovacie kotiuée 2) Zasufite nddobu na cesto @ spredu oz na
doraz do zdkladne pristroja @. Vystupky na

nadobe na cesto (B sa musia pritom zasundf
do prislusnych uchyteni v zadnej stene.

3) Zavedte miesiaci hdk @ zhora do nadoby
na cesto B a zastréte ho do hnacieho
hriadela @.

4) Zasunte loZisko P do konca drziaka @ tak,
aby tri vystupky na lozisku @ skizli do
vyhfbeni v drziaku @ (obr. 3).

V rozsahu dodévky je obsiahnutych 8 rozliénych
formovacich koticov @ (obr. 2):

(11}
(A} épcgeiy D—=
(B] épogeiény
® Tagliatelle/Fettuccine
® Pappardelle Obr 3
Linaui
@ Linguine 5) Namontujte drziak @ na nddobu na cesto ®.
@ Lasagne K tomu zasufite drziak @ s Gzkym koncom
©® Makarény cez okrihly otvor nddoby na cesto ®
Y Y
® Penne (obr. 3). Drziak ® prejde iba v jednej polo-
he cez otvor, oznacenie (B ukazuje pritom na
10. Montéaz pl"iS"’Oiﬂ symbol ‘gl na nddobe na cesto @. Oto&te
drziak @ v smere hodinovych ruciciek, az
® Upozornenie oznaéenie (® na drziaku @ ukazuje na
> Pred prvym pouZitim vycistite vietky diely symbol @ (obr. 4):

podla opisu v kapitole 13. Cistenie.
® Vg

1) Pristroj umiestnite na rovnom podklade v bliz- P ®

kosti dobre dosiahnutelnej zasuvky. Pred pri-

strojom by sa malo este nachddzaf dostato&né
miesto napriklad na misku na zachytenie re- /—\
P 4 7=

zancov.
Obr. 4
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6) Zasufite potom hriadel na cesto @ s dzkym
koncom cez drziak (B do uchytenia miesiace-
ho haka @ (obr. 3). V pripade potreby siah-
nite zhora do nédoby na cesto @ a pokyvaite
trochu miesiacim hakom @, kym hriadel na
cesto () nebudete méct zasunif dovnitra.

7) Nasadte &elny panel ® na nddobu na
cesto B a pevne ho zatladte. Aretdcie na
&elnom paneli @ musia pritom skiznut do
vyhlbeni na nédobe na cesto @®.

8) Zvolte vhodny formovaci koti¢ @ (pozri kapi-
tolu 9. Formovacie kotuce) a zasunte
tento na drziak @ tak, aby obidve aretécie na
formovacom kot @ skizli do vyhlbeni na

drziaku @ (obr. 5).

Obr. 5

9) Zasunte zaistenie formovacich kotiéov @ na
drziak @ a pevne ho zatote v smere symbolu
hodinovych ruciciek f (obr. 5). Volnou

rukou prip. zaistite formovaci kotdé @.

10) Veko @ namontujte az potom, ¢o ste dali
potrebni miku do nddoby na cesto @
(pozri kapitola 11. Vyroba rezancov).
11) Zastréte siefovi zdstrcku do dobre dosiahnutel-
nej zasuvky. Zaznie signdlny tén a displej D
sa krétko rozsvieti. Pristroj sa teraz nachddza
v pohotovostnom rezime.
Pristroj je teraz namontovany a pripraveny na
prevédzku.

11. Vyroba rezancov

/\ VYSTRAHA!
> Pocas prevadzky nikdy nezasahuijte do nddo-
by na cesto . Nebezpecenstvo poranenia
v désledku rotujicich &astil

> Prislusenstvo vymiefaijte iba pri stojacom poho-

ne a vytiahnutej siefovej zastreke! Pristroj po
vypnuti edte kratky &as dobieha.
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(D POZOR!
> Pristroj neprepiﬁcite. Nespracivaite recepty
s viac ako 500 g mdky na priechod.

® Upozornenie

> Kazdé stlagenie tlagidla sa potvrdi signdlnym
ténom.

> Prevddzka je teraz moznd so spravne vloze-
nym prisludenstvom. Ak prislusenstvo nie je
sprdvne namontované, pri starte programu
zaznejl viaceré signdine tény a displej (D
zobrazuje ,OPEN". Vytiahnite siefovd zdstreku
a skontrolujte sprévne osadenie prisludenstva.

> Riadte sa obrazkami C (vyroba cesta
z 250 g miky) a D (vyroba cesta z 500 g
moky) na roztvéracej strane.

11.1. Miesenie cesta na
rezance a jeho vystup

1) Pristroj zlozte dokopy podla opisu v kapitole
10. Montaz pristroja.

2) Pripravte vietky prisady, ktoré potrebujete na
vase cesto na rezance. Pritom sa orientujte
na recepty prispdsobené na pristroj v fomto
ndvode (pozri kapitolu 16. Recepty) alebo
v prilozenom receptdari.

3) Pomocou odmernej nddobky @ alebo
kuchynskej véhy odmeraite potrebné mnoZstvo
miky a dajte ho do nadoby na cesto @®.
Mnozstvo pevnych surovin, napriklad moky,
uréte pomocou gramovej stupnice (g)
na odmernej nddobke @.

(® Poznémka

> Ak chcete dodrzaf presné mnozstva miky
a tekutin, pouzite kuchynskd véhu. Pri merani
pomocou odmernej nddobky vzdy dochddza
k nepresnostiam, ktoré mézu ovplyvnif konzis-
tenciu cesta.

4) Pomocou odmernej nddobky (B alebo kuchyn-
skej vahy odmerajte potrebné mnoZstvo tekuti-
ny aj vajicko. Najprv dajte do odmernej né-
dobky @ vajicko a potom doplfite tekutinu
do potrebného celkového mnoZstva. Mnozstvo
tekutych surovin, napriklad vody a vajec, uréte
pomocou mililitrovej stupnice (ml) na odmernej

nadobke @®.



® Upozornenie

> Vaijicko vzdy rozilahaijte s tekutinou, aby ste
dosiahli lepsie spracovanie cesta.

> Kvéli lepsiemu spracovaniu pridajte na zagiat-
ku programu miesenia do nddoby na cesto ®
tekutiny.

5) Namontujte veko @ tak, Ze obidva &apy
veka @ zasuniete do obidvoch uchyteni
v zdkladni pristroja @. Zatlagte potom predny
diel veka @ nadol, az pocutelne zasko&i
v &elnom paneli .

6) Ak chcete pristroj zapn(f, stlacte tlagidlo ZAP/
VYP (©) @. Zaznie signdlny t6n a displej @
zobrazuje ,ON".

® Upozornenie

> Ak do cca 2 minit nestlagite Ziadne tlagidlg,
zaznejl viaceré signdlne tény a pristroj sa
automaticky znova vypne.

7) Pomocou tlagidla programu miesenia (%) 3
zvolte program miesenia vhodny pre vase cesfo:

— [ pre malé mnoZsiva cesta do cca
250 g moky
— O pre velké mnozstvé cesta od cca
250-500 g moky
Symbol zvoleného programu miesenia T/ Th
sa rozsvieti.

8) Ak chcete spustit program miesenia, stlacte
tlagidlo miesenia @ @. Navyse sa rozsvieti
symbol /7 a na displeji D sa zobrazi zosté-
vajica doba miesenia.

Program miesenia Cas miesenia

o 4,5 min
©h 4,5 min

(D Upozornenie

> BezZiaci program mdzete kedykolvek prerusif
stlacenim tlacidla miesenia () @ alebo otvo-
renim veka @. V programe budete pokrago-
vaf stlagenim tlagidla miesenia (2) @), najprv
prip. zatvorte veko @.

> Stlacenim tlacidla ZAP/VYP (U) @ sa beziaci
program prerusi a pristroj sa uvedie do poho-
tovostného reZimu.

9) Potrebnd tekutinu pridavajte pomaly cez
otvor @ vo veku @ do nadoby na cesto @.

10) Pri konci programu miesenia zaznejl viaceré
signdlne tény. Skontrolujte konzistenciu cesta.
Ak prisady stdle nie so optimélne zmie3ané,
stlagenim tlacidla miesenia (7) @) spustite
dal3i proces miesenia.

11) Ak bolo cesto dostatoéne zmiesané, stlacte

(®), aby ste spustili

program vystupu. Navyse sa rozsvieti symbol

vystupné tlacidlo

3 a displej (D zobrazuje zostévajicu dobu
vystupu.

Program miesenia Doba vystupu
O 11 min.
© 14 min.

12) Rezance mézete pocas vystupu odrezavaf
pomocou 3krabky na cesto €D.

@ Upozornenie

> Ak sa zastavi vystup a displej D ukazuje
,OUL", potom je cesto prili§ suché a neméze
sa sprévne spracovaf. Spustite novy proces
miesenia a po 3tarte programu pridaite trochu
tekutiny. Ndsledne spustite dal3i proces vystu-
pu a skontrolujte, & cesto na rezance vyché-
dza lepsie

13) Na konci programu vystupu sa miesiaci
hdk @ otéca dalej a zmeni pritom smer, aby
sa z hriadela na cesto @ mohli dopravif pri-
padné zvysky cesta.
Hned' ako je proces kompletne ukonéeny,
zaznejl signdlne tény a na displeji @) sa zo-
brazi ,OFF".

14) Ak by sa v pristroji edte nachddzalo zvy$né
cesto, najprv stlagte tlacidlo ZAP/VYP () @
a potom opéit tlagidlo vystupu (8) B), aby ste
spustili dal3i, skrateny proces vystupu. Ak st
na stendch nadoby na cesto @ prilepené
zvysky cesta, pred spustenim skrateného pro-
cesu vystupu ich odstrdfte lyZicou.

15) Ak sa cca 2 mindty po ukonéeni programu
vystupu nestlagia Ziadne tlagidld, zaznejo
viaceré signdlne tény a pristroj prepne znova
do pohotovostného rezimu.

105

Slovenéina



16) Pristroj vy<istite po pouZiti tak, ako je opisané
v kapitole 13. Cistenie.

11.2. Tvarovanie ravioli

1) Na rezaciu dosku alebo pod. vylozte hladko
erstvé platy na lasagne. Platy na lasagne
by mali byt velké cca 7,5 x 7,5 cm, prip. ich
trochu rozvifite pomocou valéeka na cesto.

2) So spodnou stranou formy na ravioli @ vykroj-

te platy na tasticky z cesta.

3) Platy na tasticky z cesta polozte licujico na
hornd stranu formy na ravioli () a dajte do
stredu dovnitra Zeland pinku.

@ Upozornenie

> Cesto, ktoré zostalo po vykrajovani dajte spéf
do pristroja, spustite novy proces miesenia
a vytvarujte dal3i plétok na lasagne.

4) Uzatvorte opatrne obidve polovice formy na
ravioli @ a pevne ich spolu stlacte.

5) Otvorte formu na ravioli @ a vyberte hotové
ravioli.

12. Demontaz pristroja
1) Prip. vytiahnite siefov zastreku zo zdsuvky.

2) Odstrénenie veka @: Stlacte k tomu odbloko-
vanie { a odoberte veko @ na drzadle @

smerom hore.

3) Ototte zaistenie formovacich kotdéov @ proti
smeru hodinovych rugi¢iek do smeru symbolu

‘B o vyberte ho.
4) Vyberte formovaci koti¢ @.
5) Odoberte &elny panel @. Na tento G&el nddo-

bu na cesto  vytichnite trochu smerom dopre-

du zo zékladne pristroja, az sa bude dat elny
panel @ vytiahnut z nddoby na cesto @®.

6) Otocte drziak B proti smeru hodinovych
ruciciek, az oznaéenie B na drziaku @ uka-
zuje na symbol ‘g na nédobe na cesto @
(obr. 6). Odoberte drziak @ aqj s hriadelom
na cesto .
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Obr. 6

7) Vyberte hriadel na cesto () a loZisko @
z drziaka @.

8) Vyberte miesiaci hék @ a nddobu na cesto B
zo zékladne pristroja @.

Pristroj je teraz demontovany.

13. Cistenie

13.1. Cistenie pristroja
/\ NEBEZPECENSTVO!

> Pred kazdym &istenim vytiahnite siefovd
zéstréku zo siefovej zdsuvky!
> Zd4kladhu pristroja @ nikdy nepondrajte
do vody alebo inych kvapalin!

® POZOR!

> Nepouzivajte ziadne abrazivne alebo agresiv-
ne Cistiace prostriedky. Tieto mdZu neopravitel-
ne poskodit povrchy pristrojal

> Po kazdom pouZiti vy&istite pristroj, aby ste
zabrénili funk&nym poruchdm v désledku
zvyskov potravin.

1) Ak sa tak nestane, demontuijte pristroj podla
opisu v kapitole 12. Demontaz pristroja.

2) Odstranite pripadné zvysky miky v uchyteni
pre miesiaci hak @ suchou utierkou.

3) VndtornG oblast zékladne pristroja @ a po-
vrchy vycistite mierne navlhéenou utierkou.
V pripade potreby pridajte na utierku jemny
umyvaci prostriedok a poutierajte ho mierne
navlhéenou utierkou.

4) Pred opdtovnym zmontovanim pristroj déklad-
ne vytrite do sucha.

13.2. Cistenie prislusenstva

® Upozornenie

> Formovacie kotice @ je mozné najlepsie
vycistit, ked' je cesto suché.



1) Najprv pouzite &istiaci ndstroj @ (pre formo-

vacie koti&e na 3pagety @ a 3pagetény @),
resp. bocné Cistiace koliky 3krabky na

cesto @), aby bolo mozné vyrezy tvarovacich
kotiEov @ zbavit hrubych zvyskov cesta.

2) Vietky odoberatelné diely a celé prislusenstvo

vyistite vo vlaZnej vode na oplachovanie.
Dalej oplachuite &istou vodou, aby sa odstrdni-
li vietky zvysky umyvacieho prostriedku.

Upozornenie

Nasledujice diely s vhodné na
umyvanie v umyvacke riadu:

%Y’ veko @, nddoba na cesto @, dr-
Ziak @, hriadel na cesto O, lozisko hriadela
na cesto (), miesiaci hdk @), zaistenie formo-
vacich koti¢ov @, formovacie kotice @,
odmernd nddobka B, skrabka na cesto @,
Cistiaci néstroj @, forma na ravioli . Diely
vlozZte podla moznosti do horného kosika
umyvaéky riadu a dbaijte na to, aby sa tieto
nezasekli.

Pri nedstupnych zvyskoch cesta na formova-
cich kotdéoch @ vyskdiaijte tito metédu:
formovacie kotice @ polozte na 1-2 hodiny
do priehradky mrazniky. Potom by sa mali
dat zvysky cesta [ahko odstranif pomocou
&istiacich néstrojov @)/ .

3) Skér nez diely opét zmontujete dokopy, vietky

ich dékladne osuste.

14. Uskladnenie

Formovacie kotice @), skrabku na cesto @)
a &istiaci nastroj @ uchovaijte v zdsuvke @
zboku na pristroji.

Vycisteny pristroj s uzatvorenym vekom @
uchovaite na bezprasnom a suchom mieste.

15. Odstranovanie chyb

Pristroj nefunguije:

Siefova zdstreka nie je zastréend do elekirickej
siete.

Zastréte siefovd zdstreku do siefovej zdsuvky.

Pristroj bol dlhsie ako cca 35 minit v prevadz-
ke, ochrana proti prehriativ bola aktivovand.

¢ Najprv vytiahnite siefovi zéstreku zo siefovej
zdsuvky a nechaite pristroj na cca 90 mindt
vychladnif, skér ako ho uvediete do prevadzky.

M Pristroj je poskodeny.
¢ Obréfte sa na zdkaznicky servis.

Pristroj sa ndhle zastavi uprostred

prevadzky:

M Pristroj bol dlhsie ako cca 35 mindt v prevadz-
ke, ochrana proti prehriativ bola aktivovand.

¢ Najprv vytiahnite siefovi zastreku zo siefovej
zdasuvky a nechaite pristroj na cca 90 minit
vychladndf, skér ako ho uvediete do prevadzky.

Kéd chyby ,OPEN":

B Veko @ nie je spravne zatvorené alebo prislu-
$enstvo nie je sprdvne namontované. Zaznejl
viaceré signdlne tény a na displeji @) sa zo-

brazi ,OPEN".
¢ Zatvorte veko @.

Ak je veko @ spravne zatvorené, vytiahnite
siefovi zastreku a skontrolujte spravne osade-
nie prisluSenstva.

Kéd chyby , OUL":

B Cesto na rezance je prili§ suché a neméze
vystupovaf, na displeji 1) sa zobrazuje ,OUL".

¢ Spustite novy proces miesenia a po Starte
programu pridajte trochu tekutiny. Ndsledne
spustite dalsi proces vystupu a skontrolujte,
&i cesto na rezance vystupuje trochu lepie.

Cesto na rezance vystupuje/nevystupuje

spravne:

B Cesto na rezance je podla moZnosti prili
vihké.

¢ Pridaijte trochu miky a spustite novy proces
miesenia. Ndsledne spustite dalii proces vystu-
pu a skontrolujte, & cesto na rezance
vystupuije trochu lepdie.
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16. Recepty
® Upozornenie

> Vietky mnoZstevné Gdaje sU zosiladené na
pouzivanie normdlnej peniénej moky (typ
405). Vietky druhy mdky, ako napr. 3paldové
alebo celozrnd mika si vyZadujo trochu viac
tekutiny.

> Pri mnoZstevnych Odajoch ide o orientaéné
hodnoty. Zdsadne by ste sa mali drzaf zada-
nych pomerov miky a tekutiny. Z dévodu
rozlignych faktorov sa potrebné mnozstvo
tekutiny méze aviak [ahko menit. V pripade,
Ze sa vase cesto nespracuje optimdlne so
zadanymi mnoZstvami, nasledujici raz pridaj-
te o niekolko milimetrov viac alebo menej
tekutiny. Zohladnite k tomu navy3e upozorne-
nia v kapitole 15. Odstrafnovanie chyb.

> Ak chcete dodrzaf presné mnoZstva miky
a tekutin, pouzite kuchynskd véhu. Pri merani
pomocou odmernej nddobky vZdy dochddza
k nepresnostiam, ktoré mézu ovplyvnif konzis-
tenciu cesta.
Z 250 g miky ziskate cca 300 g cestovin.

> Jedno vajce mdzete nahradif cca 50 ml
tekutiny.

Na optimélne spracovanie cesta sa drzte
nasledujiceho pomeru miky a tekutin:

® Na 250 g miky pouzite cca 100 ml tekutin.
® Na 500 g miky pouzite cca 200 ml tekutin.

Mnozstvo miky Mnozstvo tekutiny
250 g/
500 g/

cca 100 ml

cca 200 ml

Ak pripravujete cesto na vajeéné cestoviny, celkové
mnozstvo tekutiny sa vzdy vzfahuje na tekutinu
aj s vajickom:

x .
Mnoistvo miky Mnozstvo tekutiny

vajce
250 g/ Jplclnlijc]egorfnklunno =
soym L
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Pri jednom procese méZete pripravif cesto
na cestoviny z max. 500 g moky.

16.1. Zakladny recept pre kru-
picové rezance z tvrdej
psenice bez vajca

Prisady pre 2 osoby

® 200 g krupice z tvrdej penice

® 50 g pseniénej miky (typ 405)

® cca 100 ml vody

Priprava

¢ 200 g krupice z tvrdej p3enice a 50 g
peniénej miky dajte do nddoby na cesto @.

4 Spustte program miesenia na 250 g maky T\

Cez otvor @ vo veku @ pridajte pomaly
100 ml vody do nddoby na cesto (®.

¢ Na konci programu miesenia nechaijte vystdpit
cesto na rezance. Mdzete pouzif $krabku na
cesto @), aby ste pocas vystupu odrezali re-
zance na Zelang dizku.

¢ Hotové rezance dajte do vriacej slanej vody
a prileZitostne ich premiesaijte. Po cca
3 - 4 minGtach so rezance al dente, teda
uvarené ,na skus”.

16.2. Zakladny recept pre pse-
ni¢né rezance bez vajca

Prisady pre 2 osoby

® 250 g p3enicnej moky (typ 405)

® cca 100 ml vody

Priprava

¢ Daijte 250 g p3eni¢nej miky do nadoby na
cesto @®.
Spustte program miesenia na 250 g moky T

Cez otvor @ vo veku @ pridajte pomaly
100 ml vody do nddoby na cesto ®.

¢ Na konci programu miesenia nechaite vystipif
cesto na rezance. MéZete pouzit skrabku na
cesto @), aby ste pocas vystupu odrezali re-
zance na elang dizku.



¢ Hotové rezance dajte do vriacej slanej vody
a prileZitostne ich premiesaijte. Po cca
3 - 4 minGtach so rezance al dente, teda
uvarené ,na skus”.

16.3. Zakladny recept pre kru-
picové rezance z tvrdej
psSenice s vajcom

Prisady pre 2 osoby

® 200 g krupice z tvrdej p3enice

® 50 g pseniénej miky (typ 405)

® cca 50 ml vody

® 1 vajce (velkost M)

Priprava

¢ 200 g krupice z tvrdej psenice a 50 g p3enié-

nej moky dajte do nddoby na cesto (®.

¢ Do odmernej nddobky ® dajte 1 vajce

a cca 50 ml vody, kym sa nedosiahne celkové

mnozstvo 100 ml tekutiny. Vyslahajte vajce
s vodou.

Spustte program miesenia na 250 g moky T\,

Potrebnd zmes vajca-vody pomaly nalejte cez
otvor @ vo veku @ do nadoby na cesto ®.

¢ Na konci programu miesenia nechaite vystipif
cesto na rezance. MéZete pouZit skrabku na
cesto @), aby ste pocas vystupu odrezali re-
zance na Zelang dizku.

¢ Hotové rezance dajte do vriacej slanej vody
a prilezitostne ich premiesajte. Po cca
3 - 4 minGtach so rezance al dente, teda
uvarené ,na skus”.

16.4. Zakladny recept pre pse-
niéné rezance s vajcom

Prisady pre 2 osoby

® 250 g p3eninej moky (typ 405)

® cca 50 ml vody

® 1 vajce (velkost M)

Priprava

¢ Dajte 250 g p3eniénej miky do nddoby na
cesto ®.

¢ Do odmernej nddobky @ daite 1 vajce
a cca 50 ml vody, kym sa nedosiahne celkové
mnozstvo 100 ml tekutiny. Vyslahajte vajce
s vodou.

Spustte program miesenia na 250 g moky OJ\.

Potrebnd zmes vajca-vody pomaly nalejte cez
otvor @ vo veku @ do nddoby na cesto @.

¢ Na konci programu miesenia nechaijte vystipit
cesto na rezance. Mdzete pouzif $krabku na
cesto @), aby ste pocas vystupu odrezali re-
zance na zelano dizku.

4 Hotové rezance daijte do vriacej slanej vody
a prileZitostne ich premiesaite. Po cca
3 - 4 minGtach so rezance al dente, teda
uvarené ,na skus”.

17. Technické Udaje

220 - 240V ~, 50/60 Hz

Menovité napdétie

Menovity vykon 220 W
Prikon vo vypnutom <05W
stave

Objem nddoby a2l

na cesto @

Max. mnoZstvo
naplnenia nddoby
na cesto ®

500 g miky + potrebnd
tekutina na spracovanie

Objem odmernej

néidobky @ cca 500 ml

Stupnica

na tekutiny (ml) do 250 ml

Stupnica
na moku (g)

do250g

Pristroj odpord&ame po cca 35 mindtach prevadz-
ky nechaf vychladnit na cca 90 mindt. Inak sa
mbdze pristroj prehriaf a méZe sa aktivovaf ochrana
proti prehriatiu.

109

Slovenéina



18. Likvidacia
Symbol preskrtnutej odpadovej nddoby
znamend, Ze tento pristroj sa nesmie po
skon&eni Zivotnosti likvidovaf ako bez-
ny komundlny odpad. Pristroj je potreb-
né odovzdaf na zriadenych zbernych miestach,
v zbernych dvoroch alebo v prevadzkach na likvi-
déciu odpadov.

Pred vrétenim vymazte vietky osobné tdaje.

Obal sa skladd z ekologickych materidlov, ktoré

mézete zlikvidovat v miestnych recyklagnych stre-
diskéch.

Obal zlikvidujte ekologicky.

19. Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels
GmbH

Vézend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj mdte zdaruku 3 roky od datumu
zakopenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku
méte prava vyplyvajice zo zdkona voéi predajcovi
tohto vyrobku. Tieto Vade prava vyplyvajice zo
zdkona nie si obmedzené nasou zdrukou, uvede-
nou nizsie.

Zaruéné podmienky

Zé&ruéné doba zadina plyndt détumom zakidpenia.
Prosim, uschovaite si pokladni¢ny blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od dédtumu zakipenia
tohto vyrobku déjde k chybe materidlu alebo vy-
robnej chybe, vyrobok védm - podla n4sho uvaze-
nia - bezplatne opravime, vymenime alebo uhradi-
me kipnu cenu. Podmienkou tohto zdruéného
plnenia je, Ze pocas trojroénej lehoty sa poskode-
ny pristroj a doklad o zakdpeni (pokladnigny blok)
predloZi so struénym opisom, v &om spoéiva nedo-
statok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zasleme Vam
spdf opraveny alebo novy vyrobok. Opravou ale-
bo vymenou vyrobku nezacina plyndf Ziadna nové
z4ruénd doba.
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Zaruéna doba a zakonné naroky na
odstrdanenie chyb

Z&ru&nd doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To
plati aj pre vymenené a opravené diely. Poskode-
nia a chyby zistené pripadne uz pri kipe, sa musia
hlasit okamzite po vybaleni. Po uplynuti zruénej
doby podliehaiji pripadné opravy poplatku.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v silade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskdsany.

Z4&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu
alebo vyrobné chyby. Této zdruka sa nevztfahuje
na &asti vyrobku, ktoré st vystavené beznému opot-
rebovaniu a preto ich mozno pokladaf za rychlo
opotrebitelné diely, ani na poskodenia krehkych
dielov, ako st napriklad spinace alebo diely vyro-
bené zo skla.

Této zdruka zanikd v pripade poskodenia vyrobku
neodbornym pouzivanim alebo neodbornou 4drz-
bou. Na spravne pouzivanie vyrobku sa musia
presne dodrziavat vietky pokyny, uvedené v navo-
de na obsluhu. Bezpodmieneéne sa musi zabranif
pouzitiv alebo Gkonom, ktoré sa v névode na ob-
sluhu neodporiéaju alebo pred ktorymi sa varuje.

Vyrobok je uréeny len na sdkromné pouzitie a nie
na priemyselné pouzivanie. Z&ruka zanikd pri
nespravnom a neodbornom zaobchédzani, pri
pouziti ndsilia a pri zasahoch, ktoré neboli vykona-
né nasim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zaruky
Na zaruenie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupujte podla nasledujicich pokynov:

B Na v3etky otdzky maite pripraveny
pokladni¢ny doklad a &islo vyrobku
(IAN) 508378_2507 ako doklad o ndkupe.

B Cislo vyrobku ndjdete na typovom ititku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na titulnej
stranke ndvodu na obsluhu (dole viavo) alebo
ako nélepku na zadnej alebo spodnej strane
vyrobku.

B Ak dbjde k funk&nym poruchdm alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv niziie uvede-
né servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.



B Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete
potom spolu s dokladom o nékupe (pokladnié-
ny blok) a uvedenim popisu chyby a datumu,
kedy k nej doslo, bezplatne odoslat na adresu

servisného strediska, ktord Vam bude ozndmend.

Na webovej strénke

nuf tieto a mnoho dalsich priruiek,
vided o vyrobkoch a in3talagny sof-
tvér.

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-

cou zadania &isla vyrobku (IAN) 508378_2507

otvorite vas ndvod na obsluhu.

www.lidl-service.com si méZete stiah-

19.1. Servis

(8K Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

[IAN 508378_2507 |

19.2. Dovozca

Maijte na paméti, Ze nizsie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
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1. Introduccion
Felicidades por la compra de su aparato nuevo.

Ha adquirido un producto de alta calidad. Las
instrucciones de uso forman parte del producto y
contienen indicaciones importantes acerca de la
seguridad, del uso y del desecho de este producto.
Antes de usar el producto, familiaricese con todas
las indicaciones de manejo y de seguridad. Utilice
el producto Gnicamente como se describe y para
los dmbitos de aplicacién indicados. Entregue
todos los documentos cuando transfiera el produc-
to a terceros.

2. Uso previsto

Este aparato estd previsto exclusivamente para
la preparacién de masa de pasta fresca.

Este aparato estd previsto para su uso doméstico
privado en estancias protegidas contra la lluvia.

No lo utilice a la intemperie ni con fines comercia-
les o industriales.

3. Indicaciones de adverten-
cia y simbolos utilizados

En estas instrucciones de uso, en el embalaje y en
el aparato se utilizan las siguientes indicaciones de
advertencia y simbolos (si corresponde):

A

iPELIGRO! Una indicacién de adver-
tencia marcada con este simbolo y con
el término "PELIGRO" designa una situa-
cién de peligro inminente que, si no se
evita, causa lesiones mortales o graves.

i{ADVERTENCIA! Una indicacién de
advertencia marcada con este simbolo
y con el término "ADVERTENCIA" desig-
na una posible situacién peligrosa que,
si no se evita, puede causar lesiones

A

mortales o graves.

iCUIDADO! Una indicacién de adver-
tencia marcada con este simbolo y con
el término "CUIDADO" designa una
posible situacién peligrosa que, si no se
evita, puede causar lesiones de grave-
dad leve a moderada.
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{ATENCION! Una indicacién de ad-
vertencia marcada con este simbolo y
con el término "ATENCION" designa
una posible situacién que, si no se evita,
puede causar dafios materiales.

Indicacion: La indicacién proporciona
informacién adicional que facilita el
manejo del aparato.

Lea las instrucciones de uso.

Corriente/tensién alterna

Clase de aislamiento II: proteccién
mediante un aislamiento doble o
reforzado.

Este aparato solo es apto para su uso
en interiores.

iNo sumerja este producto en agual

Producto apto para el lavavaiillas.

Todas las piezas de este aparato que
entran en contacto con alimentos son
aptas para su uso con alimentos.

iNo deseche este aparato eléctrico con
la basura doméstical

Deseche el embalaje de forma respe-
tuosa con el medio ambiente.

Embalaje realizado con materiales
reciclables. Observe la indicacién de
los materiales de embalaje para su
reciclaje: se indican con abreviaciones
(a) y cifras (b) que significan lo siguien-
te: 1-7: pldsticos; 20-22: papel y car-
t6n, 80-98: materiales compuestos.



ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGAS|

[
El embalaje contiene componentes é
de papel y/o cartén.

El embalaje contiene componentes o

de pléstico y/o metal. @ ELEMENTS (ET;'
ES/PT D’EMBALLAGE ARV

FR
= == FR: El producto, el emba-
S H laje y las instrucciones de
uso son reciclables, se

someten a una responsabilidad ampliada del
fabricante y se desechan por separado.

4. Indicaciones de seguridad

/\ {PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

Conecte el aparato exclusivamente a una toma eléctrica instalada
segun la normativa. La tensién de red debe coincidir con los datos de
la placa de caracteristicas del aparato.

Antes de usar el aparato, compruebe si hay signos de dafos externos
visibles. No ponga el aparato en funcionamiento si este o el cable de
red presentan dafios visibles o si el aparato se ha caido previamente.
Solo los talleres autorizados o el servicio de asistencia técnica
pueden reparar el aparato. Una reparacién inadecuada puede
provocar riesgos para el usuario. Ademds, se anulard la garantia.
@ iNo sumerja nunca la base del aparato en agua ni en otros li-
quidos!
Este aparato solo debe utilizarse en estancias interiores secas.
Asegurese de que el cable de red no se moje ni se humedezca

durante el funcionamiento. Tienda el cable de modo que no pueda
quedar aplastado ni dafarse.

No toque nunca la fuente de alimentacién ni la base del aparato con
las manos himedas.

Mantenga el cable de red alejado de las superficies calientes.
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Si el enchufe o el cable de red estdn dafiados, encomiende su
sustitucién al personal técnico autorizado o al servicio de asistencia
técnica para evitar riesgos.

Desconecte el aparato de la red eléctrica siempre que no esté bajo
vigilancia y antes del montaje, desmontaje, cambio de los accesorios
y de la limpieza, asi como en caso de averia.

Para desconectar el aparato completamente de la red eléctrica, es
necesario extraer el enchufe de la toma eléctrica. Por ello, el aparato
debe instalarse de forma que quede garantizado el acceso sin obsté-
culos a la toma eléctrica para poder desconectar inmediatamente el
enchufe en caso de emergencia.

Para desenchufar la fuente de alimentacién de la red eléctrica, tire
siempre del enchufe y nunca del cable.

iADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!
Los nifios no deben utilizar el aparato.

El aparato y su cable de conexién deben mantenerse fuera del
alcance de los nifios.

Los nifios no deben jugar con el aparato.

Este aparato puede ser utilizado por personas cuyas facultades
fisicas, sensoriales o mentales sean reducidas o carezcan de los
conocimientos y de la experiencia necesarios, siempre que sean
vigiladas o hayan sido instruidas correctamente sobre el uso seguro
del aparato y hayan comprendido los peligros que entrafia.

Utilice exclusivamente los accesorios incluidos en el volumen de
suministro. Es posible que los accesorios de otros fabricantes no sean
aptos, lo que puede provocar peligros o dafos materiales.

No abra nunca la carcasa. De lo contrario, no podrd garantizarse

la seguridad del aparato y se anulard el derecho a la garantia.
Cambie los accesorios exclusivamente cuando el accionamiento se
haya parado y el enchufe esté desconectado de la red eléctrica.

El aparato continta funcionando durante un breve periodo de
tiempo después de apagarlo.
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No utilice nunca el aparato para fines distintos de los aqui descritos.
iEl uso incorrecto del aparato puede provocar lesiones!

Evite tocar las piezas méviles. Mantenga las manos, el pelo, la ropa,
la rasqueta y otros objetos alejados de las piezas méviles durante el
funcionamiento.

Mantenga la tapa cerrada durante el funcionamiento.

;ATENCION! ;DANOS MATERIALES!

Asegurese de que el aparato, el cable de red o el enchufe no entren
en contacto con fuentes de calor, como placas de cocina o llamas
abiertas.

No coloque nunca el aparato en la proximidad de alguna fuente de
calor.

No cubra el aparato durante el funcionamiento para evitar la
acumulacién de calor.

No llene el aparato en exceso. No procese ninguna receta con mds
de 500 g de harina por tanda.

Durante el funcionamiento, introduzca solo los ingredientes que
deban procesarse en el recipiente para la masa.

iNo ponga el aparato en funcionamiento sin ingredientes!

iPeligro de sobrecalentamiento!

No utilice ningdn tipo de reloj programador externo ni sistema de
control remoto para accionar el aparato.

Después de 35 minutos de funcionamiento, recomendamos dejar
enfriar el aparato durante aprox. 0 minutos.

(0 INDICACION

El usuario no tiene que hacer nada para cambiar el ajuste del
producto entre 50 y 60 Hz. El producto se adapta tanto a 50 Hz
como a 60 Hz.
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5. Desembalaje
/\ iADVERTENCIA!

iPeligro de asfixia!

> Los materiales de embalaje no deben usarse

para jugar. Existe peligro de asfixia.

Extraiga todas las piezas del aparato y las
instrucciones de uso de la caja.

Retire la tapa @ y extraiga todas las piezas
sueltas del interior del aparato.

Retire todo el material de embalaje y cual-
quier lémina de proteccién del aparato.

Compruebe la integridad del suministro y si hay
dafios visibles. Si el suministro estd incompleto
o se observan dafios debido a un embalaje
deficiente o al transporte, péngase en contacto
con la linea directa de asistencia (consulte el
capitulo 19.1. Asistencia técnica).

6. Volumen de suministro

El aparato se suministra de serie con los siguientes
componentes:

y@ooo

Unidad principal

8 discos moldeadores

Moldeador de raviolis

Rasqueta con herramienta de limpieza
Herramienta de limpieza con caperuza
protectora

Vaso medidor

Instrucciones de uso

Recetario

Indicacién

Los vasos medidores () y el moldeador de
raviolis @ se suministran en el interior del
aparato.

Los discos moldeadores @), la rasqueta @ y
la herramienta de limpieza @ se suministran
en el cajén lateral del aparato.
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7. Descripcion del aparato
(Consulte las ilustraciones de la pagina
desplegable)

Figura A

@ Orificio para liquidos

A Tapa

Mango de la tapa

Panel de mando

Base del aparato

Eje de accionamiento

Caijén

Discos moldeadores

Ganchos de amasado

Eje de amasado

Coijinete del eje de amasado

Soporte del eje de amasado

Marca

Fijacion del disco moldeador

Recipiente para la masa

Panel frontal

OB HB0000000

Desencastre de la tapa



Figura B
® Vaso medidor

® Moldeador de raviolis
@ Rasqueta con herramienta de limpieza

@ Herramienta de limpieza con caperuza
protectora (para los discos moldeadores de
espaguetis A y espaguetonis B)

8. Panel de mando

| | |
.
® ® @
Fig. 1
@ Pantalla

® @ Botén de encendido/apagado
® Botén del programa de amasado para

seleccionar el programa de amasado

O] @ Botén de amasado para iniciar el pro-
grama de amasado seleccionado

® Botén de salida para iniciar el programa
4

de salida

9. Discos moldeadores

El aparato se suministra con 8 discos moldeadores @

distintos (fig. 2):

Fig. 2

O Espaguetis

® Espaguetonis

© Tallarines (tagliatelle/fetuchini)
® Pappardelle

@ Llingtinis

@ Llasafia

® Macarrones finos

@ Macarrones
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10. Montaje del aparato

@® Indicacién

> Antes del primer uso, limpie todas las piezas
de la manera descrita en el capitulo
13. Limpieza.

1) Coloque el aparato sobre una superficie nive-
lada y cerca de una toma eléctrica accesible.
Frente al aparato debe quedar suficiente
espacio como para colocar un recipiente
que recoja la pasta.

2) Introduzca el recipiente para la masa ® des-
de la parte delantera hasta el tope en la base
del aparato @. Para ello, las pestafias del
recipiente para la masa @ deben encajar en
los alojamientos correspondientes del panel
trasero.

3) Introduzca los ganchos de amasado @ desde
arriba en el recipiente para la masa @ y
conéctelos en el eje de accionamiento @.

4) Introduzca el cojinete @ en el extremo del
soporte @ de forma que las tres pestafias del
cojinete P encajen en los alojamientos del

soporte @ (fig. 3).

Fig. 3

120 Espafiol

5) Monte el soporte (B en el recipiente para la
masa (B. Para ello, introduzca el extremo
estrecho del soporte B por el orificio redondo
del recipiente para la masa @ (fig. 3).

El soporte (B solo puede introducirse en una
posicién por el orificio: con la marca @ apun-
tando hacia el simbolo ‘glg del recipiente para
la masa @. Para fijarlo, gire el soporte @

en sentido horario hasta que la marca @ del
soporte B apunte hacia el simbolo ﬂ

(fig. 4):

® Ve—g

P —= ®

=\

6) Tras esto, introduzca el extremo estrecho del
eje de amasado () a través del soporte (B de
forma que se inserte en el alojamiento de los
ganchos de amasado @ (fig. 3). En caso
necesario, meta la mano desde arriba en el

Fig. 4

recipiente para la masa @ y mueva un poco
los ganchos de amasado @ hasta que pueda
insertar el eje de amasado (.

7) Coloque el panel frontal (O sobre el recipiente
para la masa B y presiénelo firmemente.
Para ello, los encastres del panel frontal @
deben encajar en los alojamientos correspon-
dientes del recipiente para la masa @®.

8) Seleccione el disco moldeador @ adecuado
(consulte el capitulo 9. Discos moldeadores)
y coléquelo sobre el soporte @ de forma que
ambos encastres del disco moldeador @ enco-
jen en los alojamientos del soporte @ (fig. 5).




9) Coloque la fijacién del disco moldeador @
sobre el soporte (B y girela en sentido horario
hacia el simbolo ﬂ para fijarla (fig. 5). En
caso necesario, sujete bien el disco moldea-
dor @ con la otra mano.

10) Monte la tapa @ tras afadir la harina necesa-
ria en el recipiente para la masa @ (consulte
el capitulo 11. Preparacion de pasta).

11) Conecte el enchufe en una toma eléctrica
accesible. Tras esto, se emite una sefial acisti-
cay la pantalla @) se ilumina brevemente.
Con esto, el aparato queda activado en el
modo de espera.

El aparato estard montado y listo para el funciona-
miento.

11. Preparacion de pasta
/\ iADVERTENCIA!

> Durante el funcionamiento, no introduzca nun-
ca las manos en el recipiente para la masa ®.
iPeligro de lesiones por las piezas giratorias!

> Cambie los accesorios exclusivamente cuando
el accionamiento se haya parado y el enchufe
esté desconectado de la red eléctrica. El apo-
rato continta funcionando durante un breve
periodo de tiempo después de apagarlo.

(D ATENCION!

> No llene el aparato en exceso. No procese
ninguna receta con mdas de 500 g de harina
por tanda.

@ Indicacién

> Cada pulsacién de los botones se confirma
con una sefal aclstica.

> El aparato solo puede ponerse en funciona-
miento con todos los accesorios correctamente
montados. Si los accesorios estdn mal monta-
dos, al iniciarse el programa se emiten varias
sefiales acUsticas y la pantalla @) muestra la
indicacién "OPEN". Desconecte el enchufe de
la toma eléctrica y compruebe que los acceso-
rios estén montados correctamente.

> En caso necesario, utilice las figuras C (elabo-
racién de la masa con 250 g de harina) y D
(elaboracién de la masa con 500 g de hari-
na) de la pagina desplegable como guia.

11.1. Amasado y salida de la
masa de pasta fresca

1) Monte el aparato de la manera descrita en el
capitulo 10. Montaje del aparato.

2) Prepare todos los ingredientes que necesite
para la masa de pasta fresca. Para ello, utili-
ce, p. ej., las recetas creadas para este apara-
to incluidas en estas instrucciones de uso (con-
sulte el capitulo 16. Recetas) o las del
recetario suministrado.

3) Mida la cantidad necesaria de harina con el
vaso medidor @ o una béscula de cocina 'y
échela en el recipiente para la masa @.
Utilice la escala en gramos (g) del vaso
medidor (B) para medir los ingredientes
sélidos, como la harina.

@ Indicacién

> Utilice una béscula de cocina para medir
de forma precisa las cantidades de harina 'y
liquidos. La medicién con el vaso medidor
implica siempre un margen de folerancia que
puede influir sobre la consistencia de la masa.

4) Utilice el vaso medidor B o una bdscula de
cocina para medir la cantidad necesaria de
liquido y, p. ej., de huevo. Para ello, vierta
primero el huevo en el vaso medidor ® y
rellene después con el liquido hasta alcanzar
la cantidad total necesaria. Utilice la escala
en mililitros (ml) del vaso medidor ® para
medir los ingredientes liquidos, como el agua
y el huevo.

@ Indicacién

> Bata siempre el huevo con el liquido para que
se procese mejor la masa.

> Para mejorar el amasado, vierta el liquido
en el recipiente para la masa @ al iniciarse el
programa de amasado.

5) Monte la tapa @; para ello, las dos pestaiias
de la tapa @ deben encajar en los alojamien-
tos de la base del aparato @. Tras esto, pre-
sione la parte delantera de la tapa @ hasta
que encastre audiblemente en el panel fron-

tal ©.
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6) Pulse el botén de encendido/apagado (©) @  10) Al finalizar el programa de amasado, se emi-
para encender el aparato. Tras esto, se emite ten varias sefiales acisticas. Compruebe
una sefial acstica y la pantalla () muestra la la consistencia de la masa. Si los ingredientes

indicacién “ON". todavia no estdn perfectamente mezclados,
pulse el botén de amasado (7) @) para iniciar
® Indicacién ofro proceso de amasado.

> Sino se pulsa ningdn botén durante unos 2 mi- 4 1) Si la masa estd bien mezclada, pulse el botén

nutos, se emiten varias sefiales acUsticas y el d . L
e salida (8) B para iniciar el programa de

aparato vuelve a apagarse automdticamente. . , .y
P pag salida. Tras esto, el simbolo 7, también se

7) Utilice el botén del programa de amasado ilumina y la pantalla (@) indica la duracién
®) para seleccionar el programa de amasado restante para la salida de la masa.

apto para la masa deseada:

Programa de

— [ para pequefias cantidades de masa Duracién de la salida

de hasta aprox. 250 g de harina. amasado
— [ para grandes cantidades de masa de o 11 min
aprox. 250-500 g de harina.
(i) 14 min

Tras esto, el simbolo del programa de amasa-

do seleccionado TIY/ T se ilumina. 12) Durante la salida de la masa, puede cortar la

8) Pulse el botén de amasado () @) para iniciar pasta por medio de la rasqueta @.
el programa de amasado. Tras esto, el simbo-
lo /7 también se ilumina y la pantalla (7 @ Indicacién
indica la duracién de amasado restante. > Sila salida se detiene y la pantalla D mues-

tra la indicacién "OUL", significa que la masa
Programa de ., estd demasiado seca y no puede procesarse
9 Duracién del amasado > o ynop P
amasado bien. Inicie un nuevo proceso de amasado y,
tras iniciarse el programa, afiada un poco

o 4,5 min de liquido. A continuacién, inicie un nuevo

©h 4,5 min proceso de salida y compruebe si la masa
de pasta fresca sale mejor.

@ Indicacién 13) A}|1 Flnzhzor el p(riogramc.n de so|.|dc|,d|os gan-

> Puede interrumpir en cualquier momento el chos de amasado @ siguen girando y cam-

bian de sentido para retirar los posibles restos
de masa del eje de amasado .

En cuanto finaliza totalmente el proceso, se
emiten sefiales acUsticas y la pantalla )
muestra la indicacién “OFF”.

programa en curso con solo pulsar el botén
de amasado (?) @) o abrir la tapa @. Para
reanudar el programa, pulse el botén de ama-
sado () @) una vez que haya cerrado la

tapa @ si estaba abierta.
14) Sitodavia quedan restos de masa en el apo-

rato, pulse primero el botén de encendido/
apagado (V) @), y luego novamente el botén

> Sise pulsa el botén de encendido/apagado
(© @, se cancela el programa en curso y
el aparato pasa al modo de espera.

de salida (2) B para iniciar otro proceso de
9) Vierta lentamente el liquido necesario por salida més corto. Si hay restos de masa adhe-
el orificio @ de la tapa para que llegue al ridos a las paredes del recipiente para la
recipiente para la masa @®. masa @, suéltelos raspando con una cuchara
antes de iniciar el proceso de salida mds cor-
to.
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15) Si tras finalizar el programa de salida no se
pulsa ningin botén durante unos 2 minutos,

se emiten varias sefiales acisticas y el aparato

vuelve a pasar al modo de espera.

16) Limpie el aparato de la manera descrita en
el capitulo 13. Limpieza.

11.2. Moldeado de raviolis

1) Extienda las placas de lasafa fresca sobre
una tabla para cortar o una superficie similar
de forma que queden lisas. El tamafio de las
placas de lasafia debe ser de un minimo de
7.5 x 7,5 cm; en caso necesario, extiéndalas
ligeramente con un rodillo de madera.

2) Punzone las placas de pasta con la parte
inferior del moldeador de raviolis .

3) Coloque las placas de pasta sobre la parte
superior del moldeador de raviolis ® de for-
ma que queden bien alineadas e introduzca
el relleno deseado en el centro.

@ Indicacién

> Vuelva a introducir en el aparato la masa que
haya sobrado tras el punzonado, inicie un
nuevo proceso de amasado y prepare una
nueva placa de lasafia.

4) Cierre cuidadosamente las dos mitades del
moldeador de raviolis @ y presiénelas firme-
mente.

5) Abra el moldeador de raviolis @ y retire
los raviolis ya preparados.

12. Desmontaje del aparato

1) Si atn no lo ha hecho, desconecte el enchufe
de la toma eléctrica.

2) Retire la tapa @: Presione el desencastre @ y

tire de la tapa @ del mango @ hacia arriba
para desmontarla.

3) Gire la fijacién del disco moldeador @ en
sentido antihorario hacia el simbolo ‘g
y desméntela.

4) Retire el disco moldeador @.

5) Retire el panel frontal @. Para ello, tire ligera-
mente hacia delante del recipiente para la
masa B para extraerlo de la base del apara-
to hasta que pueda retirar el panel
frontal (O del recipiente para la masa ®.

6) Gire el soporte @ en sentido antihorario has-
ta que la marca @ del soporte @ apunte
hacia el simbolo ‘gly del recipiente para la
masa ® (fig. 6). Retire el soporte @ con el
eje de amasado .

D——s

77—\

7) Retire el eje de amasado (O y el cojinete @
del soporte @.

Fig. 6

8) Retire los ganchos de amasado @ vy el re-
cipiente para la masa @ de la base del
aparato @.

Con esto, el aparato queda desmontado.

13. Limpieza

13.1. Limpieza del aparato

/\ iPELIGRO!

> jAntes de limpiar el aparato, desconecte siem-
pre el enchufe de la toma eléctrical
> @ iNo sumerja nunca la base del apara-

to @ en agua ni en ofros liquidos!

(D {ATENCION!

> No utilice productos de limpieza abrasivos ni
agresivos, ya que podrian dafiar la superficie
de forma irreparable.

> Limpie el aparato después de cada uso para
evitar errores de funcionamiento por los restos
de alimentos.

1) Si todavia no lo ha hecho, desmonte el apara-
to de la manera descrita en el capitulo
12. Desmontaje del aparato.

2) Elimine con un pafio seco cualquier posible
resto de harina que haya en el alojamiento
para los ganchos de amasado @.
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3) Limpie la parte interior de la base del apara-
to @ y las superficies con un pafio ligeramen-
te himedo. En caso necesario, afiada un poco
de jabén lavavdiillas suave al pafio y, tras
esto, frote el aparato con un pafio ligeramente
himedo.

4) Seque bien el aparato antes de volver a mon-
tarlo.

13.2. Limpieza de los accesorios

@ Indicacién
> Es mejor limpiar los discos moldeadores @
cuando la masa se haya secado.

1) Utilice primero la herramienta de limpieza @
(para los discos moldeadores de espaguetis @
y espaguetonis @) o los pivotes laterales de
limpieza de la rasqueta @ para eliminar los
restos grandes de masa de los discos moldea-

dores @ usados.

2) Limpie todas las piezas y accesorios desmon-
tables en agua con un poco de jabén lavavaii-
llas suave. Tras esto, enjuague con agua lim-
pia para eliminar cualquier resto del jabén

lavavaiillas.
@ Indicacién
> Las siguientes piezas también son

aptas para su limpieza en el lavavaiji-

llas: la tapa @, el recipiente para la
masa @, el soporte @, el eje de amasado P,
el cojinete del eje de amasado @, los gan-
chos de amasado @, la fijacién del disco
moldeador @, los discos moldeadores @, los
vasos medidores (@, la rasqueta @, la herra-
mienta de limpieza @ y el moldeador de
raviolis (.
En la medida de lo posible, coloque estas
piezas en la parte superior del lavavaijillas y
asegurese de que ninguna quede aprisionada.

> Si quedan restos de masa incrustados en los

discos moldeadores @), pruebe el siguiente
método: introduzca los discos moldeadores @
durante 1-2 horas en el congelador. Tras esto,
deberia ser facil eliminar los restos de masa
con las herramientas de limpieza /6.

3) Seque bien todas las piezas antes de volver
a montarlas.
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14. Almacenamiento

Guarde los discos moldeadores @), la rasque-
ta @ y la herramienta de limpieza @ en el
cajén @ lateral del aparato.

¢ Guarde el aparato limpio y con la tapa @
cerrada en un lugar seco y sin polvo.

15. Solucién de fallos

El aparato no funciona:
B El enchufe no estd conectado a la red eléctrica.
¢ Conecte el enchufe a la red eléctrica.

B El aparato ha estado en funcionamiento du-
rante mds de 35 minutos aprox. y se ha acti-
vado la proteccién contra el sobrecalenta-
miento.

¢ Desconecte el enchufe de la red eléctrica y
deje que el aparato se enfrie durante aprox.
90 minutos antes de volver a ponerlo en
funcionamiento.

B El aparato estd defectuoso.

¢ Péngase en contacto con el servicio de asis-
tencia técnica.

El aparato se detiene de repente durante
el funcionamiento:

B El aparato ha estado en funcionamiento du-
rante mds de 35 minutos aprox. y se ha acti-
vado la proteccién contra el sobrecalenta-
miento.

¢ Desconecte el enchufe de la red eléctrica y
deje que el aparato se enfrie durante aprox.
90 minutos antes de volver a ponerlo en
funcionamiento.

Cédigo de error “OPEN":

B Lo tapa @ no estd bien cerrada o los acceso-
rios no estdn correctamente montados. Se
emiten varias sefiales acsticas y la panta-
lla @ muestra la indicacién “OPEN".

Cierre la tapa @.

¢ Silatapa @ estd bien cerrada, desconecte el
enchufe de la toma eléctrica y compruebe que
los accesorios estén montados correctamente.



Cédigo de error “OUL":

B Lo masa estd demasiado seca y no puede
salir del aparato. La pantalla @) muestra la
indicacién “OUL".

4 Inicie un nuevo proceso de amasado y, tras
iniciarse el programa, afiada un poco de
liquido. A continuacién, inicie un nuevo proce-
so de salida y compruebe si la masa de pasta
fresca sale mejor.

La masa de pasta fresca no sale o sale
mal:

B Es posible que la masa de pasta fresca esté
demasiado himeda.

¢ Afada un poco mds de harina e inicie un
nuevo proceso de amasado. A continuacién,
inicie un nuevo proceso de salida y comprue-
be si la masa de pasta fresca sale mejor.

16. Recetas

@ Indicacién

> Todas las cantidades indicadas se refieren
al uso de harina de trigo normal (tipo 405).
Otros tipos de harina, como la harina de
espelta o la harina integral, suelen necesitar
algo més de liquido.

> Las cantidades de las recetas son valores orien-
tativos. Como norma general, deben observar-
se las proporciones prescritas de harina y liqui-
do. No obstante, es posible que la cantidad de
liquido necesaria varie a causa de distintos
factores. Sila masa no se procesa bien con las
cantfidades especificadas, la préxima vez afia-
da unos mililitros mas o menos de liquido. Para
ello, observe también las indicaciones del capi-
tulo 15. Solucion de fallos.

> Utilice una bdscula de cocina para medir de
forma precisa las cantidades de harina 'y
liquidos. La medicién con el vaso medidor
implica siempre un margen de tolerancia que
puede influir sobre la consistencia de la masa.

> 250 g de harin equivalen a unos 300 g de
pasta.

> Puede sustituirse 1 huevo por aprox. 50 ml

de liquido.

Para procesar la masa de una manera éptima,

observe la siguiente proporcién de harina y liquido:

® Para 250 g de harina, afiada aprox. 100 ml
de liquido.

® Para 500 g de harina, afiada aprox. 200 ml
de liquido.

Cantidad de Cantidad de liquido

harina
250 g/TN Aprox. 100 ml
500 g/Th Aprox. 200 ml

Si se prepara masa para pasta con huevo, la
cantidad total de liquido que debe afiadirse se
compone siempre de liquido y huevo:

Cantidad de Cantidad de liquido +
harina huevo

1 huevo + liquido = 100 ml
2509/t en total
500 o/E 2 huevos + liquido =

200 ml en total

Puede procesarse masa para pasta con un méxi-
mo de 500 g de harina en un procedimiento.

16.1. Receta basica de pasta
de sémola de trigo duro
sin huevo

Ingredientes para 2 personas

® 200 g de sémola de trigo duro

® 50 g de harina de trigo (tipo 405)

®  Aprox. 100 ml de agua

Preparacién

¢ Eche 200 g de sémola de trigo duroy 50 g
de harina de frigo en el recipiente para la

masa @®.

¢ Inicie el programa de amasado para 250 g

de harina OO\

¢ Vierta lentamente aprox. 100 ml de agua por
el orificio @ de la tapa @ para que llegue al
recipiente para la masa @.
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¢ Tras finalizar el programa de amasado, deje
salir la masa. Puede utilizar la rasqueta @@
para cortar la pasta a la longitud deseada
mientras va saliendo.

¢ Cueza la pasta preparada en agua salada
y remueva de vez en cuando. Tras unos
3-4 minutos estard al dente; es decir, resistente
al mordisco y lista para servir.

16.2. Receta basica de pasta
de trigo sin huevo

Ingredientes para 2 personas

® 250 g de harina de trigo (tipo 405)

® Aprox. 100 ml de agua

Preparacién

¢ Eche 250 g de harina de trigo en el recipiente
para la masa @®.

¢ |Inicie el programa de amasado para 250 g

de harina O\

¢ Vierta lentamente aprox. 100 ml de agua por
el orificio @ de la tapa @ para que llegue al
recipiente para la masa @.

¢ Tras finalizar el programa de amasado, deje
salir la masa. Puede utilizar la rasqueta @
para cortar la pasta a la longitud deseada
mientras va saliendo.

¢ Cueza la pasta preparada en agua salada y
remueva de vez en cuando. Tras unos 3-4 mi-
nutos estard al dente; es decir, resistente al
mordisco y lista para servir.

16.3. Receta basica de pasta
de sémola de trigo duro
con huevo

Ingredientes para 2 personas

® 200 g de sémola de trigo duro

® 50 g de harina de trigo (tipo 405)

® Aprox. 50 ml de agua

® 1 huevo (tamafio M)

Preparacién

¢ Eche 200 g de sémola de trigo duroy 50 g
de harina de trigo en el recipiente para la

masa @®.
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¢ Afada 1 huevo y aprox. 50 ml de agua en el
vaso medidor @ de forma que se alcance un
total de 100 ml de liquido. Bata el huevo con
el agua.

¢ Inicie el programa de amasado para 250 g

de harina O\

¢ Vierta lentamente la mezcla de agua y huevo
por el orificio @ de la tapa @ para que lle-
gue al recipiente para la masa @®.

¢ Tras finalizar el programa de amasado, deje
salir la masa. Puede utilizar la rasqueta @
para cortar la pasta a la longitud deseada
mientras va saliendo.

¢ Cueza la pasta preparada en agua salada
y remueva de vez en cuando. Tras unos
3-4 minutos estard al dente; es decir, resistente
al mordisco y lista para servir.

16.4. Receta basica de pasta
de trigo con huevo

Ingredientes para 2 personas
® 250 g de harina de trigo (tipo 405)
®  Aprox. 50 ml de agua

® 1 huevo (tamafio M)
Preparacién

¢ Eche 250 g de harina de trigo en el recipiente
para la masa @®.

¢ Afada 1 huevo y aprox. 50 ml de agua en el
vaso medidor ) de forma que se alcance un
total de 100 ml de liquido. Bata el huevo con
el agua.

¢ |Inicie el programa de amasado para 250 g

de harina OO\

¢ Vierta lentamente la mezcla de agua y huevo
por el orificio @ de la tapa @ para que lle-
gue al recipiente para la masa @®.

¢ Tras finalizar el programa de amasado, deje
salir la masa. Puede utilizar la rasqueta @
para cortar la pasta a la longitud deseada
mientras va saliendo.

¢ Cueza la pasta preparada en agua salada
y remueva de vez en cuando. Tras unos
3-4 minutos estard al dente; es decir, resistente
al mordisco y lista para servir.



17. Caracteristicas técnicas

Tensid inal 220240V ~,
ensién nomina 50/60 Hz
Potencia nominal 220 W
Consumo de potenciaen  _ 0,5W
estado apagado

Capacidad del recipiente Aprox. 2 |

para la masa ®

500 g de harina + el
liquido necesario por

Méx. cantidad de llena-
do del recipiente para la

masa @ tanda
Capacidad del vaso

medidor ® Aprox. 500 ml
Escala para liquidos (ml) | Hasta 250 ml
Escala para la harina (g)  Hasta 250 g

Después de 35 minutos de funcionamiento, reco-
mendamos dejar enfriar el aparato durante aprox.
90 minutos. De lo contrario, el aparato podria
sobrecalentarse y activar la proteccién contra el
sobrecalentamiento.

18. Desecho

El simbolo de un contenedor tachado

significa que este aparato no debe

desecharse con la basura doméstica al

final de su vida Util, sino en puntos de
recogida, puntos limpios o empresas de desechos
previstas especialmente para ello.

Antes de entregar el aparato, le rogamos que
elimine todos los datos personales.
El embalaje consta de materiales ecolégicos que

pueden desecharse a través de los centros de
reciclaje locales.

Deseche el embalaje de forma respetuosa con el
medio ambiente.

19. Garantia de Kompernass
Handels GmbH

Estimado cliente:

Este aparato cuenta con una garantia de 3 afios a
partir de la fecha de compra. Si se detectan defec-
tos en el producto, puede ejercer sus derechos
legales frente al vendedor. Estos derechos legales
no se ven limitados por la garantia descrita a conti-
nuacion.

Condiciones de la garantia

El plazo de la garantia comienza con la fecha de
compra. Guarde bien el comprobante de caija, ya
que lo necesitard como justificante de compra.

Si dentro de un periodo de tres afios a partir de la
fecha de compra de este producto se detecta un
defecto en su material o un error de fabricacién,
asumiremos la reparacién o sustitucién gratuita del
producto o restituiremos el precio de compra a
nuestra eleccién. La prestacién de la garantia
requiere la presentacién del aparato defectuoso y
del justificante de compra (comprobante de caja),
asi como una breve descripcién por escrito del
defecto detectado y de las circunstancias en las
que se haya producido dicho defecto, dentro del
plazo de tres afios.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garantia, le
devolveremos el producto reparado o le suministra-
remos uno nuevo. La reparacién o sustitucién del
producto no supone el inicio de un nuevo periodo
de garantia.

Duracion de la garantia y reclamaciones
legales por vicios

La duracién de la garantia no se prolonga por
hacer uso de ella. Este principio también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Si después de
la compra del aparato, se detecta la existencia de
dafios o de defectos al desembalarlo, deben notifi-
carse de inmediato. Cualquier reparacién que se
realice una vez finalizado el plazo de garantia
estard sujeta a costes.

Alcance de la garantia

El aparato se ha fabricado cuidadosamente segin
esténdares elevados de calidad y se ha examina-
do en profundidad antes de su entrega.
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La prestacién de la garantia se aplica a defectos
en los materiales o errores de fabricacién. Esta
garantia no cubre las piezas del producto normal-
mente sometidas al desgaste y que, en consecuen-
cia, puedan considerarse piezas de desgaste ni los
dafios producidos en los componentes fragiles,

p. €j., inferruptores o piezas de vidrio.

Se anulard la garantia si el producto se dafia o no
se utiliza o mantiene correctamente. Para utilizar
correctamente el producto, deben observarse to-
das las indicaciones especificadas en las instruc-
ciones de uso. Debe evitarse cualquier uso y mane-
jo que esté desaconsejado o frente al que se
advierta en las instrucciones de uso.

El producto estd previsto exclusivamente para su
uso privado y no para su uso comercial. En caso
de manipulacién indebida e incorrecta, uso de la
fuerza y apertura del aparato por personas ajenas
a nuestros centros de asistencia técnica autoriza-
dos, la garantia perderd su validez.

Proceso de reclamacién conforme a la
garantia

Para garantizar una tramitacién rapida de su recla-
macién, le rogamos que observe las siguientes
indicaciones:

B Mantenga siempre a mano el comprobante
de caja y el nimero de articulo
(IAN) 508378_2507 como justificante de
compra.

B Podrd ver el némero de articulo en la placa de
caracteristicas del producto, grabado en el
producto, en la portada de las instrucciones
de uso (parte inferior izquierda) o en el adhe-
sivo de la parte trasera o inferior del producto.

B Sise producen errores de funcionamiento u
otros defectos, péngase primero en contacto
con el departamento de asistencia técnica
especificado a continuacién por teléfono
o por correo electrénico.

B Podrd enviar el producto calificado como
defectuoso junto con el justificante de compra
(comprobante de caja) y la descripcién del
defecto y de las circunstancias en las que se
haya producido de forma gratuita a la direc-
cién de correo proporcionada.
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En www.lidl-service.com, podrd des-
cargar este manual de usuario y
muchos ofros mds, asi como videos

sobre los productos y software de
instalacién.

A
PDF ONLINE
www.idl-service.com

Con este cédigo QR, accederd directamente a la
pdgina del Servicio Lidl (www.lidl-service.com) y
podrd abrir las instrucciones de uso mediante la

infroduccién del nimero de articulo

(IAN) 508378_2507.

19.1. Asistencia técnica

@ Servicio Espaia
Tel.: 900 984 989
E-Mail: kompernass@lidl.es

[1AN 508378_2507 |

19.2. Importador

Tenga en cuenta que la direccién siguiente no es
una direccién de asistencia técnica. Péngase pri-
mero en contacto con el centro de asistencia técni-
ca especificado.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANIA

www.kompernass.com
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1. Indledning
Tillykke med kebet of dit nye produkt.

Du har valgt et produkt af hgj kvalitet. Betjenings-
vejledningen er en del of dette produkt. Den inde-
holder vigtige informationer om sikkerhed, anven-
delse og boriskaffelse. Ger dig fortrolig med alle
produktets betienings- og sikkerhedsanvisninger far
brug. Brug kun produktet som beskrevet og kun fil
de oplyste anvendelsesomréder. Lad vejledningen
felge med produktet, hvis du giver det videre il
andre.

2. Anvendelsesomrade

Dette apparat er udelukkende beregnet fil forar-
bejdning af pastade;.

Produktet er beregnet til anvendelse i regnbeskytte-

de indenders rum i private husholdninger.

Brug ikke produktet udenders eller pa erhvervs-
maessige eller industrielle omréder.

3. Anvendte advarsler
og symboler

| denne betjeningsvejledning anvendes falgende
advarsler og symboler p& emballagen og
produktet (hvis de er relevante):

FARE! En advarsel med dette symbol
og signalordet “FARE” angiver en umid-

A delbart forest&ende farlig situation, som
medfarer deden eller alvorlige kvaestel-
ser, hvis faren ikke undgés.

ADVARSEL! En advarsel med dette
symbol og signalordet "ADVARSEL"

A angiver en mulig farlig situation, som
kan medfgre deden eller alvorlige kvae-
stelser, hvis faren ikke undgés.

FORSIGTIG! En advarsel med dette
symbol og signalordet "FORSIGTIG"
A angiver en mulig farlig situation, som
kan medfgre mindre eller moderate
kvaestelser, hvis faren ikke undgés.

130 Dansk

@O

)

QJ
‘y/

(3

~

Do Q=L

OBS! En advarsel med dette symbol og
signalordet "OBS" angiver en mulig
situation, som kan medfare materielle
skader, hvis situationen ikke undgés.

Bemaerk: "Bemaeerk” henviser til yderli-
gere oplysninger, som gar det nemmere
at bruge produktet.

Lees vejledningen.

Vekselstram/-spaending

Beskyttelsesklasse II: Beskyttelse med
dobbelt eller forsteerket isolering.

Brug kun produktet inden dere.

Ma ikke leegges ned i vand!

Kan rengeres i opvaskemaskine.

Alle produktets dele, der kommer i kon-
takt med fadevarer, er fadevareegnede.

Bortskaf ikke elapparater sammen med
husholdningsaffaldet!

Aflevér emballagen il miligmaessigt
korrekt bortskaffelse.

Emballage af genbrugsmaterialer. Vaer
opmaerksom p& markeringen af embal-
lagematerialerne ved affaldssortering:
De er maerket med forkortelserne (a) og
tallene (b) med falgende betydning:
1-7: Plast, 20-22: Papir og pap,
80-98: Kompositmaterialer.



ﬁ Emballagen indeholder dele of .é

papir og/eller pap.

) A DE ADEPOSER
Cet appareil ECHETERIE
et ses accessoires
se recyclent ou

chets.fr
FR

Emballagen indeholder dele of o "
plastik og/eller metal. @ ELEMENTS T
ES/PT $* | D’EMBALLAGE lﬁl

=y = == FR: Produktet, emballagen
@" m H og betieningsvejledning
kan genbruges, er under-

lagt et udvidet producentansvar og indsamles
sorferet.

4. Sikkerhedsanvisninger

/\ FARE! ELEKTRISK ST@D!

Tilslut kun produktet til en korrekt installeret stikkontakt. Lysnettets
spaending skal stemme overens med oplysningerne pé produktets
typeskilt.

Kontrollér produktet for udvendige, synlige skader far brug. Tag aldrig
produktet i brug, hvis produktet eller ledningen har synlige skader,
eller hvis produktet er blevet tabt pé gulvet.

Lad kun autoriserede specialforretninger eller kundeservice reparere
produktet. Forkert udfarte reparationer kan medfare fare for brugeren.
Desuden bortfalder alle garantikrayv.

@ Nedsaenk aldrig produktets sokkel i vand eller andre vaesker!

Produktet md& kun anvendes indendars under tarre forhold.

Serg for, at ledningen aldrig bliver vad eller fugtig under brug. Leeg
ledningen, s& den ikke kommer i klemme eller beskadiges p& anden vis.

Rer aldrig ved stremforsyningen eller produktets sokkel med véde
haender.

Hold ledningen borte fra varme overflader.

Hvis dette produkts tilslutningsledning beskadiges, skal den udskiftes
af producenten eller dennes kundeservice eller af en person med til-
svarende kvalifikationer, s& farlige situationer undgés.
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m Produktet skal altid afbrydes fra stramforsyningen, hvis det ikke er
under opsyn samt inden montering, afmontering, udskiftning af
tilbeher eller rengaring samt ved fejl.

m For at afbryde produktet fuldstaendigt fra lysnettet skal stikket traekkes
ud af stikkontakten. Derfor skal produktet stilles, s& der altid er uhin-
dret adgang til stikkontakten, sé man straks kan traekke stikket ud i
nadstilfzelde.

m Treek altid netadapteren ud af stikkontakten ved at holde p& stikket og
ikke ved at traekke i selve ledningen.

/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!
m Dette produkt ma ikke anvendes af barn.

m Produktet og dets tilslutningsledning skal holdes uden for barns

raekkevidde.

m Barn md ikke lege med produktet.

m Dette produkt kan bruges af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring og/eller
viden, hvis de er under opsyn eller er blevet oplaert i brugen af
produktet og de farer, som kan veere forbundet med det.

m Brug kun de tilbehgrsdele, som falger med ved keb. Tilbeher fra
andre producenter er muligvis ikke egnede og kan fare til farlige
situationer eller materielle skader!

m Abn aldrig kabinettet. Hvis du ger det, er produktet ikke sikkert
leengere, og garantien bortfalder.

m  Udskift kun tilbehgret, nér motoren stér stille og stikket er trukket ud!
Produktet fortszetter med at kare et kort stykke tid, efter at der er
slukket for det.

m Brug ikke produktet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne
vejledning. Ved misbrug af produktet er der risiko for personskader!

m Undgé at rere ved bevaegelige dele. Hold haender, hér, tej, dejskrabe-
re og andre genstande vaek fra bevaegelige dele under drift.

m Hold laget lukket, mens produktet er i brug.
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(D) OBS! MATERIELLE SKADER!

Serg for, at produktet, ledningen og stikket ikke kommer i kontakt med
varmekilder som kogeplader eller &ben ild.

Stil aldrig produktet i nserheden af varmekilder.

For at undgd varmeophobning ber produktet ikke dackkes til under
anvendelsen.

Undgé at overfylde produktet. Undgd at gennemfare opskrifter med
mere end 500 g mel pr. gang.

Kom kun de ingredienser, der skal bearbejdes, i dejbeholderen under
driften.

Brug ikke produktet uden ingredienser! Fare for overophedning!

Brug aldrig en ekstern timer eller et separat fiernbetjeningssystem til
betiening af produktet.

Vi anbefaler, at du lader produktet kale ned i ca. 90 minutter efter ca.
35 minutters drift.

(i) BEMARK

5.

Brugeren behaver ikke foretage sig noget for at omstille produktet fra
50 til 60 Hz eller omvendt. Produktet tilpasser sig bade til 50 og il
60 Hz.

Udpaknin ¢ Kontrollér, at alle dele er leveret med, og at de
P 9 ikke har synlige skader. Hvis der mangler dele,

/\ ADVARSEL! eller hvis nogle af delene er defekte pé& grund

Fare for kvalning!

>

af mangelfuld emballage eller p& grund of
transporten, bedes du henvende dig fil ser-

Emballagematerialer mé& ikke bruges til leg. vice-hotline (se kapiflet 19.1. Service).

Der er fare for kvaelning.

Tag alle delene samt betjeningsvejledningen 6. Pakkens indhold

ud af kassen. Produktet leveres som standard med felgende dele:

Fiern laget @, og fiern alle lzse dele fra pro- ® Hovedenhed

duktets indre. 8 formskiver

Fiern alle emballagematerialer og eventuelle
folier fra produktet.

Ravioliformer

Dejskraber med renggringsveerkigj

Rengeringsveerktej med beskyttelseshaette
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®  Malebaeger
® Betjeningsvejledning
® Opskrifthaefte

(® Bemeerk

> Malebzegeret @ og ravioliformeren (B ligger
inde i produktet ved leveringen.

> Formskiverne @, dejskraberen € og renge-
ringsvaerktojet @ er placeret i skuffen pé siden
af produktet.

7. Beskrivelse af produktet
(Se billederne pa klap-ud-siden)
Figur A

@ Abning til vaesker

Lag

Oplésning af laget
Betjeningspanel

Produktets sokkel

Drivaksel

Skuffe

Formskiver

Kltekrog

Dejaksel

Dejakslens leje

Holder til dejakslen

® Markering

@ Formskivefastgarelse

P86 00000000
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® Dejbeholder

@ Frontplade

® Malebaeger til mel

Figur B

O Malebaeger

® Ravioliformer

@ Dejskraber med rengeringsveerktei

@ Rengeringsveerktej med beskyttelseshaette (fil
formskiverne Spaghetti @ og Spaghettoni ()

8. Betjeningspanel

® Alteprogramknap, il valg af
@

lteprogram

O) @ Alteknap til at starte det valgte

zlteprogram

® Outputknap til at starte output-
HH

programmet



9. Formskiver

Der medfalger 8 forskellige formskiver @ (fig. 2):

Fig. 2

0 Spaghetti

@ Spaghettoni

© Tagliatelle/fettuccine
® Pappardelle

@ Llinguine

@ Lasagne

©® Makaroni

@ Penne

10. Montering af produktet

(» Bemeerk

> Renger alle dele, inden produktet tages i brug
forste gang, som beskrevet i kapitlet
13. Rengering.

1) Opstil produktet pd et plant underlag i naerhe-
den af en let tilgaengelig stikkontakt. Der skal
vaere plads nok foran produktet til, at der
kan st& en skdl eller lignende til at opfange
pastaen i.

2) Skub dejbeholderen @ ind i produktets
sokkel @ forfra, s& langt den kan komme.
Tapperne pé& dejbeholderen ® skal skubbes
ind i de tilsvarende holdere i bagvaeggen.

3) Fer dejkrogen @ ovenfra og ind i dejbeholde-
ren B, og seet den ind i drivakslen @.

4) Skub lejet @ ind i enden af holderen @ pé
en sédan mdde, at de tre tapper pd lejet @

glider ind i fordybningerne i holderen (®
(fig. 3).

Fig. 3
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5) Monter holderen @ pé dejbeholderen @®. For
at gare det skal du skubbe holderen @ med
den smalle ende gennem den runde ébning i
dejbeholderen @ (fig. 3). Holderen @ pas-
ser kun gennem d&bningen i én position, hvor
markeringen ® peger mod ‘glg-symbolet pé
dejbeholderen @. Stram holderen @ i urets
retning, indtil markeringen @ p& holderen ®
peger p& f@l-symbolet (fig. 4):

P = ®

=\

6) Skub derefter delakslen ® med den smalle
ende gennem holderen @ og ind i dejkrogens
holder @ (fig. 3).

Hvis det er nedvendigt, kan du reekke ned i
dejbeholderen @ ovenfra og vrikke lidt med
dejkrogen @, indtil du kan skubbe dejaks-
len @ ind.

7) Seet frontpladen (B pé& dejbeholderen ®, og
tryk den fast. Tapperne pé frontpladen @ skal

glide ind i de tilsvarende fordybninger pa
dejbeholderen ®.

8) Vaelg den passende formskive @ (se kapitlet
9. Formskiver), og skub den pd holde-
ren @, s& de to tapper pa formskiven @
glider ind i fordybningerne p& holderen @
(fig. 5).

Fig. 4

Fig. 5
9) Skub formskivefastgerelsen @ pa holde-

ren @, og drej den med uret i retning mod
f@-symbolet (fig. 5). Brug eventuelt den
anden hand til at fastgere formskiven @.
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10) Monter farst laget @, efter at du har kommet
det nedvendige mel i dejbeholderen ® (se
kapitlet 11. Fremstilling af pasta).

11) Seet stikket i en let tilgaengelig stikkontakt. Der
hares en signaltone, og displayet @ lyser
kortvarigt. Produktet er nu i standbytilstand.

Produktet er nu monteret og klar il brug.

11. Fremstilling of pasta

/\ ADVARSEL!

> Raek aldrig heenderne ned i dejbeholderen ®
under driffen. Fare for personskader p& grund
af roterende dele!

> Udskift kun tilbeharet, ndr motoren stdr stille
og stikket er trukket ud! Produktet fortsaetter
med at kere et kort stykke tid, efter at der er
slukket for det.

(D oBs!

> Undgé at overfylde produktet. Undgé at
gennemfare opskrifter med mere end 500 g
mel pr. gang.

® Bemaerk

> Hver gang du trykker p& knapperne, bekraef-
tes det med en signaltone.

> Produktet kan kun anvendes med korrekt indsat
tilbeher. Hvis tilbehgret ikke er monteret kor-
rekt, hgres der flere biplyde ved programstart,
og displayet ) viser "OPEN". Tag
stikket ud of stikkontakten, og kontrollér, at
tilbeharet er sat korrekt i.

> Brug eventuelt billederne C (fremstilling of
dej of 250 g mel) og D (fremstilling of dej of
500 g mel) p& udfoldningssiden som hjzelp.

11.1. Alining og output af
pastadejen

1) Saml produktet som beskrevet i kapitlet
10. Montering af produktet.

2) Forbered alle de ingredienser, som du skal
bruge fil din pastadej. Brug i den forbindelse
f.eks. opskrifterne i denne vejledning, som
er tilpasset specielt til produktet (se kapitlet
16. Opskrifter), eller i det medfelgende
opskriftshaefte.



3) Afmal den nedvendige meengde mel med
mélebaegeret (B eller en kakkenvaegt, og
haeld det i dejbeholderen @®.

Brug gram-skalaen (g) pé mé&lebaegeret @ il
afméling of de faste ingredienser som mel.

@ Bemeerk

> Brug en kekkenvaegt fil afméling of de nejagtige
maengder mel og vaeske. Afméling med méle-
baeger er altid forbundet med smé ungjagtig-
heder, som kan pévirke konsistensen af dejen.

4) Afméal den nedvendige meaengde vaeske og
f.eks. seg ved hjeelp of mélebaegeret ®.
Heeld forst =egget i mélebaegeret @ og deref-
ter vaesken i op til den samlede nedvendige
maengde. Brug milliliter-skalaen (ml) p& méle-

baegeret @ til afmdling of de flydende ingredi-

enser som vand og aeg.

@ Bemeerk

> Pisk altid &g med vaeske for at opnd en
bedre forarbejdning af dejen.

> For at opnd en bedre forarbejdning ber du
forst tilssette vaeske i dejbeholderen @, nér
slteprogrammet starter.

5) Monter laget @ ved at skyde lagets @ to
tapper ind i fordybningerne p& produktets
sokkel @. Tryk derefter den forreste del of
l&get @ ned, indtil det klikker herbart p&
plads i frontpladen .

6) Tryk pé& teend/sluk-knappen @ @ for at
taende produktet. Der hares en signaltone,
og displayet (D viser "“ON".

@ Bemeerk

> Hvis der ikke trykkes p& nogen knapper i
ca. 2 minutter, heres der flere biplyde, og
produktet slukker automatisk.

7) Brug aelteprogramknappen (%) (3 til at vaelge
det zelteprogram, der passer til din dej:
— [ til smé& dejmaengder op til
ca. 250 g mel
~ D il store dejmaengder fra
ca. 250-500 g mel

Ikonet for det valgte aelteprogram TN/ T
lyser.

8) Tryk pé aelteknappen (2) @ for at starte
aelteprogrammet. lkonet /7 lyser ogsa, og
displayet (D viser den resterende zeltetid.

Alteprogram Rltetid
o 4,5 min.
©Th 4,5 min.
() Bemeerk

> Du kan til enhver tid saette det aktive program
pé pause ved at trykke pé eelteknappen (£)
@ eller &bne laget @. Fortsaet programmet
ved igen at trykke p& zelteknappen (7)) @
igen. Husk farst at lukke laget @, hvis det
er &bent.

> Hvis du trykker pa teend/slukknappen () @),
afbrydes det aktive program, og produktet
skifter til standbytilstand.

9) Heeld langsomt den anskede vaeske gennem
abningen @ i laget @ og ind i dejbeholde-
ren ®.

10) Nér alteprogrammet er slut, hares flere bip.
Kontrollér dejens konsistens. Hvis ingredienser-
ne endnu ikke er blandet optimalt, skal du
starte en ny altningsproces ved at trykke p&
alteknappen () @.

11) Hvis dejen er blandet tilstraekkeligt, skal
du trykke pé& outputknappen () (B for
at starte output-programmet. lkonet 3 lyser
ogsé&, og displayet (D) viser den resterende
outputtid.

Klteprogram  Outputtid
o 11 min.
i) 14 min.

12) Under outputprocessen kan du skaere pastaen

af ved hjeelp of dejskraberen @.

® Bemaerk

> Hvis outputprocessen stopper, og displayet @
viser "OUL", er dejen for ter og kan ikke forar-
bejdes korrekt. Start en ny alteproces, og
tilseet lidt veeske, n&r programmet er startet.
Start derefter en ny outputproces, og kontrol-
lér, om pastadejen nu kommer bedre ud.
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13) Nér output-programmet er feerdigt, fortsaetter
dejkrogen @ med at dreje rundt, men skifter
retning for at fierne eventuelle dejrester fra
dejakslen .

Sé& snart processen er helt faerdig, heres der
signaltoner, og pa displayet () vises “OFF".

14) Hvis der stadig er dejrester i produktet, skal du
ferst trykke p& teend/slukknappen (©) @, og
derefter igen pé& outputknappen (§) ® for at

starte en ny, forkortet outputproces. Hvis dejre-
sterne sidder fast p& siden af dejbeholde-

ren @, skal du skrabe dem af med en ske, for
du starter den forkortede outputproces.

15) Hvis der ikke trykkes p& nogen knapper i ca.
2 minutter, efter at output-programmet er feer-
digt, heres der flere signaltoner, og produktet
skifter tilbage til standbytilstand.

16) Renger produktet efter brug som beskrevet i
kapitlet 13. Rengering.

11.2. Formning af ravioli

1) Leeg friske lasagneplader jsevnt ud pé& et skae-
rebraet eller lignende. Lasagnepladerne skal
vaere mindst 7,5 x 7,5 c¢m store. Rul dem even-
tuelt lidt ud med en kagerulle.

2) Brug bunden aof ravioliformen (@ til at skaere
dejpladerne ud.

3) Leeg dejpladerne jsevnt pé oversiden af ravioli-
formen (B, og laeg det enskede fyld i midten.

@ Bemaerk

> Kom den dej, der er tilbage fra udskaeringen,
tilbage i produktet, start en elteproces, og
form endnu en lasagneplade.

4) Luk forsigtigt ravioliformens @ to halvdele,
og tryk dem solidt sammen.

5) Abn ravioliformen @, og tag den ferdige
ravioli ud.

12, Afmontering af produktet
1) Tag stikket ud af stikkontakten, hvis det er sat i.
2) Fiern laget @: Tryk pé l&aseknappen @ og tag
laget @ of ved at lafte det opad ved hé&ndta-
get ©.

3) Drej formskivefastgerelsen @ mod uret i ret-
ning mod grsymbolet, og tag den af.

138 Dansk

4) Fiern formskiven ©@.

5) Tag frontpladen @ af. For at gare det skal du
treekke dejbeholderen @ en smule fremad og
ud af produktets sokkel, indtil du kan traekke
frontpladen @ of dejbeholderen @®.

6) Drej holderen ® mod uret, indtil markerin-
gen ® p& holderen @ peger pa ‘-symbolet
pé& dejbeholderen @® (fig. 6). Fiern holde-
ren @ og dejakslen .

O——a
.\

7) Fiern dejakslen @ og lejet @ fra holderen @®.
8) Fiern zeltekrogen @ og dejbeholderen ®
fra produktets sokkel @.

Produktet er nu afmonteret.

13. Rengering

13.1. Rengering af produktet

/\ FARE!
> Tag dltid stikket ud af stikkontakten for renge-
ring!
> Nedsaenk aldrig produktets sokkel @ i

vand eller andre vaesker!

(D osBs!

> Brug ikke skurepulver eller steerke rengerings-
midler. De kan beskadige overfladen perma-
nent!

> Renger produktet efter hver brug for at undgé
funktionsfeil forarsaget of fadevarerester.

1) Hvis du ikke allerede har gjort det, skal du
afmontere produktet som beskrevet i kapitlet
12. Afmontering af produktet.

2) Fiern eventuelle melrester i beholderen til dej-
krogen @ med en ter klud.

3) Renger produktets sokkel @ indvendigt samt
overfladerne med en let fugtet klud. Ved behov
kan du halde lidt opvaskemiddel pa kluden
og terre efter med en let fugtet klud.



4) Ter produktet godt af, inden du samlet det igen.

15. Afhjelpning af fejl
Produktet fungerer ikke:
W Stikket er ikke filsluttet lysnettet.

13.2. Rengering af tilbehor

(® Bemaerk
> Det er bedst at rengere formskiverne @, nér ¢ Seet stikket i en sfikkontakt.
dejen er tarret. B Produktet har veeret i drift i leengere tid end ca.

1) Brug ferst rengeringsveerktgijet @ (til formski- 35 minutter. Overophedningssikringen blev

verne Spaghetti @ og Spaghettoni @) hhv.
rengeringsstifterne pd siden af dejskrabe-

ren €D til groft at fierne dejrester fra fordybnin-
gerne i de anvendte formskiver @.

2) Renger dlle aftagelige dele og alt tilbehar

med mildt skyllevand. Skyl med rent vand for
at fierne alle opvaskemiddelrester.

Bemazerk
Felgende dele egner sig ogsé til
@ rengering i opvaskemaskine: lag @,
dejbeholder @, holder ®,
dejaksel @, dejakslens leje @, dejkrog @,
formskivefastgerelse (@, formskiver @, méle-

baeger @/®, dejskraber ), rengeringsvaerk-
tej @, ravioliformer . Leeg s& vidt

aktiveret.

¢ Treek netstikket ud of stikkontakten, og lad
produktet kele af i ca. 90 minutter, for det
tages i brug igen.

B Produktet er defekt.

¢ Kontakt kundeservice.

Produktet stopper pludselig, mens det er
i drift:

B Produktet har vaeret i drift i laengere tid end ca.

35 minutter. Overophedningssikringen blev
aktiveret.

¢ Traek netstikket ud af stikkontakten, og lad
produktet kele af i ca. 90 minutter, for det
tages i brug igen.

muligt delene i den everste kurv i opvaske-
maskinen, og serg for, at de ikke kommer i
klemme. u

Fejlkoden "OPEN":

Laget @ er ikke lukket korrekt, eller tilbeheret
er ikke monteret korrekt. Der hares flere signal-
toner, og displayet (D) viser “OPEN".

Luk l&get .

Hvis l&get @ er lukket korrekt, skal du tage
stikket ud af stikkontakten og kontrollere, at
tilbeheret er sat korrekt i.

Fejlkoden "OUL":

B Pastadejen er for tor og kan ikke komme ud.
Displayet () viser “OUL".

Start en ny zelteproces, og tilseet lidt vaeske,
ndr programmet er startet. Start derefter en ny
outputproces, og kontrollér, om pastadejen nu
kommer bedre ud.

> Ved genstridige dejrester p& formskiverne @
kan du preve felgende metode: Laeg form-
skiverne @ i fryseren i 1-2 timer. Derefter ber
det vaere nemt at fierne dejresterne ved hjzelp

af rengeringsveerktojet @©/@.

3) Tor alle dele grundigt, fer du samler dem igen.

14. Opbevaring

¢ Opbevar formskiverne @, dejskraberen @) og
rengeringsveerkigiet @ i skuffen @ pd siden
af produktet. ¢

¢ Opbevar det rengjorte produkt med lukket
lag @ pa et rent og stevrit sted.

Pastadejen kommer ikke ud/kommer
ikke korrekt ud:

B Pastadejen er muligvis for fugtig.

¢ Tilseet lidt mel, og start en ny aelteproces. Start
derefter en ny outputproces, og kontrollér, om
pastadejen nu kommer bedre ud.
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16. Opskrifter

@ Bemaerk

> Alle mangdeangivelser er baseret p& anven-
delse af almindeligt hvedemel (type 405).
Andre typer mel som f.eks. speltmel eller fuld-
kornsmel kraever normalt lidt mere vaeske.

> Maengdeangivelserne er vejledende veerdier.
Som udgangspunkt skal du holde dig til de
angivne forhold mellem mel og vaeske. P&
grund af forskellige faktorer kan den ngdvendi-
ge maengde vaeske dog variere en smule. Hvis
din dej ikke bliver tilberedt optimalt med de
angivne maengder, kan du tilsaette et par milli-
liter mere eller mindre vaeske neeste gang.
Bemaerk i den forbindelse anvisningerne i
kapitlet 15. Afhjaelpning af fejl.

> Brug en kekkenvaegt til afméling af de ngjagti-
ge maengder mel og vaeske. Afméling med
mélebeeger er altid forbundet med smé ungj-
agtigheder, som kan pévirke konsistensen aof
dejen.

> 250 g mel giver ca. 300 g pasta.

> Du kan erstatte 1 ;eg med ca. 50 ml vaeske.

For at opné& optimal tilberedning af dejen skal

du holde dig til felgende forhold mellem mel og
vaeske:

® Tilseet ca. 100 ml vaeske til 250 g mel.
® Tilseet ca. 200 ml vaeske til 500 g mel.

Melmzaengde Vaeskemaengde
250g /00 ca. 100 ml
500g /T ca. 200 ml

Hvis du tilbereder pastadej med aeg, bestar den
samlede maengde vaeske altid af vaeske og aeg lagt
sammen:

Melmaengde Vaeskemaengde + g

1 a&g + vaeske = i alt

2509/00 100 ml

2 seg + veeske =i alt

5009/ 200 ml

Du kan lave pastadej med maks. 500 g mel pd
én gang.
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16.1. Basisopskrift for pasta
af semulje af hard hvede
uden g

Ingredienser til 2 personer
® 200 g semulie af hérd hvede
® 50 g hvedemel (type 405)

® ca. 100 mlvand

Tilberedning

¢ Kom 200 g semulje af hérd hvede og 50 g
hvedemel i dejbeholderen @.

¢ Start slteprogrammet for 250 g mel O

Haeld langsomt ca. 100 ml vand gennem

&bningen @ i laget @ i dejbeholderen @.

¢ Lad pastadejen komme ud ved slutningen of
lteprogrammet. Du kan bruge dejskrabe-
ren € til at skeere pastaen fil den gnskede
leengde under serveringen.

¢ Kom den feerdige pasta i kogende, saltet vand,
og rer rundt af og til. Efter ca. 3-4 minutter er
den kogt al dente, dvs. den er fast at bide i.

16.2. Basisopskrift for
hvedepasta uden g

Ingredienser til 2 personer
® 250 g hvedemel (type 405)
® ca. 100 mlvand

Tilberedning
¢ Kom 250 g hvedemel i dejbeholderen (®.

¢ Start aelteprogrammet for 250 g mel T\

¢ Haeld langsomt ca. 100 ml vand gennem

&bningen @ i ldget @ i dejbeholderen @.

¢ Lad pastadejen komme ud ved slutningen of
slteprogrammet. Du kan bruge dejskrabe-
ren € fil ot skaere pastaen til den gnskede
leengde under serveringen.

¢ Kom den feerdige pasta i kogende, saltet vand,
og rer rundt af og il. Efter ca. 3-4 minutter er
den kogt al dente, dvs. den er fast at bide i.



16.3. Basisopskrift for pasta af
semulje af hard hvede
med zeg

Ingredienser til 2 personer
® 200 g semulie af hérd hvede
® 50 g hvedemel (type 405)

® ca. 50 ml vand

® 1 &g (str M)

Tilberedning
¢ Kom 200 g semulje af hérd hvede og 50 g
hvedemel i dejbeholderen @.

¢ Heeld 1 seg og ca. 50 ml vand i mé&lebaege-
ret B, s& det samlet giver 100 ml. Pisk zegget
sammen med vandet.

Start selteprogrammet for 250 g mel T\,
¢ Haeld langsomt vand-aeg-blandingen gennem

&bningen @ i laget @ i dejbeholderen @®.

¢ lad pastadejen komme ud ved slutningen af
alteprogrammet. Du kan bruge dejskrabe-
ren € til at skaere pastaen il den gnskede
leengde under serveringen.

¢ Kom den feerdige pasta i kogende, saltet vand,
og rer rundt af og til. Efter ca. 3-4 minutter er
den kogt al dente, dvs. den er fast at bide i.

16.4. Basisopskrift for
hvedepasta med g

Ingredienser til 2 personer

® 250 g hvedemel (type 405)

® ca. 50 ml vand

® 1 &g (str M)

Tilberedning

¢ Kom 250 g hvedemel i dejbeholderen (®.

¢ Heeld 1 seg og ca. 50 ml vand i mélebaege-
ret B, s& det samlet giver 100 ml. Pisk segget
sammen med vandet.

Start selteprogrammet for 250 g mel T,

¢ Haeld langsomt vand-aeg-blandingen gennem

&bningen @ i laget @ i dejbeholderen ®.

¢ Lad pastadejen komme ud ved slutningen of
lteprogrammet. Du kan bruge dejskrabe-
ren € til at skaere pastaen fil den gnskede
leengde under serveringen.

¢ Kom den feerdige pasta i kogende, saltet vand,
og rer rundt af og til. Efter ca. 3-4 minutter er
den kogt al dente, dvs. den er fast at bide i.

17. Tekniske data

Nominel spaending  220-240V ~, 50/60 Hz
Maerkeeffekt 220 W

ke e <0 W

Volumen,

deibeholder ® <% 2!

Maks. péfyldnings-

maengde, deibehok 500 g mel + den ngdven-

dige vaeske pr. gang

der®

Volumen,

mé&lebzeger ® ca. 500 ml
Skala for vaeske (ml) ' indtil 250 ml
Skala for mel (g) indtil til 250 g

Vi anbefaler, at du lader produktet kele ned i ca.
90 minutter efter ca. 35 minutters drift. Ellers kan
produktet blive overophedet og aktivere overop-
hedningssikringen.

18. Bortskaffelse

Symbolet med den overstregede af-
faldscontainer betyder, at dette produkt
ikke mé bortskaffes med husholdnings-
affaldet, nér dets levetid er slut. Pro-
duktet skal afleveres p& de angivne indsamlingsste-
der, genbrugsstationer eller renovationsselskaber.
Du bedes slette alle personlige data fer returne-
ringen.
Emballagen bestér of miljgvenlige materialer, som

kan bortskaffes p& de lokale genbrugspladser.

Bortskaf emballagen miligvenligt.
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19. Garanti for Kompernass
Handels GmbH

Kaere kunde

P& dette produkt far du 3 érs garanti fra kebsdato-
en. | tilfeelde af mangler ved produktet har du en
raekke juridiske rettigheder i forhold til szelgeren af
produktet. Dine juridiske rettigheder forringes ikke
af den nedenfor anfarte garanti.

Garantibetingelser

Garantiperioden begynder pa kebsdatoen. Opbe-
var venligst kvitteringen et sikkert sted. Den er ned-
vendig for at kunne dokumentere kebet.

Hvis der inden for tre &r fra dette produkts kebsda-
to opsté&r en materiale- eller fabrikationsfeil, vil
produktet - efter vores valg - blive repareret eller
udskiftet, eller kebsprisen vil blive refunderet gratis
til dig. Denne garantiydelse forudsaetter, at det
defekte produkt afleveres, og kebsbeviset (kvitterin-
gen) forevises i lebet af fristen pa tre &r, og at der
gives en kort skriftlig beskrivelse af, hvori manglen
bestdr, og hvorndr den er opstdet.

Hvis defekten er deekket af vores garanti, fér du et
repareret eller et nyt produkt retur. Reparation eller
ombytning af produktet udleser ikke en ny garanti-
periode.

Garantiperiode og juridiske mangelkrav
Garantiperioden forleenges ikke, hvis der geres
brug of garantien. Det gaelder ogsa for udskiftede
og reparerede dele. Skader og mangler, som even-
tuelt allerede fandtes ved keb, samt manglende
dele, skal anmeldes straks efter udpakningen. Nér
garantiperioden er udlebet, er reparation af skader
betalingspligtig.

Garantiens omfang

Produktet er produceret omhyggeligt efter strenge
kvalitetsretningslinjer og testet grundigt inden leve-
ringen.

Garantien daekker materiale- og fabrikationsfeil.
Denne garanti omfatter ikke produktdele, der er
udsat for normal slitage og derfor kan betragtes
som sliddele, eller skader p& skrabelige dele som
f.eks. kontakter eller dele of glas.
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Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget, ikke er forskriftsmaessigt anvendt eller
vedligeholdt. For at sikre forskriftsmaessig anvendel-
se af produktet skal alle anvisninger naevnt i betje-
ningsvejledningen naje overholdes. Anvendelsesfor-
mél og handlinger, som frarddes eller der advares
imod i betjeningsvejledningen, skal ubetinget und-
gas.

Produktet er kun beregnet til privat og ikke til kom-
mercielt brug. Ved misbrug og uhensigtsmaessig
brug, anvendelse af vold og ved indgreb, som ikke
er foretaget af vores autoriserede serviceafdeling,
bortfalder garantien.

Afvikling aof garantisager
For at sikre en hurtig behandling af din anmeldelse
ber du felge nedenstéende anvisninger:

B Ved dlle forespergsler bedes du have kvitterin-
gen og artikelnummeret (IAN) 508378_2507
klar som dokumentation for kabet.

B Artikelnummeret kan du finde pa typeskiltet p&
produktet, som indgravering p& produktet, pa
betjeningsvejledningens forside (nederst il
venstre) eller som kleebemaerke pé bag- eller
undersiden af produktet.

B Hvis der opstdr funktionsfejl eller avrige mang-
ler, bedes du ferst kontakte nedennaevnte
serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

B Et produkt, der er registreret som defekt, kan
du derefter indsende portofrit til den oplyste
serviceadresse med vedlaeggelse af kebsbevis
(kvittering) og en beskrivelse af, hvori manglen
bestér, og hvorndr den er opstdet.

P& www.lidl-service.com kan du

5 | downloade denne og mange andre
manualer, produktvideoer og installa-
tionssoftware.

PDF ONLINE

wwwlidi-service.com

Med denne QR-kode kommer du direkte til
Lidl-servicesiden (www.lidl-service.com) og kan
abne den gnskede betjeningsvejledning ved ind-
tastning af artikelnummeret (IAN) 508378_2507.



19.1. Service

Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: kompernass@lidl.dk

[IAN 508378_2507 |

19.2. Importer

Bemaerk at den efterfalgende adresse ikke er en

serviceadresse. Kontakt forst det naevnte service-

sted.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND

www.kompernass.com

Dansk
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1. Introduzione

Congratulazioni per |'acquisto del nuovo appa-
recchio.

E stato scelto un prodotto di alta qualita.

Il manuale di istruzioni & parte integrante del pre-
sente prodotto. Esso contiene importanti note sulla
sicurezza, sull’'uso e sullo smaltimento. Prima di
utilizzare il prodotto acquisire dimestichezza con
tutte le note relative ai comandi e alla sicurezza.
Utilizzare il prodotto solo come descritto e per i
campi d'impiego indicati. In caso di cessione del
prodotto a terzi, consegnare anche tutta la relativa
documentazione.

2. Uso conforme

Questo apparecchio & destinato esclusivamente
alla lavorazione di impasto per la pasta.

Questo apparecchio & destinato esclusivamente
all'uso in locali riparati dalla pioggia situati
all'interno di case private.

Non usare |'apparecchio all'aperto né in settori
commerciali o industriali.

3. Avvertenze e simboli
utilizzati

Nel presente manuale di istruzioni, sulla confezio-
ne e sull'apparecchio vengono utilizzati gli avvisi e
i simboli seguenti (se pertinenti):

A

PERICOLO! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazione
"PERICOLO" indica una situazione di
pericolo immediata che, se non viene
evitata, ha come conseguenza la morte
o una grave lesione.

AVVERTENZA! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazione
"AVVERTENZA" indica una possibile
situazione di pericolo che, se non viene
evitata, potrebbe avere come conse-
guenza la morte o una grave lesione.

A
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CAUTELA! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazione
"CAUTELA" indica una possibile situa-
zione di pericolo che, se non viene
evitata, potrebbe avere come conse-
guenza una lesione di entitd lieve o
moderata.

ATTENZIONE! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazione
"ATTENZIONE" indica una possibile
situazione che, se non viene evitata,
potrebbe avere come conseguenza
danni materiali.

Nota: Una nota fornisce ulteriori
informazioni volte a facilitare I'uso
dell'apparecchio.

Leggere le istruzioni.

Corrente/tensione alternata

Classe di protezione II: protezione me-
diante isolamento doppio o rinforzato.

Utilizzare il dispositivo solo al chiuso.

Non immergere in acqual

Adatto al lavaggio in lavastoviglie.

Tutti i componenti di questo apparec-
chio che vengono a contatto con ali-
menti sono idonei al contatto con gli
alimenti.

Non smaltire I'apparecchio eleftrico
insieme ai rifiuti domesticil



U'imballaggio contiene elementi
Smaltire I'imballaggio in modo di carta e/o cartone.

ecologico. . . . .
9 L'imballaggio contiene elementi

di plastica e/o metallo.

Imballaggio in materiali riciclabili. Per la
differenziazione dei rifiuti tenere conto — T
dell'identificazione dei materiali di im- gs%g{gﬁgsoires M e
ballaggio: presentano codici costituiti
da abbreviazioni (a) e numeri (b) con il -
seguente significato: 1-7: materie @ =
2 plastiche, 20-22: carta e cartone, $" { DEMBALLAGE lﬁl
80-98: materiali compositi. -
@ == FR: Il prodotto, I'imballag-
Nl m H gio e il libretto di istruzioni
sono riciclabili, sono sog-

getti ad una responsabilitd estesa del produttore
e vengono raccolti in maniera differenziata.

hets.fr
ation ou le don de votre appareil |

D

4, Avvertenze di sicurezza

/\ PERICOLO! FOLGORAZIONE!

m Collegare I'apparecchio esclusivamente a una presa di corrente
installata a norma. La tensione di rete deve corrispondere ai dati
riportati sulla targhetta di identificazione dell'apparecchio.

m Controllare I'apparecchio prima dell'uso per rilevare eventuali danni
esterni visibili. Non mettere in funzione |'apparecchio se esso o il cavo
di alimentazione mostra danni visibili o se l'apparecchio & caduto.

m Fare eseguire le riparazioni solo da aziende specializzate autorizzate
o dal servizio clienti. Le riparazioni inadeguate possono causare
gravi pericoli per |'utente e comportano l'estinzione della garanzia.

u @ Non immergere mai la base dell'apparecchio in acqua o altri

liquidil
Utilizzare l'apparecchio solo in ambienti interni asciutti.
Impedire che il cavo di alimentazione si bagni o si inumidisca durante
l'uso dell'apparecchio. Condurlo in modo tale da impedire che si
incastri o danneggi in altro modo.
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Non toccare mai l'alimentatore o la base dell'apparecchio con le
mani umide.

Tenere il cavo di alimentazione lontano dalle superfici surriscaldate.

In caso di danni al cavo di alimentazione dell'apparecchio, per evita-
re pericoli farlo sostituire dal produttore, dal servizio di assistenza
clienti o da personale altrettanto qualificato.

Staccare sempre l'apparecchio dalla rete in caso di assenza di
sorveglianza e prima del montaggio, dello smontaggio, del cambio
degli accessori o della pulizia, nonché in caso di guasti.

Per scollegare completamente |'apparecchio dalla rete elettrica, &
necessario staccare la spina dalla presa. L'apparecchio deve quindi
venire collocato in modo tale da garantire costantemente |'accesso
libero alla presa di corrente, al fine di poter staccare la spina imme-
diatamente in situazioni di emergenza.

Estrarre I'alimentatore dalla presa tirando sempre dalla spina, mai dal
cavo.

/\ AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!

Questo apparecchio non deve essere utilizzato dai bambini.

Tenere lontani i bambini dall'apparecchio e dal relativo cavo.

| bambini non devono giocare con l'apparecchio.

Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con capacita
fisiche, sensoriali o mentali ridotte o insufficiente esperienza o cono-
scenza, solo se sorvegliate o istruite sull'uso sicuro dell'apparecchio e
qualora ne abbiano compreso i pericoli associati.

Utilizzare solo gli accessori a corredo. Gli accessori di terzi potrebbe-
ro non essere adatti e il loro impiego pud comportare pericoli o danni
materialil

Non aprire mai l'alloggiamento. In questo caso la sicurezza viene a
mancare e la garanzia si estingue.
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Sostituire gli accessori solo a motore fermo e con la spina staccatal
Dopo lo spegnimento l'apparecchio continua a funzionare per breve
tempo.

Non utilizzare mai l'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti in
questo manuale di istruzioni. In caso di uso errato dell'apparecchio
sussiste il pericolo di lesionil

Evitare di toccare le parti in movimento. Durante il funzionamento
mantenere le mani, i capelli, gli indumenti, la spatola per impasto
e altri oggetti lontani dalle parti mobili.

Tenere il coperchio chiuso durante il funzionamento.

(D ATTENZIONE! DANNI MATERIALI!

Assicurarsi che |'apparecchio, il cavo di alimentazione o la spina non
vengano mai a contatto con sorgenti di calore intenso, come piastre
di cottura o fiamme libere.

Non posizionare mai l'apparecchio vicino a fonti di calore.

Per evitare un accumulo di calore, durante il funzionamento non
coprire |'apparecchio.

Non riempire I'apparecchio in eccesso. Non preparare ricette con pit
di 500 g di farina a passaggio.

Durante il funzionamento, versare nella vasca esclusivamente gli
ingredienti da lavorare.

Non fare funzionare |'apparecchio senza ingredientil Pericolo di
surriscaldamentol

Non utilizzare timer esterni o un sistema di telecomando separato per
azionare |'apparecchio.

Dopo 35 minuti di funzionamento si consiglia di far raffreddare
l'apparecchio per circa 90 minuti.

) NOTA

Non & necessaria alcuna azione da parte dell'utente per commutare
il prodotto tra 50 e 60 Hz. Il prodotto & adatto sia a 50 Hz che a
60 Hz.
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5. Disimballaggio
/\ AVVERTENZA!

Pericolo di soffocamento!

> |l materiale di imballaggio non deve essere
utilizzato come giocattolo. Sussiste il pericolo
di soffocamento.

¢ Prelevare dalla scatola tutte le parti dell’appo-
recchio e il manuale di istruzioni.

¢ Togliere il coperchio @ e prelevare tutti i pezzi
sfusi dall'interno dell'apparecchio.

¢ Rimuovere tutto il materiale di imballaggio ed
eventuali pellicole protettive dall’apparecchio.

¢ Controllare che il materiale in dotazione sia
completo e che non presenti danni visibili. In
caso di fornitura incompleta o in presenza di
danni da trasporto o da imballaggio inade-
guato, rivolgersi alla linea diretta di assistenza
(vedere capitolo 19.1. Assistenza).

6. Materiale in dotazione

La dotazione standard dell’apparecchio compren-
de i seguenti componenti:

Apparecchio principale

8 dischi sagomati

Stampo per ravioli

Spatola per impasto con utensile di pulizia
Utensile di pulizia con cappuccio di protezione
Misurino

Manuale di istruzioni

Ricettario

Nota

Alla consegna, il misurino (B e lo stampo
per ravioli @ si trovano all'interno dell’appa-
recchio.

y@oooooooo

> | dischi sagomati @, la spatola per impao-
sto @ e l'vtensile di pulizia @ si trovano nel
cassetto laterale dell'apparecchio.
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7.

Descrizione
dell’apparecchio

(per le illustrazioni vedere la pagina
pieghevole)

Figura A

OO0 HB00000000Q

Apertura per liquidi

Coperchio

Maniglia del coperchio

Pannello di comando

Base dell'apparecchio

Albero motore

Cassetto

Dischi sagomati

Gancio da impasto

Albero da impasto

Cuscinetto dell’albero da impasto
Supporto per I'albero da impasto
Segno

Fissaggio per disco sagomato
Vasca

Pannello frontale

Dispositivo di sblocco coperchio



Figura B 9. Dischi sagomati

® Misurino Il materiale in dotazione comprende 8 dischi
® Stampo per ravioli sagomati @ diversi (fig. 2):
@ Spatola per impasto con utensile di pulizia

@ Utensile di pulizia con cappuccio di protezione
(per i dischi sagomati Spaghetti @ e Spaghet-
toni )

8. Pannello di comando

T
® ® @
Fig. 1
@ Display
® @ Tasto on/off Fig. 2

>\ Tasto del programma di impastatura per @ Spaghetti
prog p p
selezionare il programma di impastatura @ Spaghettoni

@ @ Tasto di impastatura per avviare il pro- ® Tagliatelle/fettuccine
gramma di impastatura selezionato ® Pappardelle

Tasto di i iare il pro- -

® asto di erogazione per avviare il pro @ Llinguine
gramma di erogazione

@ Llasagne

® Maccheroni
@ Penne
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10. Montaggio
dell’apparecchio

@ Nota

> Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima
volta, pulire tutti i componenti come descritto
nel capitolo 13. Pulizia.

1) Collocare |'apparecchio su una superficie
piana, vicino ad una presa di corrente facil-
mente accessibile. E preferibile che davanti
all'apparecchio si trovi ancora spazio suffi-
ciente per una ciotola o simile che servira a
raccogliere la pasta.

2) Spingere la vasca @ dal davanti fino alla
battuta nella base dell'apparecchio @. Le
sporgenze della vasca ® devono inserirsi nelle
corrispondenti sedi della parete posteriore.

3) Condurre il gancio da impasto @ dall’alto
nella vasca @ e inserirlo nell’albero motore @.

4) Spingere il cuscinetto (P nell’estremita del
supporto B, in modo che le tre sporgenze
del cuscinetto @ scivolino negli incavi del
supporto @ (fig. 3).

Fig. 3
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5) Montare il supporto @ sulla vasca ®.
Per farlo, spingere I'estremita stretta del sup-
porto @ attraverso |'apertura circolare della
vasca @ (fig. 3). Il supporto @ entra nell'a-
pertura solo in una posizione, il segno @® &
rivolto verso il simbolo ‘ggdella vasca ®.
Ruotare saldamente il supporto @ in senso
orario finché il segno @ del supporto @ non
sia rivolto verso il simbolo ﬂ (fig. 4):

P —= ®

=\

6) A questo punto spingere |'estremita stretta
dell'albero da impasto @ attraverso il suppor-
to @, fino alla sede del gancio da impasto @
(fig. 3). Se necessario, inserire la mano
dall'alto nella vasca @ e scuotere un poco il
gancio da impasto @ fino a poter inserire
I'albero da impasto (.

Fig. 4

7) Applicare il pannello frontale @ alla vasca ®
e premere saldamente. | fermi del pannello
frontale @ devono scivolare nei corrisponden-
ti incavi della vasca ®.

8) Scegliere il disco sagomato @ adatto (vedere
capitolo 9. Dischi sagomati) e applicarlo
al supporto @ in modo che i due fermi del
disco sagomato @ scivolino negli incavi del

supporto @ (fig. 5).

Fig. 5

9) Applicare il fissaggio per disco sagomato @
al supporto B e ruotarlo saldamente in senso
orario verso il simbolo ﬂ (fig. 5). Eventual-
mente fissare il disco sagomato @ con la
mano libera.



10) Il coperchio @ va montato solo dopo aver versa-
to la farina necessaria nella vasca @ (vedere
capitolo 11. Produzione della pasta).

11) Inserire la spina in una presa di corrente facil-
mente accessibile. Viene emesso un segnale
acustico e il display (@ si illumina brevemente.
L'apparecchio si frova ora in modalita standby.

L'apparecchio & ora montato e pronto per I'uso.

11. Produzione della pasta
/\ AVVERTENZA!

> Durante il funzionamento non inserire mai le
mani nella vasca @. Pericolo di lesioni dovute
alle parti rotantil

> Sostituire gli accessori solo a motore fermo e con
la spina staccata! Dopo lo spegnimento I'appa-
recchio continua a funzionare per breve fempo.

(D ATTENZIONE!

> Non riempire I'apparecchio in eccesso. Non
preparare ricette con pit di 500 g di farina
a passaggio.

@ Nota

> Ogni pressione del tasto viene confermata da
un segnale acustico.

> |l funzionamento & possibile solo se I'accesso-
rio & collocato correttamente. Se l'accessorio
non & montato correttamente, all'avvio del
programma vengono emessi diversi segnali
acustici e il display @) indica "OPEN".
Staccare la spina e controllare se I'accessorio
& correftamente in sede.

> Per aiutarsi utilizzare eventualmente le figure C
(preparazione di un impasto con 250 g di
farina) e D (preparazione di un impasto con
500 g di farina) della pagina pieghevole.

11.1. Impastatura ed eroga-
zione della pasta

1) Montare I'apparecchio come descritto nel capi-
tolo 10. Montaggio dell’apparecchio.

2) Preparare tutti gli ingredienti necessari per
I'impasto della pasta. Ci si pud basare ad
esempio sulle ricette per questo apparecchio
riportate in questo manuale (vedere il capitolo
16. Ricette o nel ricettario allegato.

3) Servendosi del misurino B o di una bilancia
da cucina, misurare la quantita di farina neces-
saria e versarla nella vasca @. Utilizzare la
scala graduata dei grammi (g) riportata sul
misurino ) per misurare gli ingredienti solidi,
come la farina.

@ Nota

> Per oftenere le quantitd esatte di farina e liqui-
do servirsi di una bilancia da cucina. La misu-
razione per mezzo del misurino porta sempre
a tolleranze che possono influire sulla consi-
stenza dell'impasto.

4) Servendosi del misurino per liquidi @ o di
una bilancia da cucina, misurare la quantita di
liquido necessaria e ad es. I'vovo. Versare nel
misurino @ prima |'vovo e poi aggiungere il
liquido fino a raggiungere la quantita totale
richiesta. Utilizzare la scala graduata dei
millilitri (ml) riportata sul misurino ® per misu-
rare gli ingredienti liquidi, come I'acqua e
I'vovo.

@ Nota

> L'vovo va sempre shattuto con liquido per
ottenere una migliore lavorabilita dell'impasto.

> Per migliorare la lavorazione, aggiungere i
liquidi alla vasca @ solo all'inizio del pro-
gramma di impastatura.

5) Montare il coperchio @ inserendo i due perni
del coperchio @ nei due incavi della base
dell’apparecchio @. Poi spingere la sezione
anteriore del coperchio @ verso il basso fin-
ché non s'innesta con uno scatto nel pannello

frontale @.

6) Per accendere |'apparecchio premere il tasto
on/off () @. Viene emesso un segnale acu-
stico e il display () indica “ON".

(@ Nota

> Se non si premono tasti per circa 2 minuti,
vengono emessi diversi segnali acustici e
l'apparecchio si spegne di nuovo automatica-
mente.
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7) Con il tasto del programma di impastatura

. ; - Programma di
®), selezionare il programma di impastatu-

Tempo di erogazione

ra adatto allimpasto: impastatura
— [\ per piccole quantita di impasto fino O 11 min.
a circa 250 g di farina
h 14 min.

~ O per grandi quantita di impasto a parti-
re da circa 250-500 g di farina 12) Durante I'erogazione ¢ possibile tagliare la
Siillumina il simbolo del programma di impa- pasta per mezzo della spatola per impasto €.

statura T/ ©) selezionato.
() Nota

8) Per avviare il programma premere il tasto di . . . . e
. S o > Se l'erogazione si arresta e il display @) indica
impastatura () @. Si illumina anche il simbo- "YOUL" sianifica che I 081 -
lo /Z e il display @) indica il tempo di impa- » Significa che Timpasio € froppo asciutio
e non pud essere lavorato correttamente. Av-
statura restante. . K .
viare una nuova operazione di impastatura e

Programma di dopo l'avvio del programma aggiungere un

impastatura Tempo di impastatura poco di liquido. Al termine avviare un'altra
operazione di erogazione e controllare se ora
o 4,5 min. limpasto per la pasta viene erogato meglio
©h 4,5 min. 13) Al termine del programma di erogazione il
gancio da impasto @ continua a girare cam-
@® Nota biando direzione per espellere eventudali resti

R . . . di impasto dall'albero da impasto @. Una
> Si pud mettere in pausa il programma in ese- , .
8 . o ) volta conclusa completamente |'operazione,
cuzione in qualsiasi momento premendo il . . L
o . vengono emessi segnali acustici e il display 0
tasto di impastatura (7) @) o aprendo il L A
. . : . indica “OFF”.
coperchio @. Riprendere I'esecuzione del
programma premendo nuovamente il tasto di
impastatura () @), eventualmente chiudere
prima il coperchio @.
> Premendo il tasto on/off (U) @) s'interrompe il
programma in esecuzione e si mette 'apparec-
chio in modalita standby.

14) Se nell’apparecchio si trova ancora impasto
residuo, premere dapprima il tasto on/off (V)
@ e poi nuovamente il tasto di erogazione
(® per avviare un ulteriore operazione di
erogazione, questa volta abbreviata. Se i resti
di impasto si attaccano alle pareti della va-
sca @, raschiarli via con un cucchiaio prima

. .
9) Attraverso |'apertura @ del coperchio @, di avviare l'operazione di erogazione abbre-
versare lentamente il liquido necessario nella viata.
vasca @. . . .
® 15) Se dopo il termine del programma di eroga-
10) Al termine del programma di impastatura zione non si premono tasti per circa 2 minuti,
vengono emessi diversi segnali acustici. vengono emessi diversi segnali acustici e
. -
Controllare la consistenza dell'impasto. I'apparecchio passa di nuovo automaticamen-
Se gli ingredienti non sono ancora mescolati te alla modalita standby.

in modo ottimale, avviare unulteriore opera-
zione di impastatura premendo il tasto di

impastatura @ ®@.

11) Se l'impasto & stato mescolato a sufficienza,
premere il tasto di erogazione (§) B per
avviare il programma di erogazione. Si illumi-
na anche il simbolo 53 e il display (D indica il
tempo di erogazione restante.

16) Dopo I'uso pulire I'apparecchio come descritto
al capitolo 13. Pulizia.
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11.2. Formare ravioli

1) Stendere sfoglie per lasagne fresche su un
tagliere o simile. Le sfoglie per lasagne do-
vrebbero essere di almeno 7,5 x 7,5 cm.
Eventualmente estenderle un poco con un
mattarello.

2) Ritagliare i quadratini di impasto con il lato
inferiore dello stampo per ravioli ®.

3) Disporre i quadratini di impasto a raso sul lato
superiore dello stampo per ravioli (B e collo-
carvi al centro il ripieno desiderato.

@ Nota

> Rimettere nell'apparecchio l'impasto rimasto
dopo aver ritagliato i quadratini, avviare una
nuova operazione di impastatura e formare
un'altra sfoglia per lasagne.

4) Chiudere con cautela le due meta dello stam-
po per ravioli e comprimerle con forza.

5) Aprire lo stampo per ravioli ) e prelevare il
raviolo pronto.

12. Smontaggio
dell’apparecchio

1) Staccare eventualmente la spina dalla presa.

2) Rimuovere il coperchio @: a tal fine, premere
il dispositivo di sblocco @ e sollevare il coper-
chio @ afferrandolo per la maniglia @.

3) Ruotare il fissaggio per disco sagomato @ in
senso antiorario verso il simbolo ‘glg, quindi
rimuoverlo.

4) Rimuovere il disco sagomato @.

5) Togliere il pannello frontale B. Per farlo allon-
tanare un poco la vasca @ dalla base
dell'apparecchio tirandola in avanti fino a
poter staccare il pannello frontale (O dalla
vasca ®.

6) Ruotare il supporto B in senso antiorario
finché il segno @® del supporto @ non sia
rivolto verso il simbolo ‘gl della vasca ®
(Fig. 6). Rimuovere il supporto @ insieme
all'albero da impasto @.

17—

7) Rimuovere |'albero da impasto (O e il cuscinet-
to (P dal supporto @®.

8) Rimuovere il gancio da impasto @ e la va-

sca @ dalla base dell'apparecchio @.

Fig. 6

' -
L'apparecchio & ora smontato.

13. Pulizia

13.1. Pulizia dell’apparecchio
/\ PERICOLO!

> Prima della pulizia, staccare sempre la spina
dalla presa di correntel
> Non immergere mai la base dell'appa-
recchio @ in acqua o altri liquidil

(D ATTENZIONE!

> Non utilizzare detergenti abrasivi o aggressivi.
Essi possono danneggiare irreparabilmente la
superficie!

> Pulire l'apparecchio dopo ogni uso per evitare
anomalie di funzionamento causate dai residui
di alimenti.

1) Se non lo si & ancora fatto, smontare
I'apparecchio come descritto al capitolo
12. Smontaggio dell’apparecchio.

2) Rimuovere eventuali resti di farina presenti
nella sede per il gancio da impasto @ con
uno straccio asciutto.

3) Pulire I'interno della base dell'apparecchio @
e le superfici con un panno leggermente inumi-
dito. In caso di necessitd, applicare al panno
qualche goccia di detersivo delicato e ripassa-
re poi con un panno leggermente inumidito.

4) Asciugare bene I'apparecchio prima di rimon-
tarlo.

155

Italiano



13.2. Pulizia degli accessori

D Nota

> | dischi sagomati @ si puliscono meglio quan-  m

15. Risoluzione degli errori

L’apparecchio non funziona:

do l'impasto si & asciugato.

La spina non & collegata alla rete elettrica.

¢ Inserire la spina in una presa di corrente.
1) Utilizzare dapprima 'utensile di pulizia . . . o
) eare capp . 1P o B apparecchio & rimasto in funzione per pib di
(per i dischi sagomati Spaghetti @ e Spaghet- o oL .
. . AT . 35 minuti circa e si ¢ attivata la protezione
toni @) o i perni di pulizia laterali della spato- . )
. . . . contro il surriscaldamento.
la per impasto @ per eliminare il grosso dei
residui di impasto dagli incavi dei dischi ¢ Staccare la spina dalla presa di corrente e
sagomati @ utilizzati. fare raffreddare I'apparecchio per circa
2) Pulire tutte le parti amovibili e gli accessori in 90 minuti prima di rimetterlo in funzione.
acqua e detersivo delicato. Risciacquare con B L'apparecchio & guasto.
acqua pulita per eliminare futt i residui di ¢ Rivolgersi al centro di assistenza clienti.

detersivo.

Nota
| pezzi seguenti sono adatti anche

L’apparecchio si arresta improvvisamente
in pieno funzionamento:

B apparecchio & rimasto in funzione per piv di
alla lavastoviglie: coperchio @, pp' . R P . P
35 minuti circa e si & attivata la protezione
vasca @, supporto @, albero da . .
. . : . contro il surriscaldamento.
impasto ), cuscinetto dell'albero da impa-
sto @, gancio da impasto @, fissaggio per ¢ Staccare la spina dalla presa di corrente e

disco sagomato (B, dischi sagomati @, misuri-
no (B, spatola per impasto €, utensile di
pulizia @, stampo per ravioli . Disporre le
parti possibilmente nel cestello superiore della
lavastoviglie facendo attenzione a che non
rimangano incastrate.

Se ai dischi sagomati @ aderiscono resti di
impasto ostinati, provare questo metodo:
mettere i dischi sagomati @ nel freezer per
1-2 ore. Poi dovrebbe essere possibile rimuo-
vere facilmente i resti di impasto aiutandosi

con gli utensili di pulizia /.

3) Asciugare accuratamente tutte le parti prima

di rimontarle.

fare raffreddare I'apparecchio per circa
90 minuti prima di rimetterlo in funzione.

Codice di errore “OPEN":

Il coperchio @ non & chiuso correttamente o
I'accessorio non & montato correttamente.
Vengono emessi diversi segnali acustici e il
display (D indica “OPEN".

Chiudere il coperchio @.

Se il coperchio @ & chiuso correttamente,
staccare la spina e controllare se I'accessorio
& correttamente in sede.

Codice di errore “OUL":

B Limpasto & troppo asciutto e non pud essere
14. Conservazione erogato correttamente, il display (@) indica
L]
“ouL”.
¢ Conservare i dischi sagomati @, la spatola ) ) B
4 Awviare una nuova operazione di impastatura

per impasto @ e I'utensile di pulizia @ nel
cassetto @ laterale dell’apparecchio.

Conservare |'apparecchio pulito con il coper-
chio @ chiuso in un luogo asciutto e privo di
polvere.
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e dopo I'avvio del programma aggiungere un
poco di liquido. Al termine avviare un’altra
operazione di erogazione e controllare se ora
I'impasto per la pasta viene erogato meglio.



L'impasto per la pasta non viene erogato/
non viene erogato correttamente:

B E possibile che Iimpasto per la pasta sia
troppo umido.

¢ Aggiungere un poco di farina e avviare una
nuova operazione di impastatura. Al termine
avviare un’altra operazione di erogazione e
controllare se ora I'impasto per la pasta viene
erogato meglio.

16. Ricette

@ Nota
> Tutte le indicazioni di quantitd si riferiscono

allimpiego di farina di grano normale (tipo
00). Altri tipi di farina, ad esempio farina di
farro o farina integrale, richiedono di solito un
poco pib di liquido.

> Le quantita indicate sono valori indicativi.
Come norma generale bisognerebbe attenersi
ai rapporti tra farina e liquido indicati. La
quantita di liquido necessaria pud tuttavia
variare a causa di fattori diversi. Se con le
quantitd prescritte la lavorazione dell'impasto
non risulta ottimale, la prossima volta aggiun-
gere o sottrarre qualche millilitro di liquido.
Osservare al riguardo anche le indicazioni del
capitolo 15. Risoluzione degli errori.

> Per oftenere le quantita esatte di farina e liqui-
do servirsi di una bilancia da cucina. La misu-
razione per mezzo del misurino porta sempre
a folleranze che possono influire sulla consi-
stenza dell'impasto.
250 g di farina danno circa 300 g di pasta.
Si pud sostituire 1 uovo con circa 50 ml di
liquido.

Per una lavorazione oftimale dell'impasto, attenersi

al seguente rapporto tra farina e liquidi:

® A 250 g di farina aggiungere circa 100 ml
di liquido.

® A 500 g di farina aggiungere circa 200 ml
di liquido.

Quantita di Quantita di liquido

farina
250g /N circa 100 ml
500g/ circa 200 ml

Se si prepara l'impasto per la pasta con uovo, la
quantita totale dl liquido da aggiungere ¢ costituita
sempre dal liquido e dall'vovo insieme:

Quantita di Quantita di liquido +

farina uovo
1 vovo + liquido = totale
2509/ 100 ml q
F i =
500/ B 2 vova + liquido = totale

200 ml

In un passaggio & possibile preparare impasto
per la pasta con massimo 500 g di farina.

16.1. Ricetta base per pasta di
semola di grano duro
senza uovo

Ingredienti per 2 persone

® 200 g di semola di grano duro

® 50 g difarina di frumento (tipo 00)
® Circa 100 ml di acqua

Preparazione

4 Versare 200 g di semola di grano duro e 50 g
di farina di frumento nella vasca @®.

¢ Awviare il programma di impastatura per

250 g di farina T\

¢ Attraverso I'apertura @ del coperchio @,
versare lentamente circa 100 ml di acqua
nella vasca @®.

¢ Altermine del programma avviare |'erogazio-
ne dell'impasto per la pasta. Si pud usare la
spatola per impasto @ per tagliare la pasta
alla lunghezza desiderata durante I'erogazione.

¢ Mettere la pasta pronta in acqua salata in
ebollizione e mescolare di tanto in tanto.
Dopo circa 3-4 minuti & al dente.
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16.2. Ricetta base per pasta di
farina di frumento senza
Uuovo

Ingredienti per 2 persone

® 250 g di farina di frumento (tipo 00)

® Circa 100 ml di acqua

Preparazione

¢ Versare 250 g di farina di frumento nella

vasca ®.

¢ Awviare il programma di impastatura per
250 g di farina O

¢ Attraverso I'apertura @ del coperchio @,
versare lentamente circa 100 ml di acqua
nella vasca @®.

¢ Al termine del programma avviare I'erogazio-
ne dell'impasto per la pasta. Si pud usare la
spatola per impasto @ per tagliare la pasta
alla lunghezza desiderata durante I'erogazione.

¢ Mettere la pasta pronta in acqua salata in
ebollizione e mescolare di tanto in tanto.
Dopo circa 3 -4 minuti & al dente.

16.3. Ricetta base per pasta di
semola di grano duro
coh Uovo

Ingredienti per 2 persone

® 200 g di semola di grano duro

® 50 g difarina di frumento (tipo 00)

® Circa 50 ml di acqua

® 1 yovo (misura M)

Preparazione

¢ Versare 200 g di semola di grano duro e 50 g
di farina di frumento nella vasca @.

¢ Versare nel misurino @ 1 vovo e circa 50 ml
di acqua in modo che il totale sia di circa
100 ml di liquido. Sbattere I'vovo con l'acqua.
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¢ Awviare il programma di impastatura per
250 g di farina T,

¢ Attraverso I'apertura @ del coperchio @,
versare lentamente la miscela di acqua e uovo
nella vasca @®.

¢ Al termine del programma avviare I'erogazio-
ne dell'impasto per la pasta. Si pud usare la
spatola per impasto @ per tagliare la pasta
alla lunghezza desiderata durante I'erogazione.

¢ Mettere la pasta pronta in acqua salata in
ebollizione e mescolare di tanto in tanto.
Dopo circa 3-4 minuti & al dente.

16.4. Ricetta base per pasta di
farina di frumento con
uovo

Ingredienti per 2 persone
® 250 g di farina di frumento (tipo 00)
® Circa 50 ml di acqua

® 1 yovo (misura M)

Preparazione

¢ Versare 250 g di farina di frumento nella
vasca ®.

¢ Versare nel misurino ® 1 vovo e circa 50 ml
di acqua in modo che il totale sia di circa
100 ml di liquido. Sbattere 'vovo con I'acqua.

¢ Awviare il programma di impastatura per

250 g di farina O

¢ Attraverso I'apertura @ del coperchio @,
versare lentamente la miscela di acqua e uovo
nella vasca @®.

¢ Al termine del programma avviare |'erogazio-
ne dell'impasto per la pasta. Si pud usare la
spatola per impasto @ per tagliare la pasta
alla lunghezza desiderata durante |'erogazione.

¢ Mettere la pasta pronta in acqua salata in
ebollizione e mescolare di tanto in tanto.
Dopo circa 3 -4 minuti & al dente.



17. Dati tecnici

220-240V ~, 50/60 Hz

Tensione nominale

Potenza nominale | 220 w
Assorbimento di <05W
potenza da spento

Capienza della cirea 2 |

vasca ®

500 g di farina +
il liquido necessario
per ogni passaggio

Quantitar di riempi-
mento massima

della vasca ®

Capienza del

misurino @ circa 500 ml
Scalg g.rc.duoia fino @ 250 ml
per liquidi (ml)

Scala graduata fino a 250 g

per farina (g)

Dopo 35 minuti di funzionamento si consiglia di far
raffreddare I'apparecchio per circa 90 minuti. In
caso contrario, I'apparecchio potrebbe surriscal-
darsi attivando la protezione contro il surriscalda-
mento.

18. Smaltimento

Il simbolo del cassonetto dei rifiuti bar-

rato significa che questo apparecchio

non deve essere smaltito con i normali

rifiuti domestici al termine della sua
durata utile. L'apparecchio deve essere conferito a
punti di raccolta autorizzati, centri di riciclaggio o
aziende di smaltimento.

Si prega di eliminare tutti i dati personali prima
della riconsegna.

L'imballaggio & costituito da materiali ecocompati-
bili che possono essere smailtiti tramite gli appositi
centri di raccolta e riciclaggio.

Smaltire I'imballaggio conformemente alle norme

di tutela ambientale.

19. Garanzia della
Kompernass Handels
GmbH

Egregio Cliente,

Questo apparecchio ha una garanzia di 3 anni
dalla data di acquisto. Qualora questo prodotto
presentasse vizi, Le spettano diritti legali nei con-
fronti del venditore del prodotto. La garanzia qui di
seguito descritta non costituisce alcun limite a tali
diritti legali.

Condizioni di garanzia

Il periodo di garanzia decorre dalla data di acqui-
sto. Si prega di conservare bene lo scontrino di
cassa. Quest'ultimo & necessario come prova d’ac-
quisto.

Qualora entro tre anni a partire dalla data d'ac-
quisto del prodotto si presentasse un difetto del
materiale o di fabbricazione, provvederemo a
nostra discrezione a riparare o a sosfituire gratuita-
mente il prodotto oppure a rimborsare il prezzo
d’acquisto. Questa prestazione di garanzia ha
come presupposto che |'apparecchio guasto e la
prova d’acquisto (scontrino di cassa) vengano
presentati entro il termine di tre anni e che si descri-
va per iscritfo in cosa consiste il difetto e quando si
& evidenziato.

Se il vizio rientra nell'ambito della nostra garanzia,
il Suo prodotto verrd riparato o sostituito da uno
nuovo. Con la riparazione o la sostituzione del
prodotto non decorre un nuovo periodo di garan-
zia.

Periodo di garanzia e diritti legali di
rivendicazione di vizi

Il periodo di garanzia non viene prolungato da
interventi in garanzia. Cid vale anche per le parti
sostituite e riparate. Danni e vizi eventualmente gid
presenti al momento dell’acquisto devono venire
segnalati immediatamente dopo che |'apparecchio
& stato disimballato. Le riparazioni eseguite dopo
la scadenza del periodo di garanzia sono a paga-
mento.

Ambito della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura secondo
severe direttive qualitative e debitamente collauda-
to prima della consegna.
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La prestazione in garanzia vale per difetti del ma-
teriale o di fabbricazione. Questa garanzia non si
estende a componenti del prodotto esposti a nor-
male logorio, che possono pertanto essere consi-
derati come componenti soggetti a usura (esempio
capacitd della batteria, calcificazione, lampade,
pneumatici, filtri, spazzole...). La garanzia non si
estende altresi a danni che si verificano su compo-
nenti delicati (esempio interruttori, parti realizzate
in vetro, schermi, accessori vari) nonché danni
derivanti dal trasporto o altri incidenti.

Questa garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato oppure utilizzato o sottoposto a inter-
venti di manutenzione in modo non conforme. Per
un utilizzo adeguato del prodotto si devono rigoro-
samente rispettare tutte le istruzioni esposte nel
manuale di istruzioni per 'uso. Si devono assoluta-
mente evitare modalitd di utilizzo e azioni che il
manuale di istruzioni per I'uso sconsiglia o da cui
esso mette in guardia.

Il prodotto & destinato esclusivamente all’uso do-
mestico e non a quello commerciale. La garanzia
decade in caso di impiego improprio o manomis-
sione, uso della forza e interventi non eseguiti
dalla nostra filiale di assistenza autorizzata.

Trattamento dei casi di garanzia
Per garantire una rapida evasione della Sua richie-
sta, La preghiamo di seguire le seguenti istruzioni:

B Tenga a portata di mano per qualsiasi
richiesta lo scontrino di cassa e il codice
dell’articolo (IAN) 508378_2507 come
prova di acquisto.

B |l codice dell‘articolo & riportato sulla targhet-
ta identificativa o su un’incisione presenti sul
prodotto, sul frontespizio del manuale di istru-
zioni (in basso a sinistra) o su un adesivo
applicato alla parte posteriore o inferiore del
prodotto.

B Qualora si presentassero malfunzionamenti o
altri tipi di vizi, contatti innanzitutto il reparto
assistenza clienti qui di seguito indicato
telefonicamente o via e-mail.
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B Una volta che il prodotto & stato registrato
come difettoso, lo pud poi spedire a nostro
carico, provvedendo ad allegare la prova di
acquisto (scontrino di cassa), una descrizione
del vizio e l'indicazione della data in cui si &
presentato, all'indirizzo del servizio di assisten-
za clienti che Le & stato comunicato.

1
=] E-I." Sul sito www.lidl-service.com & possi-
4 | bile scaricare questo e molti altri
= manuali di istruzioni, filmati sui pro-

dotti e software d'installazione.

Con questo codice QR si giunge direttamente al
sito dell’assistenza clienti Lidl
(www.lidl-service.com) e con la digitazione del
codice articolo (IAN) 508378_2507 si pud aprire
il manuale di istruzioni di proprio interesse.

19.1. Assistenza
(T Assistenza ltalia

Tel.: 800781188

E-Mail: kompernass@lidL.it
@ Assistenza Svizzera

Tel.: 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch
@ Service Malta

Tel.: 80062230

E-Mail: kompernass@lidl.com.mt

[IAN 508378_2507 |

19.2. Importatore

Badi che il seguente indirizzo non & quello del
servizio di assistenza clienti. Contatti innanzitutto il
servizio di assistenza clienti indicato.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.kompernass.com
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1. Bevezeto
Gratuldlunk 0j késziiléke megvésarldsdhoz.

Vésarlasaval kivalé mindségi termék mellett don-
t3tt. A haszndlati Gtmutatd a termék része. Fontos
tudnivalékat tartalmaz a biztonsdgra, hasznélatra
és drtalmatlanitdsra vonatkozéan. A termék hasznd-
lata elétt ismerkedjen meg valamennyi haszndlati és
biztonsagi utasitéssal. A terméket csak a leirtak
szerint és a megadott célokra haszndlja. A termék
harmadik személynek t6rténd tovabbaddsa esetén
adja &t a készilékhez tartozd valamennyi leirdst is.

2. Rendeltetésszeri haszndlat

Ez a késziilék kizarélag metélt tészta feldolgozass-
ra készilt.

A késziilék esétsl védett helyiségekben torténd
magdncéli haszndlatra készilt.

Ne haszndlja szabadban, és ne haszndlja kereske-
delmi vagy ipari teriileteken.

3. Felhasznalt figyelmezteto
jelzések és szimbélumok

Ebben a haszndlati dtmutatéban, a csomagoléson
és a késziléken, a kévetkezs figyelmeztets jelzése-
ket és szimbodlumokat hasznéljuk (ha alkalmazhatd):

A

VESZELY! Az ezzel a szimbélummal
és a VESZELY” figyelmeztetd széval
ellatott figyelmeztetd utasitds olyan
kézvetlen veszélyes helyzetre figyelmez-
tet, amely haldlt vagy silyos sérilést
okoz, ha nem el8zik meg.

FIGYELMEZTETES! Az ezzel a szim-
bolummal és a ,FIGYELMEZTETES”
figyelmeztetd széval ellatott figyelmezte-
16 utasitds olyan lehetséges veszélyes
helyzetre figyelmeztet, amely halalt
vagy sulyos sériilést okozhat, ha nem
elézik meg.

A

VIGYAZAT! Az ezzel a szimbSlummal
és a VIGYAZAT" figyelmezteté széval
ellatott figyelmeztetd utasitas olyan
lehetséges veszélyes helyzetre figyel-
meztet, amely csekély vagy enyhe sérij-
lést okozhat, ha nem el8zik meg.

A
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Q. A @O®LELD O ©

FIGYELEM! Az ezzel a szimbélummal
és a ,FIGYELEM” figyelmeztetd széval
ellatott figyelmeztetd utasitas olyan
lehetséges helyzetre figyelmeztet, amely
anyagi kdrokat okozhat, ha nem elézik
meg.

Tudnivalé: Tudnivalé jelsli a kiegészi-
t8 informéacidkat, amelyek megk&nnyitik
a készilék haszndlatat.

Olvassa el az Gtmutatdt.

Véltéaram/fesziltség

1. védelmi osztaly: védelem kettds vagy
megerdsitett szigeteléssel.

A késziilék csak belsd helyiségekben
hasznalhaté.

Ne meritse vizbel

Mosogatégépben is tisztithaté.

A késziilék élelmiszerekkel érintkezé
részei élelmiszerbiztosak.

Ne dobjon elektromos késziilékeket a
héztartasi hulladékbal

Artalmatlanitsa a csomagoléanyagot
kérnyezetbardt médon.



A csomagolds Gjrahasznositott anyagbdl 2 D Avvosen _ ogeosen
2
készilt. A hulladékok szétvalogatdsandl Ny g;ﬁg;;cj;f;“"es %;{

vegye figyelembe a csomagoléanyago-
kon lévé jellést: Ezek roviditésekkel (a)

G&
és szdmjegyekkel (b) vannak megijelslve, @ ELEMENTS T
amelyek jelentése a kévetkezé: 1-7: D’EMBALLAGE u

ES/PT

m{anyagok, 20-22: papir és karton, @ ) .
80-98: kompozit anyagok. ~2 S F,R',A termek, C,] C5,°m°9‘,"
Nl H l&s és a haszndlati utasitds
Ujrahasznosithatd, a gyar-

t6 kiterjesztett felel8ssége alé tartozik, és szelek-
tiv hulladékgyditéssel gyditik.

A csomagolds papirbél és/vagy karton-
bél 1év8 alkotéelemeket tartalmaz.

A csomagolds mGanyagbél és/vagy
fémbdl lévs alkotéelemeket tartalmaz.

ES/PT

4'

Biztonsagi utasitasok

/A\ VESZELY! ARAMUTES!

A késziléket csak el8irdsszerlen beszerelt aljzatba csatlakoztassa.
A hdlézati fesziltségnek meg kell egyeznie a készilék tipustébldjdn
megadott fesziltséggel.

Hasznélat elétt ellendrizze a késziléket, hogy nincs-e rajta lathaté
sérilés. Ne mkddtesse a késziléket, ha a készilék vagy a hdldzati
csatlakozékdbel lathatéan sérilt vagy ha a készilék kordbban leesett.

Csak megfeleld jogosultsadggal rendelkez8 szakemberrel vagy az
ugyfélszolgdlattal javittassa a késziléket. A szakszerGtlen javitds ve-
szélyt jelenthet a haszndlé szémdra. Ezen kivil a garancia is érvényét
veszti.

@ Soha ne meritse a készilék aljét vizbe vagy mas folyadékbal

A késziléket csak szdraz belsd helyiségekben szabad haszndlni.

Ugyelien arra, hogy a hdlézati kdbel soha ne legyen vizes vagy
nedves az Uzemeltetés kdzben. Ugy helyezze el a kdbelt, hogy ne
szorulhasson be és mds médon se sérilhessen meg.

Soha ne fogja meg a hélézati adaptert vagy a készilék aljgt nedves
kézzel.

Tartsa tavol a hdlézati kdbelt a forré feliletektdl.
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A veszélyek megel&zése érdekében a sérilt csatlakozbévezetéket a
gyarténak, a gydrté vevszolgélatdnak vagy hasonld szakképzett
személynek kell kicserélnie.

Mindig vélassza le a késziléket a halézatrdl, ha feliigyelet nélkil
hagyja, valamint &sszeszerelés, szétszedés, tartozékok cseréje vagy
tisztitds el&tt, valamint meghibdsoddsok esetén.

Ha a késziléket teljesen le szeretné vdlasztani a halézatrdl, akkor ki
kell hozni a hélézati csatlakozédugdt a csatlakozbaljzatbdl. Ezért a

késziléket ugy kell feldllitani, hogy mindig biztositva legyen az aka-

ddlytalan hozzéférés a halézati csatlakozdalizathoz, hogy vészhely-
zet esetén azonnal ki lehessen hizni a hdlézati csatlakozédugét.

A tépegységet mindig a hélézati csatlakozédugdndl és soha ne a
kébelnél fogva hizza ki a csatlakozdaljzatbdl.

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

Ezt a késziléket nem hasznélhatidk gyermekek.
A késziléket és csatlakozdvezetékét gyermekektd| tavol kell tartani.
Gyermekek nem jétszhatnak a készilékkel.

Ezt a késziléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességi
vagy kell§ tapasztalattal és/vagy tuddssal nem rendelkez8 személyek
csak feligyelet mellett haszndlhatjdk, vagy ha felvildgositottdk Sket

a készilék biztonsdgos haszndlatdrédl és megértették az ebbdl eredé

veszélyeket.

Csak a csomagban mellékelt alkatrészeket haszndlja. Eléfordulhat,
hogy mds gydrtdk tartozékai nem alkalmasak és veszélyt vagy anyagi
kért okoznak!

Soha ne nyissa ki a készilékhdzat. Ez nem biztonségos és a garancia
is érvényét veszti.

Csak akkor cseréljen tartozékokat, ha a haijtds ledllt és a halézati
csatlakozédugd ki van hizva! Kikapesolds utdn a készilék még

révid ideig mikadik.
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Ne hasznélia a késziléket a jelen haszndlati Gtmutatéban leirtaktdl
eltérs célra. A készilék nem megfeleld haszndlata esetén sériilésve-
szély all fenn!

Ne érien mozgé alkatrészekhez. M(kddés kézben tartsa tavol a
kezét, hajdt, ruhdzatét, a tésztakapardt és egyéb targyakat a
mozgd alkatrészektdl.

MGkodés kdzben tartsa zdrva a fedelet.

(D FIGYELEM! ANYAGI KAR!

Ugyelien arra, hogy a készilék, a hdlézati kébel vagy a hdlézati
csatlakozédugd ne érien forré felilethez, példaul f8z8laphoz vagy
nyilt ldnghoz.

Soha ne dllitsa a késziléket héforrds kdzelébe.

A hétorlédds megel8zése érdekében, ne takarja le a késziléket
Uzemelés kézben.

Ne terhelje tdl a késziléket. Ne dolgozzon fel egyszerre 500 gramm
lisztnél tdbbet tartalmazé receptet.

Miksdés kdzben kizdrdlag a feldolgozandé hozzdvalékat tegye

a tésztatartéba.

Ne mikddtesse a késziléket hozzédvaldk nélkill Toimelegedés
veszélye!

Ne haszndljon kilsé id8kapcsolét vagy kilén tavmikddtetd rendszert
a készilék izemeltetéséhez.

Javasoljuk, hogy kb. 35 percnyi mikédés utdn hagyja hilni a ké-
sziléket kb. 90 percig.

(i) TUDNIVALO

A felhaszndlé részérdl nincs szitkség beavatkozésra a termék 50 és
60 Hz kozatti atéllitdsdhoz. A termék 50 és 60 Hz-en egyardnt
mikadik.

Magyar 165



5. Kicsomagolas
/\ FIGYELMEZTETES!

Fulladasveszély!
> A csomagoléanyag nem jatékszer.
Fulladdsveszély dll fenn.

¢ Vegye ki a dobozbél a késziilék valamennyi
részét és a haszndlati Gtmutatét.

¢ Tavolitsa el a fedelet @, és tavolitson el min-
den kijlénallé alkatrészt a késziilék belsejgbdl.

¢ Vegye le a készilékrd| az &sszes csomagold-
anyagot és esetleges védéfsliat.

¢ Ellendrizze a csomag tartalmdt, hogy hidnyta-
lan-e és nincs-e rajta I&thaté sérilés. Hignyos
szdllités vagy nem megfelel§ csomagoldasbél
ereds, illetve a szdllitds sordn keletkezett kdrok
esetén forduljon az iigyfélszolgdlathoz (l&sd a
19.1. Szerviz fejezetet).

6. A csomag tartalma

A késziiléket alapvetden az aldbbi ésszetevSkkel
szdllitjuk:

f& késziilgk

8 formdzé korongok

ravioli formézé

tésztakaparé tisztitbeszkdzzel

tisztitoeszkdz védékupakkal

mérépohdr

hasznélati Gtmutatd

receptfizet

Tudnivalé

y@oooooooo

A mérépohdar @ és a ravioli formdazé @ a
kiszdllitdskor a késziilék belsejében talalhatd.
> A formdzé korongok @), a tésztakapard @ és
a tisztitéeszkdz @) a késziilék oldalan lévé
fickban vannak.
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7. A készulék leirasa

(a képeket lasd a kihajthaté oldalon)
A ébra

nyilas folyadékokhoz
fedél

fedél kireteszeld
kezelsfelilet
készilékalap
hajtétengely

fiok

formdazé korongok
dagasztékar
tésztatengely
tésztatengely csapdgy
tésztatengely-tarté
jelolés

formdazé korong régzité
tésztatartd

elélap

OO0 0000000CC

fedél reteszelésének felolddsa



B dbra 9. Formazé korongok

® mérgpohdr A csomagban 8 kilénb&zé formézé korong @

@ ravioli formazé van (2. ébra):

@ tésztakapard tisztitdeszkdzzel

@ ftisztitdeszkdz védskupakkal (spagetti @ és
spaghettoni @ formdazé koronghoz)

8. Kezelofelulet

.
@ ® @ ®
1. ébra
@ kijelzé
® @ be-, kikapcsolé gomb

® dagasztds program gomb, a dagasztds
program kivalasztaséhoz 0 spagetti

@ @ dagasztds gomb a kivalasztott dagasz- @ spaghettoni

tés program elinditésdhoz © tagliatelle/fettuccine
® kiadds gomb a kiadds program elindité- @ pappardelle
B sghoz o
@ linguine
@ lasagne
©® makaréni
@ penne
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10. A készulék osszeszerelése

@ Tudnivalé

> Az elsd haszndlat elétt tisztitsa meg valameny-
nyi részt a 13. Tisztitas fejezetben leirtak
szerint.

1) Allitsa a készilléket egy sima feliiletre, egy
kénnyen elérheté csatlakozéalizat kdzelébe.
A készijlék elétt elegendd helynek kell lenni
egy tal vagy hasonlé szdmdra, amelyben
Ssszegy(lik a tészta.

2) Tolja a tésztatartét @ elslrsl itkdzésig a ké-
sziilékalapba @. A tésztatarté @ rogzitéfileit
a hétoldalon lévé megfeleld befogéba kell
csUsztatni.

3) Vezesse a dagasztékart @ fentrdl a tésztatar-
téba (B és helyezze a hajtétengelybe @.

4) Tolja a csapagyat @ a tarté @ végébe gy,
hogy a csapagyon (@ lévé harom rogzitéfil
a tarté B vagataiba csisszon (3. abral).

3. dbra
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5) Szerelie fel a tartét B a tésztatartéra @.
Ehhez tolja a tartét B a vékony végével a
tésztatartd @ kerek nyilasaba (3. dbra).

A tarté @ csak egy dlldsban fér ét a nyilason,
a jelslés @ ennek sordn a tésztatartén @
lévS il szimbolumra mutat. Forgassa el a
tartét @ az dramutatd jardséval megegyezd
irdnyba, amig a tartén @ 1évé jelslés @ a @l
szimbdlumra mutat (4. abra):

P —= ®

=\

6) Ezutén tolja &t a tésztatengelyt O a vékony
végével a tartén B a dagasztkar @
befogéjdba (3. dbra).

Szitkség esetén nydlion fentrél a t#észtatartd-
ba @ és mozgassa meg kissé a dagaszté-
kart @, amig betudja tolni a tésztatengelyt .

4. dbra

7) Helyezze az el8lapot (O a tésztatartéra @ és
nyomija rd erésen. Az el8lapon @ 1évé rete-
szel8knek a tésztatartén @ lévé megfelels
vagatokba kell cstszniuk.

8) Vélassza ki a megfelels formazé korongot @
(l6sd a 9. Formdazo korongok fejezetet)
és tolja a tartéra @ dgy, hogy a formézé
korongon @ 1évé két reteszeld a tartén B
lév8 vagatokba cstsszon (5. abra).

5. dbra

9) Tolja a formdzé korong régzitét @ a tarts-

ra @ és forgassa el az éramutatd jardséval
megegyezé irdnyba o @l szimbslum irénydba
(5. @bra). Adott esetben régzitse a szabad
kezével a formézé korongot @.



10) Csak akkor szerelie fel a fedelet @, ha a szik-
séges mennyiség( lisztet a tésztatartéba @
tette (lasd a 11. Tészta készitése fejezetet).

11) Csatlakoztassa a hdlézati csatlakozédugédt egy
kénnyen elérhetd csatlakozéaljzatba. Egy hang-
jelzés hallhaté és a kijelzé (D) réviden felvillan.
A készilék készenléti izemmédban van.

A készilék ekkor 6ssze van szerelve és izemkész.

11. Tészta készitése
/\ FIGYELMEZTETES!

> Soha ne nydlion mikédtetés kdzben a tésztatar-
téba @. Forgé részek okozta sérijlésveszély!

> Csak akkor cserélien tartozékokat, ha a hajtas
ledllt és a halézati csatlakozédugé ki van
hdzval Kikapcsolds utdn a késziilék még révid
ideig mikodik.

@ FIGYELEM!

> Ne terhelie til a késziiléket. Ne dolgozzon fel
egyszerre 500 gramm lisztnél tébbet tartalma-
z6 receptet.

@ Tudnivalé

> Minden gombnyomdst hangjelzés nyugtdz.

> A mlkddtetés csak megfeleléen behelyezett
tartozékokkal lehetséges. Ha a tartozék nem
megfelelden van felszerelve, akkor a program
inditasakor t6bb hangjelzés hallhaté és a
kijelzén (@ ,OPEN" jelenik meg. Hizza ki a
hélézati csatlakozédugét és ellendrizze a
tartozékok megfeleld illeszkedését.

> Szikség esetén haszndlja segitségként a ki-
hajthaté oldalon taldlhaté C abrat (tésztaké-
szités 250 g lisztb8l) és D dbrdt (tésztakészités
500 g liszthdl).

11.1. Tészta dagasztasa és
kiadasa
1) Szerelie 6ssze a késziiléket az

10. A készilék osszeszerelése
fejezetben leirtak szerint.

2) Készitse el8 a tésztdhoz szitkséges hozzdvals-
kat. Ehhez tekintse meg pl. a jelen haszndlati
Otmutatéban (lésd a 16. Receptek fejezetet)
vagy a mellékelt receptfizetben 1év8 recepte-
ket, amelyek a késziilékhez lettek kialakitva.

3) Mérie ki a mérépohdr @ segitségével vagy

egy konyhai mérleggel a szitkséges mennyi-
ség( lisztet és toltse a tésztatartéba . A szi-
lard hozzavaldk, példaul a liszt kiméréséhez
haszndlja a mérépohdr @ gramm-skaldgjét (g).

Tudnivalé

Haszndljon konyhai mérleget a liszt és a
folyadék pontos mennyiségének kiméréséhez.
A mér8pohdrral t5rténé kimérés mindig eltéré-
seket eredményez, ami befolydsolhatja a tész-
ta dllagat.

4) Mérie ki a mérépohdr ® vagy egy konyhai

mérleg segitségével a szilkséges mennyiségl
folyadékot és pl. tojast. Ehhez el8szér tegye

a tojdst a mérépohdrba @ és ezutdn dntsén
hozz4 folyadékot a szikséges &sszmennyiség
eléréséhez. A folyékony hozzdvaldk, példéul
viz vagy tojds méréséhez haszndlia a mérépo-
har @ milliliter-skaljat (ml).

Tudnivalé

A tojést mindig keverje el folyadékkal a tészta
jobb feldolgozasa érdekében.

A jobb feldolgozds érdekében csak a dagasz-
tds program kezdetekor tegyen folyadékokat a
tésztatartéba @.

5) Szerelie fel a fedelet @. Ehhez tolja a fedél @

két csapjat a készilékalapban @ 1évé két befo-
géba. Ezutdn nyomija le a fedél @ elijlss ré-
szét, amig hallhatéan bekattan az elélapba .

6) A készilék bekapcsoldsdhoz nyomja meg a

be-, kikapcsolé gombot (U) @. Egy hangielzés
hallhaté és a kijelzén @ ,ON” jelenik meg.

@ Tudnivalé
> Ha kb. 2 percig egyetlen gombot sem nyom

meg, t6bb hangjelzés hallhaté és a késziilék
automatikusan Gjra kikapesol.

7) Vélassza ki a dagasztds program

gombbal (%) B) a tésztéjdhoz megfelels

dagasztds programot:

— [ kis mennyiség( tésztdkhoz, legfeliebb
250 g liszt

~ O nagy mennyiségi tésztdhoz kb.
250-500 g liszt

A kivélasztott dagasztds program szimbéluma

0/ © vildgitani kezd.
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8) Nyomja meg a dagasztds gombot (7)) @
a dagasztds program elinditaséhoz. A /7
szimbélum is vildgitani kezd és a kijelzs D
a fennmaradé dagasztdsi id8t mutatja.

Dagaszto Dagasztasi idé
program

()] 4,5 perc

Th 4,5 perc

@ Tudnivalé

> A futé programot barmikor sziineteltetheti
a dagasztds gomb () @ megnyomésaval
vagy a fedél @ kinyitasdval. Folytassa a prog-
ramot a dagasztés gomb () @) ismételt meg-
nyomdsdval. Elétte adott esetben zdrja le a
fedelet @.

> A be-, kikapcsol gomb (©) @) megnyomésd-
val megszakithatia a programot és készenléti
dllapotba helyezheti a késziléket.

9) Téltse lassan a szikséges mennyiségd folyadé-
kot a fedélben @ 1év4 nyildson @ keresztil a
tésztatartéba @.

10) A dagasztds program végén tébb hangjelzés
hallhaté. Ellenérizze a tészta dllagat. Ha a
hozzévaldk nincsenek optimdlisan dsszekever-
ve, akkor a dagasztés gomb (£) @ megnyo-
mdséval inditson el egy Gjabb dagasztdsi
folyamatot.

11) Ha megfeleléen &sszekeveredett a tészta,
akkor nyomja meg a kiadés gombot () ® a
kiadds program elinditdsdhoz. A 5 szimbé-
lum is vilagitani kezd és a kijelzé D a fennma-
radé kiadési id8tartamot mutatia.

dagasztés kiaddsi idétartam
program

O 11 perc

© 14 perc

12) Kiadds kézben a tésztakaparé @ segitségével
levéghatia a tésztét.
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@ Tudnivalé
> Ha a kiadés ledll és a kijelzén @) az ,OUL"

jelenik meg, akkor a tészta t0l szdraz és nem
lehet rendesen feldolgozni. Inditson el egy 0
dagasztési folyamatot és a program elinditdsa
utén adjon hozzd egy kevés folyadékot. Ezu-
tan inditson el egy mésik kiaddsi folyamatot,
és ellendrizze, hogy jobb-e a tészta kiaddsa.

13) A kiaddsi program végén a dagasztékar @

tovdbb forog és kézben irdnyt vélt, hogy az
esetleges tésztamaradvdnyokat elszdllitsa a
tésztatengelybd| .

Amint a folyamat teliesen befejezédétt, hang-

jelzések hallhaték és a kijelzén D , OFF”
jelenik meg.

14) Ha még maradt tészta a készilékben, el8szér

nyomja meg a kikapcsolé gombot (©) @,
maijd ismét a kiadds gombot (§) & hogy egy
tovabbi révidebb kiadési folyamat elinditésa-
hoz. Ha a tésztamaradvényok a tésztatarté
edény (® faldhoz tapadtak, kaparja le azokat
egy kandllal a réviditett kiadési folyamat elin-
ditdsa elstt.

15) Ha a kiadés program vége utdn kb. 2 percig

nem nyom meg semmilyen gombot, akkor tébb
hangjelzés hallhaté és a készilék készenléti
izemmédba kapesol vissza.

16) Haszndlat utén tisztitsa meg a késziléket a

13. Tisztitas fejezetben leirtak szerint.

11.2. Ravioli formazasa

1) Fektessen ki friss lasagne lapokat egy végé-

deszkdra vagy hasonléra. A lasagne lapoknak
legalabb 7,5 x 7,5 cm nagynak kell lenni,
adott esetben nydijtsa ki egy sodréféval.

2) Szdrja ki a ravioli formdzé @ alsé részével a

ravioli lapokat.

3) lllessze a ravioli lapokat a ravioli formézé ®

tetejére és tegye bele kézépre a kivant
t6lteléket.

@ Tudnivalé

> A kisz0rds utdn megmaradt tésztat tegye visz-

sza a készilékbe, inditson el egy dagasztast
és formdljon egy tovabbi lasagne lapot.

4) Csukja 8ssze dvatosan a ravioli formazé ®

két felét és erésen nyomja Sssze.



5) Nyissa ki a ravioli formazét @ és vegye ki a
kész raviolit.

12. A készuilék szétszerelése

1) Adott esetben hizza ki a hdlézati csatlakozé-
dugét a csatlakozéaljzatbél.

2) Tévolitsa el a fedelet @: Ehhez nyomja meg a
reteszt @, és emelje fel a fedelet @ a fo-
gantyindl @ fogva.

3) Forgassa el a formdzé korong régzitét @ az
Sramutatd jarasaval ellentétes irdnyba a
szimbdlum irdnydba és vegye le.

4) Vegye ki a formézé korongot ©.

5) Vegye le az el8lapot . Ehhez hizza kicsit
elére a tésztatartét @ a készilékalapbdl,
amig le tudja hozni az el8lapot O a tésztatar-
térél @.

6) Forgassa el a tartét @ az éramutats jdrésaval
ellentétes irényba, hogy a tartén @ lévé jels-
|és @ a tésztatartén @ 1évé a szimbdlumra
mutasson (6. @bra). Vegye ki a tartét @ a
tésztatengellyel O egyitt.

B—m

T\

7) Vegye ki a tésztatengelyt () és a
csapdgyat @ a tartébdl @.

8) Vegye ki a dagasztékart @ és a tésztatartdt B
a készilékalapbdl @.

6. dbra

Ezzel a késziilék szét van szerelve.
13. Tisztitas

13.1. A készilék tisztitasa

/\ VESZELY!
> Minden fiszfitds elétt hozza ki a hélézati csat-
lakozédugét a héldzati csatlakozéaljzatbdl!
> Soha ne meritse a késziilékalapot @
vizbe vagy mas folyadékbal

(D FIGYELEM!

> Ne haszndljon sorolé vagy maré hatdsu tiszti-
tészereket. Ezek helyrehozhatatlan kart tehet-
nek a készilék feliiletében!

> Minden haszndlat utdn tisztitsa meg a készilé-
ket, hogy elkeriilie az ételmaradékok okozta
meghibdsoddsokat.

1) Ha még nem tette meg, akkor szerelje szét a
késziléket a 12. A készilék szétszerelése
fejezetben leirtak szerint.

2) Tavolitsa el a dagasztékar @ befogsjdban
lév8 esetleges lisztmaradvényokat egy szdraz
t5rlskendével.

3) Tisztitsa meg a készilékalap @ belss részét
és feliileteket egy enyhén megnedvesitett t6rlé-
kendével. Szikség esetén tegyen kimélé hats-
s0 mosogatészert a térl8kendére, majd térélje
4t egy enyhén megnedvesitett torl6kendével.

4) Alaposan térélie szdrazra a késziiléket, miel&tt
ismét 8sszeszereli.

13.2. A tartozékok tisztitasa

(@ Tudnivalé

> A formdzé korongokat @ akkor tudja legkny-
nyebben megtisztitani, ha a tészta megsza-
radt.

1) El8szér haszndlja a tisztitéeszkdzt @ (a spa-
getti @ és spaghettoni @ formdazé korong-
hoz), ill. a tésztakaparé @ oldalsé fisztits-
csapjait, hogy eltdvolitsa a nagyobb
tésztamaradvanyokat a haszndlt formézé
korong @ vagataibol.

2) Tisztitsa meg az Ssszes levehetd alkatrészt és
tartozékot enyhén mosogatészeres vizben.
Ezutdn &blitse le tiszta vizzel, hogy eltdvolitsa
az 3sszes mosogatészer-maradvanyt.
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@ Tudnivalé

>

TN
&
_‘)5\ t6 @, tarté @, tésztatengely @,

tésztatengely csapdgya @, dagasztékar @,
formdzé korong régzité @, formézé koron-
gok @, mérépoharak @, tésztakapars @,
tisztitéeszkdz @, ravioli formazé @.

Az alkatrészeket lehetéleg a mosogatégép
felsé kosardba helyezze és iigyelien arra,
hogy ne szoruljanak be.

A kévetkezé részek mosogatégép-

A formdzé korongokon @ 1év8 makacs tészta-

maradvdnyok esetén prébdlia ki a kévetkezd
médszert: tegye a formdzé korongokat @
1-2 éréra a fagyasztéba. Ezutdn a tésztama-
radvényok a tisztitéeszkdzzel /@ kdnnyen
eltavolithatok.

3) Térélisn minden részt alaposan szdrazra,

mielétt ismét Ssszeszereli.

14. Tarolas

¢

Térolja a formazé korongokat @), a tésztaka-
pardt @) és a tisztitdeszkdzt @ a készilék
oldaldan 1évé fickban @.

Tarolja a megfisztitott késziléket lezart fedél-
lel @ pormentes és szdraz helyen.

15. Hibaelharitas

A készillék nem mikédik:

A hélézati csatlakozédugé nincs az dramhdlé-

zatra csatlakoztatva.

Csatlakoztassa a hélézati csatlakozédugét
egy hdlézati csatlakozéaljzatba.

A késziilék tsbb mint 35 percig mikadstt,
bekapcsolt a tilmelegedés elleni védelem.

Hizza ki a hdlézati csatlakozédugét a héls-
zati csatlakozéaljzatbél, és hagyja hilni a
késziléket kb. 90 percig, mieldtt Gjra bekap-
csolja.

A késziilék meghibdsodott.

Forduljon az tgyfélszolgdlathoz.
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ben is tisztithatok: fedél @, tésztatar-

A készilék mikddés kézben hirtelen
leall:

A késziilék tsbb mint 35 percig mokadstt,
bekapcsolt a tiImelegedés elleni védelem.

Hozza ki a hdlézati csatlakozédugét a héls-
zati csatlakozéaljzatbél, és hagyja hilni a
késziléket kb. 90 percig, mieldtt Gjra bekap-
csolja.

~OPEN” hibakéd:

A fedél @ nincs megfeleléen lezarva vagy a
tartozék nem megfelelden van felszerelve.
Tobb hangjelzés hallhaté és a kijelzén (D
+OPEN" jelenik meg.

Zarja le a fedelet @.

Ha a fedél @ megfelelden le van zdrva, akkor
hizza ki a hélézati csatlakozédugédt és elle-
nérizze a tartozékok megfeleld illeszkedését.

~OUL” hibakéd:

A tészta t0l szaraz és a késziilék nem tudja
kiadni, a kijelzén @ ,OUL" jelenik meg.

Inditson el egy 0j dagasztasi folyamatot és a
program elinditdsa utdn adjon hozzd egy
kevés folyadékot. Ezutdn inditson el egy masik
kiaddsi folyamatot, és ellendrizze, hogy a
tészta jobban kijdn-e a készilékbél.

A tészta nem jon ki/nem jon ki

megfeleléen:
B Lehetséges, hogy a tészta t0l nedves.

¢

Adjon hozz4 kevés lisztet és inditson el egy 0j
dagasztdst. Ezutdn inditson el egy mdsik ki-
addsi folyamatot, és ellendrizze, hogy a tészta
jobban kijén-e a késziilékbsl.

16. Receptek
@ Tudnivalé

>

Minden mennyiségi adat normdl bizaliszt
(BL51-es tipus) felhaszndldsén alapul. Mds
tipust liszt, pl. ténksly vagy telies kidrlési liszt
dltaldban valamivel t8bb folyadékot igényel.



> A megadott mennyiségek iranyértékek. Alap-

vet8en tartsa be a liszt és a folyadék meghatd-

rozott ardnyét. Kilénbézd tényez8k miatt
azonban kissé eltérhet a szilkséges folyadék-
mennyiség. Ha a megadott mennyiségekkel a
tészta feldolgozdsa nem optimdlis, akkor a
kévetkezd alkalommal adjon hozzé néhany
milliliterrel tdbb vagy kevesebb folyadékot.
Ehhez vegye figyelembe a
15. Hibaelhdritds fejezetet.

> Haszndljon konyhai mérleget a liszt és a
folyadék pontos mennyiségének kiméréséhez.
A mérépohdrral térténd kimérés mindig
eltéréseket eredményez, ami befolyésolhatja
a tészta dllagat.

> 250 g liszthdl kb. 300 g tészta lesz.

> 1 tojdst kb. 50 ml folyadékkal helyettesithet.

A tészta optimdlis feldolgozdsahoz tartsa be a
kévetkez§ liszt-folyadék ardnyt:

® 250 g liszthez adjon kb. 100 ml folyadékot.
® 500 g liszthez adjon kb. 200 ml folyadékot.

Lisztmennyiség Folyadékmennyiség
250 g/ O
500 g/ ©h

kb. 100 ml
kb. 200 ml

Ha a tésztét tojdssal késziti, a hozzaadandé folya-
dék telies mennyiségét mindig a folyadék és a tojés
mennyiségének dsszegzése adja:

Lisztmennyiség ::ilz:dekmenny|seg+

250 /T 1 tojds + folyadék =

Ssszesen 100 ml

2 tojds + folyadék =
Ssszesen 200 ml

500g/

Egy menetben legfeliebb 500 g lisztb8l készithet
tésztdt.

16.1. Tojas nélkili durumbuza
lisztes tészta alapreceptije

Hozzavalék 2 személyre

® 200 g durumbuzaliszt

® 50 g bozaliszt (BL5T)

® kb. 100 mlviz

Elkészités

¢ Ontsén 200 g durumbizalisztet és 50 g
bozalisztet a tésztatartéba @.

¢ Inditsa el a dagasztds programot 250 g
liszthez TN,

¢ Ontsén hozzd lassan kb. 100 ml vizet a
fedélen @ 1év8 nyilason @ keresztiil a
tésztatartéba .

¢ A dagasztds program befejezése utan vegye
ki a tésztat. A tésztakaparéval @) a megfeleld
hosszisdgura véghatja a tésztét a kiadds
kézben.

¢ Tegye a kész tésztat forrdsban 1év8 sés vizbe
és id8nként keverje meg. Kb. 3-4 perc milva
al dente, vagyis megfelel§ puhdra fétt.

16.2. Tojas nélkili bozalisztes
tészta alapreceptije

Hozzavalék 2 személyre
® 250 g bizaliszt (BL51)
® kb. 100 ml viz

Elkészités
¢ Tegye a 250 g bizalisztet a tésztatartéba @.

¢ Inditsa el a dagasztds programot 250 g
liszthez TN,

¢ Ontsén hozzd lassan kb. 100 ml vizet a
fedélen @ 1év8 nyilason @ keresztiil a
tésztatartéba .

¢ A dagasztés program befejezése utan vegye
ki a tésztat. A tésztakaparéval @) a megfelels
hosszisdgura véghatja a tésztét a kiadds
kézben.

¢ Tegye a kész tésztdt forrasban 1évé sés vizbe
és idénként keverje meg. Kb. 3-4 perc milva
al dente, vagyis megfelel8 puhdra fétt.
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16.3. Tojasos durumbuza lisztes
tészta alapreceptije

Hozzavalék 2 személyre

® 200 g durumbuizaliszt

® 50 g bozaliszt (BL51)

® kb. 50 mlviz

® 1 tojés (M méret)

Elkészités

¢ Ontssén 200 g durumbizalisztet és 50 g

bizalisztet a tésztatartéba @.

¢ Tegyen 1 tojdst és kb. 50 ml vizet a mérépo-
harba @ 0gy, hogy &sszesen 100 ml folyadék
legyen benne. Keverie el a tojést a vizzel.

¢ Inditsa el a dagasztas programot 250 g
liszthez T\,

¢ Téltse lassan a viztojds keveréket a
fedélben @ 1év8 nyildson @ keresztil a
tésztatartéba @.

¢ A dagasztas program befejezése utdn vegye
ki a tésztat. A tésztakaparéval @) a megfeleld
hosszlsdagura vaghatja a tésztét a kiadds
kézben.

¢ Tegye a kész tésztdt forrasban 1évé sés vizbe
és idénként keverje meg. Kb. 3-4 perc milva
al dente, vagyis megfelel8 puhdra fétt.

16.4. Tojasos buzalisztes tészta
alapreceptije

Hozzdvalék 2 személyre

® 250 g bizaliszt (BL51)

® kb. 50 mlviz

® 1 tojés (M méret)

Elkészités

¢ Tegyen 250 g bizalisztet a tésztatartéba @.

¢ Tegyen 1 tojdst és kb. 50 ml vizet a mérépo-
harba (B gy, hogy &sszesen 100 ml folyadék
legyen benne. Keverje el a tojast a vizzel.

¢ Inditsa el a dagasztas programot 250 g
liszthez TN,
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¢ Téltse lassan a viztojds keveréket a
fedélben @ 1év8 nyilason @ keresztil a
tésztatartéba @.

¢ A dagasztds program befejezése utdn vegye
ki a tésztat. A tésztakaparéval @) a megfeleld
hosszisagura vaghatia a tésztét a kiadds
kézben.

¢ Tegye a kész tésztét forrasban 1évé sés vizbe
és idénként keverje meg. Kb. 3-4 perc milva
al dente, vagyis megfelel8 puhdra fétt.

17. Miszaki adatok

Névl feszilts 220-240V ~,
évleges fesziiltség 50/60 Hz

Névleges teljesitmény | 220 W

Tfaliesiimén)llfelvétel <05W

kikapesolt dllapotban

Tésztatarté @ Grtartalma | kb. 2 |

Tésztatarté @ max.
betslthetd mennyisége

500 g liszt + szikséges
folyadék miveletenként

Mérépohér ®

Grtartalma

kb. 500 ml

Folyadékmérd skéla (ml)  max. 250 ml

Lisztmérd skdla (g) max. 250 g

Javasoljuk, hogy kb. 35 percnyi miksdés utan
hagyja hélni a késziléket kb. 90 percig. Ellenkezd
esetben a készilék tilheviilhet és bekapcsol a
tilmelegedés elleni védelem.

18. Artalmatlanitas

Az &thizott kerekes szeméttarold szim-

béluma azt jelenti, hogy a késziléket

életciklusa végén nem szabad a szoké-

sos haztartdsi hulladékkal artalmatlani-
tani. A késziiléket erre a célra kijeldlt gyijtéhelyen,
Gjrahasznosité kdzpontokban vagy hulladékkezels
izemben kell leadni.



Visszaadds elétt kérjik trélie minden személyes
adatdt a készilékrsl.

A csomagolds kdrnyezetbardt anyagokbdl készilt,
amit a helyi hulladékhasznositéndl adhat le drtal-
matlanitésra.

Artalmatlanitsa a csomagolést kérnyezetbardt
médon.

19. A Kompernass
Handels GmbH
garancidja

Tisztelt Vasarlénk!

A késziilékre a vdsarlds napjdtdl szamitott 3 év
garancidt véllalunk. A termék meghibdsoddsa
esetén. Ont jogszabdlyban foglalt jogok illetik meg
az eladéval szemben. Az aldbbi garanciénk nem
korlatozza vagy szinteti meg a jogszabdlyban
biztositott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garancidlis idészak a vasérlds napjén kezdédik.
Gondosan 8rizze meg a nyugtat. Ez a vasarlas
igazoldsahoz szikséges.

Ha a termékvdésarlds napjatdl szamitott harom éven
belil anyag- vagy gyartasi hibat észlel, akkor a
terméket sajat beldtasunk szerint ingyen megjavit-
juk, kicseréljik vagy visszafizetjilk az arét. A garan-
cia feltétele a hibds késziilék és a vasdrldst igazold
bizonylat (pénztari blokk) harom éves garancia-
id8n belili bemutatdsa, valamint a hiba [ényegé-
nek és megjelenése idejének révidleirdsa.

Ha garanciénk fedezetet nyiijt a hibara, akkor
javitott vagy egy 0j terméket kap vissza. A termék
javitésa vagy cseréje esetén a garancia nem kez-
dédik elslrdl.

Garancidlis idé és a jogszabdlyban
foglalt szavatossagi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a j6tél-
lassal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is vonat-
kozik. Az esetlegesen mér a vésarlaskor is fennéllé
sérijléseket és hidnyossagokat a kicsomagolds utdn
azonnal jelezni kell. A garanciai lejérta utdn esedé-
kes javitésok dijkatelesek.

A garancia kére

A késziiléket szigort mindségi elSirasok szerint
gyartottuk és kiszallitds elétt lelkiismeretesen elle-
nériztik.

A garancia anyag- vagy gydartési hibakra vonatko-
zik. A garancia nem terjed ki a termék normdlis
elhaszndléddsnak kitett és ezért kopé alkatrészek-
nek tekinthetd alkatrészeire vagy a térékeny alkat-
részek - mint példaul kapcsoldk, akkumuldtorok
vagy Uvegbdl készilt alkatrészek - sériléseire.

A garancia megszinik akkor, ha a termék megsé-
ril, nem megfelelden hasznéljgk vagy nem tartjak
karban. A termék megfelel§ haszndlata érdekében
a haszndlati dtmutatéban foglalt &sszes utasitdst
pontosan be kell tartani. Feltétlenil kerilni kell
minden olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit
a haszndlati dtmutaté nem javasol, vagy amelynek
elkerilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magdnhaszndlatra és nem ipari
hasznélatra készilt. A garancia érvényét veszti
visszaélésszer§ vagy szakszer(tlen kezelés, eré-
szak alkalmazésa vagy olyan beavatkozdsok ese-
tén, amelyeket dltalunk nem engedélyezett szerviz-
ben végeztek el.

A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozdsa érdekében kévesse a
kévetkezd utasitdsokat:

B Kérijik, hogy minden kapcsolatfelvételnél tart-
sa készenlétben a vasarlast igazolé pénztdri
blokkot és a cikkszdmot
(IAN) 508378_2507.

B A cikkszdm a termék adattdbldjdén, a termékre
gravirozva, a haszndlati Gtmutaté cimlapjén
(balra lent) vagy a termék hatoldaldn vagy
aljan 1évé cimkén taldlhaté.

B Miksdési hiba vagy més hiba észlelése ese-
tén vegye fel a kapcsolatot az alébbi szerviz-
részleggel telefonon vagy e-mailben.

B Kildje el dijmentesen a megadott szerviz cimé-
re a hibasnak taldlt terméket és a vasarldst
igazolé bizonylatot (pénztari blokk), illetve
réviden irja le azt is, hogy hol és mikor jelent-
kezett a hiba.
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Mds haszndlati Gtmutatékhoz, ter-
mékbemutaté videdkhoz és a telepi-
tési szoftverekhez hasonléan ezt is
letsltheti a www.lidl-service.com

PDF ONLINE z
wwwlidi-service.com oldol I'OI_

Ezzel a QRkéddal kdzvetlenil a Lidl igyfélszolgd-
lati oldalra keriilnek (www.lidl-service.com) és a
cikkszam megadasaval (IAN) 508378_2507
megnyithatja a haszndlati Gtmutatét.

19.1. Szerviz

(HY Szerviz Magyarorszag
Tel.: 06800 21225
E-Mail: kompernass@lidl.hu

[1AN 508378_2507 |

19.2. Gyartja
Ugyelien arra, hogy az aldbbi cim nem a szerviz
cime. El8szér fordulion a megjeldlt szervizhcez.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
NEMETORSZAG

www.kompernass.com
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