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MALLUUHA 3A NACTA

BneepeHne

Mosppasnenus! Bue cre usbpanu pa sakynu-

Te BUCOKOKAYECTBEH NPOAYKT. YBeperte ce, ue
CTe 3aMnO3HATH C NPOAYKTA NPEAM MbPBATA My
ynotpe6a. 3a Tasu uen, npoyeTteTe BHUMATEN -
HO CNeAHMUTE MHCTPYKLMM U MHPOPMALMS 3
6e3sonacHocT. M3nonseaite NpoayKTa CaMo no
OMMCAHMS HOUYMH U B CbOTBETCTBUE C OMPEENEHMs
AManasoH Ha ynotpeba. ChxpaHssaiiTe Toea
PbKOBOACTBO MO HAYMH, KOIMTO O NPEANA3Ba Ot
3aryba unu nospena. Ako pelnte Aa npeaaaeTe
TO3M NPOAYKT HA TPETA CTPAHQ, CE yBEPETE, Ye
NPEefOCTABSTE M LSNATA LOKYMEHTALMS.

MpepHasHayeHue
YcTpOMCTBOTO HE € NPefHA3HAYEHO 30 TbPrOBCKA
ynotpe6ba.

Onucanume Ha yacture
1. Ypen 3a npuroTesHe Ha nacta
Hpbxka Ha MaHKBENATa

BunTosa crara

ENEEN

Koneno 3a perynupane Ha ponkute

Mpuncraeka 3a ponku

TexHnuyeckn gaHHU

Marepuan:

Kopnyc: Hepbxaaema ctomaHa

POJ‘IKM 3a nacrta: Hepbx.qoqu CTOMQOHQ, OJ'IYMVI-

HUH

UHcTpykuum 3a 6esonacHocT

A

A PUCK OT HAPAHSIBAHE!

3AMA3ETE BCUYKM MHCTPYKLMN N
MHDOOPMALIMA 3A BESOMACHOCT 3A
BbAELLA YMOTPEBAI

MNPEAYMNPEXOEHME! OMACHOCT 3A
XMBOTA N PUCK OT 3J/TOTOJTYKA 3A
BEBETA N OELIA!

Hukora e octaesite geua 6e3 Haasop c ona-
KOBbYHMTE MaTepuanu u npoaykra. Coliectsysa
ONACHOCT OT 3a/AyLIABAHE NOPAAM ONAKOBBUYHMS

mMmarepuan 1 oNacHOCT 3d XMBOTA Nopaau no-
Pe3HN HOPAHABAHMUS. ,D,eLI,OTO 4eCTo nogueHaBaT
OnacHocCTUTE.

Cnep ynotpeba, CbXpaHsiBaiiTe YCTPOMCTBOTO HA
6€e30MACHO MSICTO, HE[OCTBINHO 34 AeLa.

ToBa YCTPOMCTBO He € NPEAHA3HAYEHO 3a W3-
nonssaHe ot nMua

(BkniounTenHo peua) ¢ orpannuenn busmnueckn,
CETMBHM WM YMCTBEHW Bb3MOXHOCTH MAW nnnca
HQ OMUT M/ MK NO3HAHMS, OCBEH AKO HE cd
HaBNIOAABAHKM OT OTTOBOPHO 3a TAXHATA Hesonac-
HOCT fMLie MK NONYYABAT MHCTPYKLMM OT TAKOBA
AMLE KaK AA M3MOA3BAT YCTPOMCTBOTO.

I'IposepeTe AANn BCUYKKU HACTM CA NPABMITHO
crnobexu. HeI'IpGBMJ'IHOTO crnobseaHe Moxe aa
Aosene A0 HAPAHABAHMA.

Bbaete BUHArM BHUMATENHM M 0BpPBLIAITE BHAMA -
HWe Ha ToBa, koeTo npasute. Pabotete KoHLEH-
TPMPAHO 1 PA3YMHO.

ChblLecTBYBA PMCK OT CMAYKBAHE M 3AKNELBAHE B
OBMXELLMTE Ce YACTM HO MALIMHATA.

BesspeneH 3a xpautennm npopyktn! Ceoit-
CTBATA HA BKYCA M MMPMCA HE CE BIMSISIT OT TO3M
NpOoAyKT.

He Hocete pwnru konueTa munm Apexm ¢ BUCsLA
LIHypOBe, korato paboTute ¢ mawmHata. Puck ot
yoywasaHe!

MpurotesiHe
OcHoBHa peuenTa 3d TecTo 3a
nacra

CobcTaBku

400 r nacra 6pawHo
4 aiua (pasmep M)

1 wmnka con
Mnactmacoso ¢ponuo

UHcTtpykunmn

1. TlocTasete nacta 6paAlIHOTO BbPXY YKCTA
KyXHEHCKQ MOBBbPXHOCT, 0POPMSMKM ro KATo
KynumHa.
HanpaseTe knaaeHye B LEHTbPA HA Kynuu-
HaTa.

3. Yyknete siuaTa B knageHyeTo, sobasete
CONTA M C BUNWLA NOCTeneHHo pasbbpkaiite
8 6paLiHoTo.
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4. OmeceTe TPOXOBMAHATA CMEC C PbLE 34
okono 10 MuHYTH, BokaTo ce obpasysa
FNAAKO M PABHOMEPHO TeCTo.

5. Axo TectoTto e TBbpAE MeKo, fobaseTe ole
6paLHO U MeceTe, AOKATO CTAHE NO-CTerHa-
10. AKO € TBbPAE TBbPAO, HOBABETE MANKO
BOAQ, 30 AQ KOPUTMPATE KOHCUCTEHLMSTA.

6. Jleko cnneckaiite TeCToTO, yBMUItTE FO B
NAACTMACOBO POSIMO U FO OCTABETE A NOUM-
He 3a okono 30 MuHyTH.

B'bBe)KAGHe B eKcrsioarauusa
MocrtaeeTe ypena 3a npurotesiHe Ha nacta ©O)
BbPXY CTABMNHA PABOTHA NOBBLPXHOCT, KbM KOSTO
MOXe fia ce npuKpenu.

Mocrasere sunToBaTA cTara (3) B 0TBOPA Ha
YPeAa 3a NpuroTesiHe HA NacTa (D u sarernete
KPUNYaTUS BMHT, 30 A CE YBEPUTE, Ye ypeasT 3d
NpUroTBsHe Ha nacta e crabuneH (BuxTe dur. A).

lMocTaseTe NPUCTABKATA 30 PONKM (3 no meere
CTOMKM HO YPEAa 30 NPUroTesiHE HA NacTa D ha
mawmHaTa (BrxTe obwms npernes).

Moctasete manusenara (2) & oteopa Ha ypeaa
3a npurotesive Ha nacta (1) (Buxre dur. A).

Mpean aa M3nonasare ypena 3a NpuroTesiHe Ha
nacra @ 30 MbpBK

MbT, FO MOYUCTETE CbINACHO OMUCAHKUETO B PA3AEN
»IouncrteaHe u nogapwxka”. MNouncrere Beuukm
4ACTH, KOMTO BAIM3AT B KOHTAKT C XPAHM, C BACKHA
KbpMaA, 3a fA OTCTPAHWTE BCSIKAKBM 3AMBPCSBA-
HMS, U Cef, TOBA MM M3CYLIETE HAMBIHO.

Tpute undra ponku Tpsibsa nbpeo aAa GvaaT No-
unctenn npeam ynotpeba. 3a Aa HanpasuTe ToBQ,
MyCHETe MAJIKA YACT OT TECTOTO NPe3 POSKUTE.
Tosa TecTo He TpabBa aa ce aae 1 Tpsbsa fa Gbae
M3XBbPIIEHO.

Tecrtoto ce obpaborea Ha yactu. OtcTpaHeTe
MQKO KOJIMYECTBO OT MPUrOTBEHOTO TECTO U
MOKPUIATE OCTAHANOTO, 3d AA FO NPEANA3NTE OT
nacbxaane (suxte ¢ur. C, D).

3a fa perynmpare pascTosHUETO Mexay pOosKuTe,
neko usternete konenoto 3a perynmpane (4) u ro
30BbPTETE HA HAKOS OT NO3ULMMTE, OTOENSI3AHM C
udpu. 3anoyHeTe ¢ NO3ULMS 7, HAU-LIMPOKOTO
Bb3MOXHO PA3CTOSHUE MexXay ponkuTe (BuxTe

our. E).

OctaseTe 4aCTTa OT TECTOTO AA NPEMUHE Npe3
pOsKMTe, KATO 30BLPTUTE MOHMBENATA @ no
NOCOKA HA YACOBHUKOBATA CTPENKA (BUxTe dur.
F). CreHeTe nnockoTo Tecto 1 nosTopeTe TO3u
npouec 6-7 nuTy.

Cera moxeTe AJ HOMONUTE PA3CTOSHUETO MeXAy
PONKNTE, KATO U3TEMNUTE U 3ABBLPTUTE KONTENOTO
34 perynupaHe @ M PA3TOYMTE TECTOTO OTHOBO,
AOKATO AOCTUTHETE XenaHaTa J:Le6eJ'IMHG.

Manonssante HOX, 30 Ad HapeXeTe MCTA TeCTO
HA XeNnaHAaTA AbJIXXMHA.

B 3aBucumocT oT TMRa nacta, KoiTo uckarte,
noctasete manmeenara (2) 8 eamnk ot Asara
oTBOPA Ha NpucTaskaTa 3a ponku (5) u octasere
TECTOTO 1A NPEMMHE NPEe3 PexeLmst UHCTPYMEHT.
3a aa HanpaeuTe TOBA, 3aBbPTETE MAHMBENATA
MO NOCOKA HA YACOBHWUKOBATA CTPeNka (BuxTe
bur. H, 1).

Ocrasete rotoBaTa NACTA A4 CbXHE HA Bb3AYX
noHe 60 MUHYTH.

MocTtaseTe nactata B 06MUAHO KONMYECTBO NEKO
noacosieHa soad.

BpemeTo 3a roTeeHe Ha nonydeHaTa nacta
BAPMPA B 30BUCHMOCT OT MPOABIXUTENHOCTTA HA
cyuwene.

MpscHO NpUroTBEHATA NACTA Ce CBAPSBA CAMO 30
HAKONKO MUHYTH (2—5 MUHYTH).

PasbbpkBaitte nactata BHUMATENHO, AOKATO Ce
CBAPM, Cref, KOeTO s U3CHUMeTe BbPXY KyXHEHCKa
ueaka.



Momowy, u cbeeTn:

Mpo6nem Pewenne

[ob6asete oue manko
6PALIHO KbM TECTOTO

TectoTo He e Hapa3a-
HO NPABUITHO.

1 OTHOBO o OMeceTe
nobpe.

TectoTo 3anensa 3a
MAWKMHATA.

[ob6asete manko
BOJIA KbM TECTOTO M

Ponkute He 3axsauat
nobpe TecroTo.

rO OMECeTe OTHOBO
nobpe.

OcraseTte npscHara
nacTa Aa M3CbxHe
[OCTATBYHO Npeap

TecToTo € poHnuBo.

Macrata ce cnenea
roTBeHe.

npu roteeHe.

MouncTBaHe u noaapbXKa (BuXTE
¢wur. J-L)

Hukora He nsnonssaiite 6eH3MH, pasTsopUTENN
MU XMMUHECKKN NOYUCTBALLM NpenapaTu.

Mo Bpeme Ha ynotpeba, NOYUCTBAMTE CTHPIANKM-
Te Nog, PONKUTE CbC CYXA KbPNa NEPUOAUYHO.

M3anonseaiite meka, 44CTa KbPNQA, 30 AA NOYNUCTH-
Te ypeaa 3a npuroTesHe Ha nacta (euxte dur. J).

M3anonseaiiTe yeTka Mnu AbpBeHa NpbyYKa 3a no-
YMCTBOHE HA YPEAa 30 MPUIOTBAHE HA NACTA Cnea
ynotpeba (euxte dur. L).

npeMGXHeTe TEXKUTE 3AMBPCABAHMA C BIAXHA
Kbpna u cnej ToBa NoAcyleTe Hactute nsuano.

He nannakeaiite ypena 3a npuroTesHe Ha NacTa c
BOAQ M HE rO NOYMCTBANTE B CHAOMMSIHA MALLIMHA
(BuxTe dur. K).

Hukora He notansitte npoAayKTa BbB BOAA UMK

apy™ TeuHocTu. ToBa Moxe Ad NOBpPear NpoayKTa
(BuxTe dur. K).

U3sxebpnsiHe

Onakoskarta e HANPABEHA OT €KOJIOMMYHO YMUCTH
marepuanm, KOMTo Morat aa 6’b,D,CIT M3XBbPJIEHU B
MECTHUSA LEHTBP 3a peunKIMpaHe.

MHbopmaums 3a 3xBbprisiHe HA CTAPHS NPOAYKT
MOXeTe Aa NONy4YUTe OT MECTHUTE BIACTM.

lfapaHuus

I-IpOJJ,yKT'bT € NpoM3BeAeH C rofigmMa rpmxa u non
NOCTOAHEH KOHTPO. Toau npoAayKT Mma 3-FOJJMLLI-
HA rapaHums, CYHMTAHO OT AATATA HA NOKYMKA.
CbxpaHsiBaiiTe pasnMcKaTa cu HA CUIyPHO MSCTO.
rOpQHLIMSlTG € BaIMAHA CaMO 3a MaTepuanHu

M NPON3BOACTBEHM fedekTH. AKO NPOAYKTHT &
M3NON3BAH HENPABMIHO

N1 C Hero e 60pOBeHO no Henoaxogsuw, Ha4YumH,
rapaHumaTa ce aHynumpa. Bawwure 3akoHoBM
npasaq, ocobeHo FAPAHUMOHHUTE, HAMA Aa 6'b,D,OT
OrPAHUYEHN OT TA3U rapaHLUMa.

Ako xenaete fa nogagete xanba, ce cBbpxeTe ¢
Hac Ype3 GbopPMATa 30 KOHTAKT Ha
www.schou.com. Hawwre cepsuanm cnyxurenn
Lle KOOPAMHMPAT MNO-HATATBLLIHATA NPOLEay -

pa C BAC Bb3MOXHO HaW-6bp30. Buraru we su
KOHCYNTMpPaMe MHAMBMAYANHO. [apaHUMOHHMAT
NepuoA HAMA Aa BbAe YABNXEH 30PAAK PEMOHTH,
M3BBPLUEHM HO 6A3Q FAPAHLMSTA, 30KOHOBATA
rapaHums un gobpa sons. Toa Baxu u 3a same-
HEHUTE M PEMOHTUPAHM YacTU. Beuuku pemoHTH,
HEOBXOANMM CIEf UBTUYAHE HA FAPAHLMOHHMS
Nepuop, Ca CbC 3AMNALLAHE.

CepsuzeH uenutsp / [loctaBumnk

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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STROJEK NA TESTOVINY

Uvod

Gratulujeme! Rozhodli jste se zakoupit vysoce
kvalitni vyrobek. S vyrobkem se dikladné seznam-
te pred prvnim pouzitim. Pozorné si preététe nésle-
dujici pokyny a bezpeénostni informace. Vyrobek
pouzivejte pouze zpisobem popsanym v ndvodu
a v souladu s uvedenym pouzitim. Pfirucku uscho-
veijte tak, aby byla chrénéna pred ztrdtou nebo
poskozenim. Pokud vyrobek preddte treti strané,
poskytnéte spolu s nim i veskerou dokumentaci.

Uréené pouziti

Zafizeni neni uréeno pro komeréni vyuziti.
Popis casti

1. Vyrobnik téstovin

2. Klika

3. Uchytka se sroubem

4. Nastavovaci kolecko valecku

5

Nadstavec s valeckem
Technické udaje
Materidl:

Pl&st: nerezovd ocel

Vdlecek na téstoviny: nerezova ocel, hlinik
Bezpecnostni pokyny

VESKERE POKYNY A BEZPECNOSTN/
INFORMACE USCHOVEJTE PRO BU-
DOUCI POUZITI!

NEBEZPECi PORANEN:I!

A

VAROVANIlI OHROZENI ZIVOTA A
NEBEZPECI URAZU PRO KOJENCE A
DETI

Nikdy nenechdveijte déti bez dozoru s obalovym
materidlem a vyrobkem. Hrozi nebezpe&i uduseni
obalovym materidlem a ohroZeni Zivota v dusled-
ku feznych zranéni. Déti asto podcefiuji rizika.

2O

Po pouziti ulozte strojek na bezpeéném misté
mimo dosah déti.

Pfistroj neni uréen k pouzivéni osobami

(véetné déti) s omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentdlnimi schopnosti nebo nedostatkem
zkugenosti a/nebo znalosti, pokud nejsou pod
dohledem osoby odpovédné za jejich bezpe&nost
nebo pokud touto osobou nebyly instruovény
ohledné pouziti pristroje.

Zkontrolujte, zda jsou viechny dily sprévné sesta-
veny. Nesprdvnd montdz mize zpisobit zranéni.
Budte obezfetni a vénujte pozornost tomu, co
déldte. Pracujte soustiedéné a uvazlivé.

Hrozi nebezpeéi pfimacknuti a zachyceni pohyb-
livymi sou&dstmi pfistroje.

Bezpeéné pro styk s potravinami! Vyrobek nema
vliv na chuf a vini potravin.

Pfi prdci se strojkem nenoste dlouhé nahrdelni-
ky ani oblegeni s visicimi 3fidrkami. Nebezpedi
uskrcenil

PFiprava

Zdakladni recept na tésto na tésto-
viny

Suroviny

400 g téstovinové mouky

4 vejce (velikost M)

$petka soli
Potravinova félie

Pokyny

1. Nasypte t&stovinovou mouku na &istou ku-
chyfiskou plochu a vytvorte z ni kopecek.

2. Uprostied kope&ku vytvorte dolek.

3. Rozklepnéte vejce do dulky, pridejte sil a
vidli¢kou postupné zapracovavejte mouku.

4.  Rukama hnéfte drobivou smés pfiblizné 10
minut, dokud nevznikne hladké a jednotné
tésto.

5. Pokud je tésto pfilis mékké, pridejte vice mou-
ky. Pokud je prilis tvrdé, piidejte trochu vody,
aby bylo sprévné konzistence.

6. Tésto lehce zplostéte, zabalte do potravinové
félie a nechte odpoginout asi 30 minut.



Uvedeni do provozu
Vyrobnik t&stovin @ umistéte na pevnou pracovni
plochu, ke které ho Ize pfipevnit.

Uchytku se $roubem zasurite (3) do otvoru na
vyrobniku t&stovin (1) a utéhnéte kiidlovy $roub
tak, aby vyrobnik byl stabilni (viz obr. A).

Néstavec s vdletkem nasadte (5) na dva vystupky
na vyrobniku t&stovin (1) na strojku (viz prehled).

Kliku zasuite (2) do otvoru na vyrobniku téstovin
(D) (viz obr. A).

Pfed prvnim pouzitim vyrobnik téstovin (1) vy&is-
téte

podle popisu v &asti , Cisténi a tdrzba”. Viechny
Easti, které prijdou do styku s potravinami, ocistéte
vlhkym hadfikem, abyste odstranili veskeré nedis-
toty, a soucdsti dukladné osuste.

Pfed pouZitim musite nejprve odistit tfi pary vd-
leckd. Za timto Géelem na vélecky nasufte trochu
tésta. Toto tésto neni uréeno ke konzumaci a je
nutno jej vyhodit.

Tésto se zpracovavé po Eastech. Z pripraveného
tésta odeberte malé mnozstvi a zbytek znovu
zakryite, aby nevyschlo (viz obr. C, D).

Pro nastaveni vzdélenosti mezi valeeky mirné po-
vytahnéte nastavovaci kolecko (4) a otoéte ho do
jedné z poloh oznacenych &isly. Zaénéte v poloze
7 s nejvétdim rozestupem véleckd (viz obr. E).
Nechte &ast tésta projit mezi vélecky otédcenim
kliky (2) ve sméru hodinovych ru&icek (viz obr.

F). Rozvalené t&sto poskladeite a tento postup
opakuijte 6-7krét.

Nyni moZete zmensit vzddlenost mezi vélecky
vytaZenim a ofoéenim nastavovaciho kolecka (4)
a t&sto vyvélejte do pozadované tloustky.

Plat tésta rozkréjejte nozem na pozadovanou
délku.

Podle typu pfipravovanych téstovin vlozte kliku (2)
do jednoho ze dvou otvord v néstavci s véleckem
(®) a nechte t&sto projit fezacim ndstrojem. Za
timto G&elem otééeijte klikou ve sméru hodinovych
rucicek (viz obr. H, 1).

Hotové téstoviny nechte na vzduchu schnout
alespon 60 minut.

Téstoviny nasypte do hojného mnozstvi mirné
osolené vody.

Doba vareni téstovin se lisi v zdvislosti na délce
doby sugeni.

Cerstvé vyrobené t&stoviny se uvaii za nékolik
minut (2—5 minut).

Téstoviny opatrné micheijte, dokud se neuvari, a
poté je scedte pres cednik.

Napovéda a tipy:

Problém Reseni

Tésto se nedd dobre
krdjet.

Do tésta prideite tro-
chu mouky a znovu ho
dikladné prohnétte.

Tésto se lepi na stroj.

Do tésta pridejte tro-
chu vody a znovu ho
dukladné prohnéfte.

Tésto na vdlecky
sprévné nepiilne.

Pfed varenim nechte
Cerstvé t&stoviny do-
stateéné uschnout.

Tésto je drobivé.

Téstoviny se pfi vareni
slepi.

Cisténi a udrzba (viz obr. J-L)

Nikdy nepouzivejte benzin, rozpoustédla ani
chemické ¢istici prostredky.

Béhem pouzivani obéas odistéte skrabky pod
vdlegky suchym hadfikem.

Na &isténi vyrobniku téstovin pouzijte mékky, &isty
hadfik (viz obr. J).

Po pouziti vycistéte vyrobnik téstovin kartackem
nebo dievénou 3peijli (viz obr. L).

Silné znecisténi odstrarite vihkym hadfikem a
souasti poté dikladné osuste.

Vyrobnik t&stovin neoplachujte ve vodé ani nemyj-
te v mycce na nédobi (viz obr. K).

Vyrobek nikdy neponofujte do vody ani jinych
kapalin. Mohlo by dojit k jeho poskozeni (viz obr.
K).



Likvidace

Obal je vyroben z ekologickych materidlo, které
mozete odvézt na sbémy dvor.

Informace o likvidaci starého vyrobku ziskéte na
mistnim Gradé.

Zaruka

Vyrobek byl vyroben s maximélni peclivosti a pod
neustalym dohledem. Na vyrobek se vztahuje z4-
ruka 3 roky od data nékupu. Utenku si uschovejte
na bezpe&ném misté. Zaruka se vztahuje pouze
na materidlové a vyrobni vady. Pokud je vyrobek
nesprdvné pouzivan

nebo je s nim nevhodné& zachdzeno, zdruka
pozbyvd platnosti. Vase zdkonnd préva, zejména
zdruéni prava, nebudou touto zdrukou omezena.
Pokud chcete podat reklamaci, kontaktujte nés
prostfednictvim kontakiniho formuléafe na
www.schou.com. Nasi servisni pracovnici s vami
co nejdfive projednaiji dalsi postup. Vzdy vém
poskytneme individudlni radu. Zadné opravy
provedené na zdkladé zaruky, zdkonné zdruky
nebo dobré vile nebudou znamenat prodlouzeni
zaruky. To plati i pro vyménéné a opravené dily.
Jakékoli opravy po skonéeni zaruéni hoty budou
zpoplatnény.

10

Servisni stfedisko / dodavatel

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com



NUDELMASCHINE

EinfGhrung

Herzlichen Glickwunsch! Mit hrem Kauf haben
Sie sich fir ein hochwertiges Produkt entschieden.
Machen Sie sich vor der ersten Inbetriebnahme
mit dem Produkt vertraut. Lesen Sie hierzu auf-
merksam die nachfolgende Bedienungsanleitung
und Sicherheitshinweise. Benutzen Sie das Produkt
nur wie beschrieben und fiir die angegebenen
Einsatzbereiche. Bewahren Sie diese Anleitung
so auf, dass Sie vor Verlust oder Besch&digung
geschitzt ist. Handigen Sie alle Unterlagen bei
Weitergabe des Produkts an Dritte ebenfalls mit
aus.

BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Produkt ist nicht fir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Teilebeschreibung
1. Nudelmaschine
2. Kurbel

3. Schraubzwinge
4.  Walzen-Stellrad
5. Walzen-Aufsatz

Technische Daten
Material:
Gehduse: Edelstahl

Nudelwalze: Edelstahl, Aluminium

Sicherheitshinweise

BEWAHREN SIE ALLE ANWEISUNGEN
A UND SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE
ZUKUNFT AUF!
VERLETZUNGSGEFAHR!

WARNUNG! LEBENSGEFAHR UND
UNFALLGEFAHR FUR SAUGLINGE UND
KINDER!

Lassen Sie Kinder niemals unbeaufsichtigt mit
Verpackungsmaterial und Produkt. Es besteht
Erstickungsgefahr durch Verpackungsmaterial und
Lebensgefahr durch Schnittverletzungen. Kinder

unterschétzen haufig die Gefahren.

Bewahren Sie dieses Gerét nach Gebrauch an
einem sicheren Ort, auBBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

Dieses Gerdit ist nicht dafir bestimmt, durch Per-
sonen (einschlieflich Kinder) mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen F&higkeit-
en oder mangels Erfahrung und / oder mangels
-- Wissen benutzt zu werden, es sei denn, Sie
werden durch eine fir ihre Sicherheit zustdndige
Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweis-
ung, wie das Gerdt zu benutzen ist.

Kontrollieren Sie, ob alle Teile sachgerecht mon-
tiert sind. Bei unsachgemé&fer Montage besteht
Verletzungsgefahr.

Seien Sie stets aufmerksam und achten Sie immer
darauf, was Sie tun. Gehen Sie konzentriert und
mit Vernunft an die Arbeit.

An den beweglichen Teilen der Maschine besteht
Quetsch- und Klemmgefahr.

Lebensmittelecht! Geschmacks- und Geruchsei-
genschaften werden durch dieses Produkt nicht
beeintréchtigt.

Tragen Sie keine langen Halsketten oder Kleidung
mit herunterhéngenden Kordeln, wenn Sie mit der
Maschine arbeiten. Strangulationsrisiko.

Vorbereitung
Grundrezept fir einen Nudelteig

Zutaten

400 g Pastamehl
4 Eier (Gr. M)

1 prise Salz
Frischhaltefolie

Zubereitung

1. Fir den Nudelteig Pastamehl in Form eines
Higels auf eine saubere Kiichenarbeitsfléche
geben.

2. In die Mitte des Hiigels wird eine Kuhle
geformt.

3. Eier und Salz in die Kuhle geben und mit
einer Gabel in das Mehl einrihren.

4. Kneten Sie den bréseligen Teig mit den
Handen fir etwa 10 Minuten bis eine
geschmeidige, gleichméfige Masse ent-
standen ist.
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5. Zu weicher Teig kann durch die Zugabe und
Verkneten von Mehl, optimiert werden, zu
harter durch die Zugabe von etwas Wasser.

6. Nudelteig flach driicken, in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Inbetriebnahme

Stellen Sie die Nudelmaschine (1) auf eine feste
Arbeitsunterlage an der Sie befestigt werden
kann.

Stecken Sie die Schraubzwinge (3) in die Offnung
der Nudelmaschine (1) und ziehen Sie die
Fligelschraube an, um die Standsicherheit der
Nudelmaschine zu gewdhrleisten (siehe Abb. A).

Setzen Sie den Walzen-Aufsatz (5) entlang der
beiden Aufnahmen der Nudelmaschine (1) auf
die Maschine (siehe Ubersicht).

Stecken Sie die Kurbel (2) in die Offnung der
Nudelmaschine (1) (siche Abb. A).

Reinigen Sie die Nudelmaschine (1) vor dem
ersten Gebrauch, wie im Abschnitt ,Reinigung und
Wartung” beschrieben. Reinigen Sie alle mit Leb-
ensmitteln in Kontakt kommenden Teile mit einem
feuchten Tuch, um eventuellen Schmutz zu entfer-
nen und frocknen Sie die Teile vollstandig ab.

Die drei Walzenpaare miissen vor der ersten
Benutzung gereinigt werden. Dazu drehen Sie
eine kleine Teigportion, jeweils durch die Walzen.
Dieser Teig darf nicht verzehrt werden und muss
entsorgt werden.

Die Verarbeitung des Teiges erfolgt portionsweise.
Nehmen Sie eine kleine Menge des Teiges vom
Vorbereiteten ab und decken Sie den Rest wieder
ab, um Austrocknung vorzubeugen (siehe Abb.
AD).

Um den Walzenabstand einzustellen, ziehen

Sie das Stellrad (4) etwas heraus und drehen

es in eine der durch Zahlen markierte Position.
Beginnen Sie mit Position 7, dem gréBtmaglichen

Walzenabstand (siehe Abb. E).

Lassen Sie die Teigportion durch Drehen der Kur-
bel (2) im Uhrzeigersinn durch die Walzen laufen
(sieche Abb. F). Klappen Sie den flachen Teig
zusammen und wiederholen Sie diesen Vorgang

6-7 Mal.

Sie kdnnen jetzt durch Herausziehen und Drehen
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des Stellrads (4) den Walzenabstand verringern
und den Teig erneut walzen bis die gewiinschte
Dicke erreicht ist.

Schneiden Sie mit einem Messer die Teigplatte die
gewiinschte Lénge.

Je nach gewiinschtem Nudeltyp stecken Sie nun
die Kurbel (2) in eine der beiden Offnungen des
Walzen-Aufsatzes (5) und lassen Sie den Teig
durch das Schneidwerkzeug laufen. Drehen Sie
dazu die Kurbel im Uhrzeigersinn (siehe Abb. H,1).
Lassen Sie die fertigen Nudeln nun an der Luft fir
mindestens 60 Minuten trocknen.

Geben Sie die Nudeln in reichlich kochendes und

leicht gesalzenes Wasser.

Die Garzeit von den hergestellten Nudeln variiert
nach Dauer der Trocknungszeit. Frisch herg-
estellt sind Sie nach wenigen Minuten gar (2-5
Minuten).

Rihren Sie die Nudeln bis zum Erreichen des Gar-
punktes Vorsichtig um und gieBen Sie die Nudeln
dann Gber ein Kiichensieb ab.

Hilfe und Tipps:

Problem Lésung

Der Teig wird nicht
richtig geschnitten.

Der Teig klebt an
der Maschine fest.

Geben Sie dem Teig
etwas mehr Mehl zu und
kneten Sie ihn nochmals
gut durch.

Die Walzen greif-
en den Teig nicht
richtig.

Figen Sie dem Teig etwas
Wasser hinzu und kneten
Sie ihn nochmals gut

durch.

Der Teig ist
brichig.

Die Nudeln kleben

beim Kochen

zusammen.

Lassen Sie die frischen
Nudeln ausreichend
trocknen vor dem Kochen.




Reinigung und Wartung (siehe
Abb. J-1)

Verwenden Sie niemals Benzin, Lésungsmittel oder
chemische Reiniger.

Reinigen Sie wéhrend des Gebrauchs die Schaber
unterhalb der Walzen zwischendurch mit einem
trockenen Tuch.

Verwenden Sie zum Reinigen der Nudelmaschine
ein weiches, sauberes Tuch (siehe Abb. J).

Benutzen Sie eine Biirste oder einen Holzstab
um die Nudelmaschine nach dem Gebrauch zu
reinigen (siehe Abb. L).

Beseitigen Sie stérkere Verschmutzungen mit
einem feuchten Tuch und trocknen Sie die Teile
anschlieBend vollsténdig ab.

Die Nudelmaschine darf auf keinen Fall in Was-
ser gespilt oder in der Spiillmaschine gereinigt
werden (siehe Abb. K).

Tauchen Sie das Produkt nie in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Dies kann zur Besch&di-

gung am Produkt fihren (siehe Abb. K).

Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Gber die rtlichen Recyclings-
tellen entsorgen kénnen.

Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten

Produkts erfahren Sie bei Ihrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung.

Garantie

Das Produkt wurde mit grofer Sorgfalt und unter
stéindiger Kontrolle produziert. Sie erhalten auf
dieses Produkt 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum.
Bitte bewahren Sie den Kassenbon auf. Die Ga-
rantie gilt nur fir Material- und Fabrikationsfehler
und entféllt bei missbrduchlicher und unsach-
geméBer Behandlung. Ihre gesetzlichen Rechte,
insbesondere die Gewdhrleistungsrechte, werden
durch diese Garantie nicht eingeschrénkt.

Wenn Sie eine Beschwerde einreichen mochten,
nutzen Sie bitte das Kontaktformular auf www.
schou.com. Unsere Service Mitarbeiter werden
das weitere Vorgehen schnellstméglich mit Ihnen
abstimmen. Wir werden Sie in jedem Fall persén-
lich beraten. Die Garantiezeit wird durch etwaige
Reparaturen aufgrund der Garantie, gesetzlicher
Gewadhrleistung oder Kulanz nicht verléngert. Dies
gilt auch fiir ersetzte und reparierte Teile. Nach
Ablauf der Garantie anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.

Service-Center / Lieferant

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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PASTAMASKINE

Indledning

Tillykke! Du har valgt at kebe et produkt af

haj kvalitet. Serg for at gere dig fortrolig med
produktet, inden du bruger det farste gang. Lees
derfor fglgende instruktioner og sikkerhedsoplys-
ninger grundigt. Brug kun produktet som beskrevet
her og i henhold til det specificerede anvendelses-
omré&de. Opbevar denne vejledning p& en made,
s& den er beskyttet mod tab eller skade. Hvis du
giver dette produkt til en tredjepart, skal du sikre
dig, at du ogsa giver dem al dokumentation.

Tilsigtet anvendelse
Enheden er ikke beregnet til erhvervsmaessig brug.

Beskrivelse af dele
Pastamaskine

Héndsving

Rullejusteringshjul

1

2.

3. Skrueklemme
4

5

Rullebeslag
Tekniske data

Materialer:
Hus: rustfrit stal

Pastarulle: rustfrit st&l, aluminium
Sikkerhedsinstrukser
& GEM ALLE INSTRUKTIONER OG SIK-
KERHEDSOPLYSNINGER TIL FREMTIDIG
BRUG!

RISIKO FOR PERSONSKADE!

ADVARSEL! LIVSFARE OG RISIKO FOR
ULYKKE FOR SPADBZRN OG B@RN

AL

Efterlad aldrig bgrn uden opsyn med emballage-
materialet og produktet. Der er risiko for kvaelning
pd grund af emballagematerialet og livsfare p&
grund of skeereskader. Barn undervurderer ofte
farerne.

14

Efter brug skal denne enhed opbevares pé& et
sikkert sted uden for barns raekkevidde.

Denne enhed er ikke beregnet til brug af personer
(inklusive bern) med begraensede fysiske, senso-
riske eller mentale evner eller mangel pé erfaring
og/eller viden, medmindre de er under opsyn af
en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, el-
ler de modtager instruktioner fra en sédan person.

Kontroller, at alle dele er korrekt samlet. Forkert
montering kan resultere i personskade.

Veer altid opmaerksom og fokuseret p& dine hand-
linger. Udfer arbejdet koncentreret og fornuftigt.
Der er risiko for klemskader og fastklemning pa
maskinens bevaegelige dele.

Madsikker! Smags- og lugteegenskaberne pé&vir-
kes ikke af dette produkt.

Baer ikke lange halskaeder eller tgj med haengen-
de snore, nér du arbejder med maskinen. Risiko
for kvaelning!

Forberedelse
Grundopskrift pa pastadej

Ingredienser
400 g pastamel
4 zg (str. M)

1 knivspids salt
Plastfolie

Instruktioner

1. Placér pastamelet pa en ren kakkenoverflade
og form det som en bunke.

2. lav en fordybning i midten af bunken.

3. Sl& seggene ud i fordybningen, filszet saltet,
og rer dem gradvist sammen med melet med
en gaffel.

4. Altden smuldrende dej med haenderne i cir-
ka 10 minutter, indtil den er glat og ensartet.

5. Hvis dejen er for blgd, tilsaet mere mel og zlt,
indtil den er fast. Hvis den er for hard, tilsset
lidt vand for at justere konsistensen.

6.  Flad dejen lidt ud, pak den ind i plastfolie, og
lad den hvile i cirka 30 minutter.



Idriftsaettelse

Placer pastamaskinen (1) p& en stabil arbejdsfla-
de, hvor den kan fastgares.

Saet skrueklemmen (3) ind i &bningen pé pasta-
maskinen (1) og spaend vingeskruen for at sikre
maskinens stabilitet (se fig. A).

Placer rullebeslaget () langs de to holdere pé
pastamaskinen (1) (se oversigt).

Indsaet héndsvinget (2) i dbningen pé pastamaski-
nen (1) (se fig. A).

For du bruger pastamaskinen (1) for farste gang,
skal den rengeres som beskrevet i afsnittet "Renge-
ring og vedligeholdelse". Renger alle dele, der er
i kontakt med fadevarer, med en fugtig klud for at
fierne snavs, og ter delene hel.

De tre par ruller skal rengeres fer brug. For at
gere dette skal du rulle en lille portion dej gennem
rullerne. Denne dej ma ikke spises og skal bort-
skaffes.

Dejen forarbejdes i portioner. Tag en lille maengde
dej fra den forberedte dej og daek resten fil igen
for at undgé, at den terrer ud (se fig. C, D).

For at justere afstanden mellem rullerne skal du
treekke justeringshjulet (4 lidt ud og dreje det til en
af positionerne markeret med tal. Start med positi-
on 7, den sterst mulige rulleafstand (se fig. E).

Lad dejportionen kere gennem rullerne ved at
dreje héndsvinget (2) med uret (se fig. F). Fold den
flade dej sammen og gentag denne proces 6-7
gange.

Du kan nu mindske afstanden mellem rullerne ved
at trekke ud og dreje justeringshjulet (4) og rulle
dejen igen, indtil den @nskede tykkelse er opnaet.

Brug en kniv til at skaere dejpladen til den gnskede
leengde.

Afhzengigt af pastatypen du ensker, indszet hands-
vinget (2) i en af de to &bninger i rulletilbeharet
(3 og lad dejen kare gennem skaereveerkigjet.

For at gere dette drejes handsvinget med uret (se
fig. H, 1).

Lad den feerdige pasta terre i luften i mindst 60
minutter.

Kom pastaen i rigeligt let saltet vand.

Kogetiden for den fremstillede pasta varierer
afhaengigt of terretidens varighed.

Frisklavet, er den feerdig pa f& minutter (2-5
minutter).

Rer forsigtigt i pastaen, til den er kogt, og heeld
derefter pastaen over en kakkensigte.

Hjeelp og tips:

Problem Lesning

Tilsaet lidt mere mel
til dejen og alt den
omhyggeligt igen.

Dejen skeeres ikke
ordentligt.

Dejen kleeber til
maskinen.

Tilseet lidt mere vand
til dejen og alt den
omhyggeligt igen.

Rullerne griber ikke
dejen ordentligt.

Lad den friske pasta
tarre tilstraekkeligt
inden kogning.

Dejen smuldrer.

Pastaen klistrer sam-
men under kogning.

Renggring og vedligeholdelse (se
fig. J-L)

Brug aldrig benzin, oplasningsmidler eller kemiske
rengeringsmid|er.

Under brug skal skraberne under rullerne rengeres
med en ter klud med jaevne mellemrum.

Brug en bled, ren klud til at rengere pastamaski-
nen (se fig. J).

Anvend en barste eller en treepind il at rengare
pastamaskinen efter brug (se fig. L).

Fiern kraftig snavs med en fugtig klud og ter deref-
ter delene helt.

Pastamaskinen mé ikke skylles i vand eller renge-
res i opvaskemaskinen (se fig. K).

Produktet mé& aldrig nedsaenkes i vand eller andre
vaesker. Dette kan beskadige produktet (se fig. K).
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Bortskaffelse

Emballagen er fremstillet af miljgvenlige materia-
ler, som du kan aflevere pé& din lokale genbrugs-
station.

Du kan f& oplysninger om bortskaffelsen af det
gamle produkt hos din lokale myndighed.

Garanti

Produktet er fremstillet med stor omhu og under
konstant overvégning. Dette produkt leveres med
3 &rs garanti fra kebsdatoen. Opbevar kvitterin-
gen et sikkert sted. Garantien geelder kun for ma-
teriale- og produktionsfejl. Garantien bortfalder,
hvis produktet misbruges eller handteres forkert.
Dine lovbestemte rettigheder, isser garantirettighe-
derne, er ikke begraenset af denne garanti.

For at indgive en klage, kontakt os ved hjzelp af
kontaktformularen p& www.schou.com. Vores
servicemedarbejdere koordinerer den videre pro-
cedure med dig sé hurtigt som muligt. Vi rédgiver
dig altid individuelt. Garantiperioden vil ikke blive
forleenget p& grund of reparationer udfert under
garantien, lovpligtig garanti eller goodwill. Dette
geelder ogsé for udskiftede og reparerede dele.
Eventuelle reparationer efter garantiperiodens
udlgb vil vaere for egen regning.
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PASTAMASIN

Sissejuhatus

Palju dnne! Olete otsustanud soetada kvaliteetse
toote. Veenduge, et olete tootega enne esmakord-
set kasutamist tutvunud. Lugege hoolikalt jérgmisi
juhiseid ja ohutusteavet. Kasutage toodet alati
ainult siin kirjeldatud viisil ja vastavalt ettenghtud
kasutusalale. Hoidke seda juhendit sellisel viisil, et
see oleks kaitstud kaotuse v&i kahjustuste eest. Kui
annate selle toote kolmandale osapoolele, veen-
duge, et edastate neile ka kik dokumendid.

Sihtotstarve

Seade ei ole efte néhtud &ritegemise ofstarbel
kasutamiseks.

Osa kirjeldus
Pastamasin

Véanda kéepide

Reguleerimisratas

1

2.

3. Kruustangid
4

5

Rullikinnitus

Tehnilised andmed
Material:
Korpus: roostevaba teras

Pastarull: roostevaba teras, alumiinium

Ohutusjuhised
& HOIDKE KOIK JUHISED JA OHUTUSTEA-
VE EDASISEKS KASUTAMISEKS ALLES!

VIGASTUSOHT!

HOIATUS! IMIKUTE JA LASTE PUHUL
ESINEB OHT ELULE JA ONNETUSOHT.

2O

Arge kunagi jatke lapsi pakkematerjali ja tootega
jgrelevalveta. Pakkematerjal v&ib pdhjustada lém-
bumisohtu, |5ikevigastused vaivad olla eluohtlikud.
Lapsed alahindavad sageli ohte.

Hoidke seadet pérast kasutamist lastele kéttesaa-
matus kohas.

Seade ei ole méeldud isikute (sealhulgas lapsed)
kasutamiseks, kelle fiiusilised, sensoorsed vai
vaimsed vdimed on piiratud vai kellel puuduvad
kogemused ja/v&i teadmised, vélja arvatud juhul,
kui nende ohutuse eest vastutav isik valvab neid
v&i annab neile juhiseid seadme kasutamiseks.
Kontrollige, kas kéik osad on &igesti kokku
pandud. Ebadige kokkupanek vaib pshjustada
vigastusi.

Olge alati téhelepanelik ja pésrake téhelepa-
nu oma tegevusele. Téétage kontsentreeritult ja
maistlikult.

Masina likuvate osadega kaasneb muljumis- ja
kinnija&misoht.

Toiduohutu! See toode ei méjuta maitse- ega

I6hnaomadusi.

Arge kandke masinaga téétades pikki kaelakeesid
ega raivaid, millel on rippuvad néérid. Kégista-
misoht!

Valmistamine
Pastataigna pohiretsept

Koostisosad

400 g pastajahu
4 muna (M-suurus)
Népuotsatdis soola

Toidukile
Juhised

1. Aseta pastajahu puhtale kédgipinnale
kuhjana.

2. Tee kuhja keskele sivend.

3. L86 munad siivendisse, lisa sool ning sega
need kahvliga jérk-jérgult jahusse.

4.  S&tku tainast kdtega umbes 10 minutit, kuni
moodustub thtlane ja sile mass.

5. Kuitainas on liiga pehme, lisa rohkem jahu
ja sétku. Kui see on liiga kéva, lisa veidi vett
konsistentsi reguleerimiseks.

6. litsu tainas kergelt lapikuks, méssi toidukiles-
se ja lase umbes 30 minutit puhata.
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Kasutuselevott

Asetage pastamasin (1) kindlale ts&pinnale, kuhu
selle saab kinnitada.

Sisestage kruustang @ pastamasina @ avasse ja
pingutage tiibkruvi, et pastamasin oleks stabiilne
(vt joon. A).

Asetage rullikinnitus (5) pastamasina (1) kahe
kinnituse suhtes pikkupidi (vt Glevaadet).

Sisestage vant @ pastamasina avasse @ (vt
joon. A).

Enne pastamasina (1) esmakordset kasutamist
puhastage seda jaotises , Puhastamine ja hooldus
kirjeldatud viisil. Puhastage k&iki toiduga kokku-
puutuvad osi niiske lapiga, et eemaldada mustus,
ja kuivatage osad taielikult.

"

Enne kolme rullipaari kasutamist tuleb need
puhastada. Selleks rullige véike kogus tainast lébi
rullide. Seda tainast ei tohi siitia ning see tuleb &ra
visata.

Tainast tdddeldakse osade kaupa. Eemaldage et-
tevalmistatud tainast véike kogus ja katke Glejédnu
uuesti, et véltida taina kuivamist (vt joon. C, D).

Reguleerige rullide vahet, tsmmates reguleerimis-
ratast (4) veidi vélja ja keerates selle numbriga

thistatud asendisse. Alustage positsioonist 7, mis
on suurim v&imalik vahe rullide vahel (vt joon. E).

Laske taignaosal abi rullide joosta, keerates vénta
(2) péripdeva (vt joon. F). Voltige lame tainas
kokku ja korrake protsessi 6-7 korda.

Niid saate rullide vahet véihendada, tdmmates
reguleerimisratast (4) ja keerates seda, kuni soovi-
tud taigna paksus on saavutatud.

Laigake taignariba noaga soovitud pikkuseks.

Saltuvalt soovitud pastatiiiibist sisestage vént (2)
ihte kahest avausest rullikinnituses (5) ja laske
tainas 1abi |3ikeriista. Selleks keerake véanta péri-
péeva (vt joon. H, ).

Laske valmistatud pastal 6hu kées véhemalt 60
minutit kuivada.

Pange pasta suures koguses vette, mis on kergelt
soolatud.

Valmistatud pasta keetmisaeg varieerub sdltuvalt
kuivamisaja kestusest.
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Vérske pasta valmib vaid méne minutiga (2-5

minutit).

Segage pastat hoolikalt, kuni see on valmis kee-
detud, seejérel kurnake pasta kddgisdelal.

Abi ja néuanded.

Probleem

Lahendus

Tainast ei 16igatud
korralikult.

Tainas kleepub masina
kilge.

Lisage tainale veel vei-
di jahu ja s&tkuge see
vuesti korralikult 1&bi.

Rullid ei hoia tainast
korralikult kinni.

Lisage tainale veidi
vett ja sdtkuge see
vuesti korralikult l&bi.

Tainas on mure.

Pasta kleepub keetmi-
sel kokku.

Laske vérskel pastal
enne keetmist piisavalt
kvivada.

Puhastamine ja hooldus (vt joon.

J-1)

Arge kunagi kasutage bensiini, lahusteid ega
keemilisi puhastusvahendeid.

Kasutamise ajal puhastage aeg-ajalt rullide all
olevaid kaabitsaid kuiva lapiga.

Kasutage pastamasina puhastamiseks pehmet

puhast lappi (vt joon. J).

Parast kasutamist puhastage pastamasin pintsliga
v&i puupulgaga (vt joon. L).

Eemaldage tugev mustus niiske lapiga ja seejérel

kuivatage osad taielikult.

Arge loputage pastamasinat vees ega peske seda
ndudepesumasinas (vt joon. K).

Arge kunagi kastke toodet vette véi muudesse ve-
delikesse. See vaib toodet kahjustada (vt joon. K).




Kasutuselt korvaldamine

Pakend on keskkonnasabralikest materjalidest, mil-
le saate kohalikus taaskasutuskeskuses éra anda.

Kisige vana toote utiliseerimise kohta teavet koha-
likult omavalitsuselt.

Garantii

Toode on valmistatud suure hoolega ja pideva
jgrelevalve all. Tootel on 3-aastane garantii alates
ostukuupdevast. Hoidke kviitungit kindlas kohas.
Garantii kehtib ainult materjali- ja tootmisvigade
kohta. Kui toodet kasutatakse valesti vai kasitse -
takse ebadigesti, kaotab garantii kehtivuse. See
garantii ei piira teie seadusjérgseid digusi, sh
garantiidigusi.

Kui soovite esitada kaebuse, vatke meiega ihen-
dust kontaktivormi kaudu aadressil www.schou.
com. Meie teenindustéétajad kooskélastavad
teiega edasised toimingud esimesel véimalusel.
Anname alati teile individuaalset ndu. Garantiipe-
rioodi ei pikendata garantii, seadusjérgse garantii
voi heatahtlikkuse alusel tehtud remonditééde
pdhijal. See kehtib ka vahetatud ja parandatud
osade kohta. Kaik remonditéd, mis tuleb teha
pdrast garantiiaja 16ppu, on tasulised.

Teeninduskeskus / Tarnija

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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MAQUINA PARA HACER PASTA

Introduccién

iEnhorabuenal Ha elegido comprar un producto
de alta calidad. Asegirese de familiarizarse con
el producto antes de usarlo por primera vez.
Teniendo esto en cuenta, lea atentamente las
siguientes instrucciones e informacién de seguri-
dad. Utilice el producto Gnicamente de la manera
descrita aqui'y de acuerdo con el rango de uso
especificado. Conserve este manual de forma que
esté protegido contra pérdidas o dafios. Si decide
entregar este producto a un tercero, asegurese de
proporcionarle también toda la documentacién.

Uso previsto
El dispositivo no estd disefiado para uso comer-
cial.

Descripcion de las piezas
1. Mdquina para hacer pasta
Manivela

Pinza de tornillo

Rueda de ajuste del rodillo

CIFNEREN

Fijacién del rodillo

Datos técnicos
Material:
Carcasa: acero inoxidable

Rodillo para pasta: acero inoxidable, aluminio

Instrucciones de seguridad

CONSERVE TODAS LA INFORMACION
E INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
iINFORMACION PARA USO FUTURO!

{RIESGO DE LESION!

jADVERTENCIA! jPELIGRO MORTAL!
RIESGO DE ACCIDENTE PARA BEBES Y
NINOS

No deje nunca a los nifios sin supervisién con el
material de embalaje y el producto. Existe riesgo
de asfixia debido al material de embalaje y
peligro de muerte por cortes. Los nifios a menudo
subestiman los peligros.
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Después de usar el producto, guarde el dispositivo
en un lugar seguro fuera del alcance de los nifios.

Este dispositivo no estd destinado a ser utilizado
por personas (incluidos nifios) cuyas capacidades
fisicas, sensoriales o mentales estén limitadas o
que no tengan la experiencia o el conocimiento
suficiente, a menos que lo hagan bajo la supervi-
sién de una persona responsable de su seguridad
o hayan recibido las instrucciones necesarias
sobre cémo usar el producto.

Compruebe que todas las piezas estén correc-
tamente ensambladas. Un montaje inadecuado
puede provocar lesiones.

Manténgase siempre alerta y preste atencién a lo
que estd haciendo. Realice el trabajo de manera
concentrada y sensata.

Existe riesgo de aplastamiento y atrapamiento en
las partes méviles de la méquina.

jApto para alimentos! Las propiedades de sabor y
olor no se ven afectadas por este producto.

No use collares largos ni ropa con cordones
colgantes al trabajar con la maquina. jRiesgo de
estrangulamiento!

Preparacion
Receta basica para masa de pasta

Ingredientes

400 g de harina para pasta
4 huevos (tamafio M)

1 pizca de sal

Papel film

Instrucciones

1. Coloca la harina de pasta sobre una
superficie limpia de la cocina, formando un
monticulo.

2. Haz un hueco en el centro del monticulo.

3. Rompe los huevos en el hueco, afiade la
sal y mézclalos gradualmente con la harina
usando un tenedor.

4.  Amasa la mezcla desmenuzada con las ma-
nos durante unos 10 minutos, hasta obtener
una masa suave y uniforme.

5. Sila masa estd demasiado blanda, afiade
més harina y amasa. Si estd demasiado
dura, agrega un poco de agua para ajustar
la consistencia.



6. Aplana ligeramente la masa, envuélvela en
papel film y déjala reposar durante unos 30
minutos.

Puesta en marcha

Coloque la méquina de pasta (D sobre una
superficie de trabajo firme a la que pueda fijarse.

Inserte la pinza de tornillo (3) en la abertura de
la maquina de pasta (D) y apriete el tornillo de

mariposa para garantizar que la mdquina esté

estable (véase la fig. A).

Coloque el accesorio de rodillo (5 a lo largo
de los dos soportes de la maquina de pasta (1)
(véase descripcién general).

Inserte la manivela @ en la abertura de la ma-
quina de pasta (1) (véase la fig. A).

Antes de usar la méquina de pasta (1) por
primera

vez, limpiela como se describe en la seccién "Lim-
pieza y mantenimiento". Limpie todas las piezas
que vayan a entrar en contacto con los alimentos
con un pafo himedo para eliminar la suciedad y
seque las piezas completamente.

Los tres pares de rodillos deben limpiarse antes de
su uso. Para ello, pase una pequefia porcién de
masa por los rodillos. Esta masa no es apta para
el consumo y debe desecharse.

La masa se procesa en porciones. Retire una
pequefia cantidad de masa de la masa prepara-
day cubra el resto nuevamente para evitar que se
seque (véanse las fig. C, D).

Para ajustar la distancia entre los rodillos, fire un
poco de la rueda de ajuste (@) y girela a una de
las posiciones marcadas con nimeros. Empiece
con la posicién 7, la mayor distancia posible entre
rodillos (véase la fig. E).

Deje pasar la porcién de masa por los rodillos gi-
rando la manivela (2) en el sentido de las agujas
del reloj (véase la fig. F). Doble la masa plana'y
repita este proceso de 6 a 7 veces.

Ahora puede reducir la distancia entre los rodillos
tirando y girando la rueda de ajuste (4) y estirar
la masa nuevamente hasta alcanzar el grosor
deseado.

Utilice un cuchillo para cortar la [émina de masa
a la longitud deseada.

Dependiendo del tipo de pasta que desee, inserte
la manivela (2) en una de las dos aberturas del
accesorio de rodillo (5) y deje que la masa pase
a través de la herramienta de corte. Para ello, gire
la manivela en el sentido de las agujas del reloj
(véanse las fig. H, 1).

Deje que la pasta terminada se seque al aire
durante al menos 60 minutos.

Meta la pasta en abundante agua ligeramente
salada.

El tiempo de coccién de la pasta producida varia
segln la duracién del tiempo de secado.

Recién hecha, se cocina en apenas unos minutos
(2-5 minutos).

Remueva la pasta con cuidado hasta que esté co-
cida y luego viértala sobre un colador de cocina.

Ayuda y consejos:

Problema Solucién

Afada un poco més
de harina a la masa
y amasela bien de
nuevo.

La masa no se corta
correctamente.

La masa se pega a la
mdquina.

Afada un poco de
agua a la masa'y
amdsela bien de
nuevo.

Los rodillos no
agarran la masa
correctamente.

Deje que la pasta
fresca se seque lo
suficiente antes de
cocinarla.

La masa se desme-
nuza.

La pasta se pega al
cocinarla.

Limpieza y mantenimiento (véanse
las fig. J-L)

Nunca utilice gasoling, disolventes o limpiadores
quimicos.

Durante el uso, limpie de vez en cuando los ras-
padores debajo de los rodillos con un pafio seco.

Utilice un pafio suave y limpio para limpiar la
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mdéquina de pasta (véase la fig. J).

Utilice un cepillo o un palo de madera para
limpiar la maquina de pasta después de su uso
(véase fig. L).

Retire la suciedad persistente con un pafio hume-
do y luego seque las piezas completamente.

No enjuague la maquina de pasta con agua ni la
lave en el lavavaijillas (véase la fig. K).

Nunca sumerja el producto en agua ni en otros
liquidos. Esto puede dafiar el producto (véase la

fig. K).
Eliminacién
El embalaje estd fabricado con materiales

respetuosos con el medio ambiente que puede
desechar en su centro de reciclaje local.

Puede informarse sobre cémo desechar el pro-
ducto antiguo en su autoridad local.

Garantia

El producto se ha fabricado con gran cuidado

y bajo supervisién constante. Este producto

tiene garantia de 3 afios a partir de la fecha de
compra. Por favor, guarde el recibo en un lugar
seguro. La garantia es vdlida dnicamente para de-
fectos de material y de produccién. Si el producto
se utiliza incorrectamente

o se manipula de forma inadecuada, la garantia
quedard invalidada. Los derechos legales, espe-
cialmente los derechos de garantia, no se verdn
limitados por esta garantia.

Si desea presentar una queja, péngase en
contacto con nosotros mediante el formulario de
contacto en

www.schou.com. Nuestro personal de servicio
coordinard con usted el procedimiento posterior
lo antes posible. Siempre le asesoraremos de
forma personalizada. La duracién de la garantia
no se alargard debido a reparaciones realizadas
en base a la garantia, garantia legal o por buena
voluntad. Esto también serd aplicable a las piezas
reemplazadas y reparadas. Cualquier reparacién
que deba realizarse una vez transcurrido el perio-
do de garantia estard sujeta a un coste.
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PASTAKONE

Johdanto

Onnittelut! Olet valinnut korkealaatuisen tuotteen.
Varmista, ettd olet perehtynyt tuotteeseen, ennen
kuin kéytét sité ensimméistd kertaa. Pid& téma
mielessd ja lue seuraavat ohjeet ja turvallisuus-
tiedot huolellisesti. Kéyt& tuotetta vain tdssé
ohjeistetulla tavalla ja mééaritellyn kayttdalueen
mukaisesti. Sailytd tétd kayttdopasta niin, ettd

se ei pddse katoamaan tai vahingoittumaan. Jos
p&datat luovuttaa témén tuotteen kolmannelle
osapuolelle, varmista, etté toimitat hénelle myds
kaikki asiakirjat.

Kayttétarkoitus

Laitetta ei ole tarkoitettu kaupalliseen kayttésn.

Osien kuvaus
Pastakone
Kampi

1

2.

3. Ruuvipuristin
4. Telan sa&tépyora
5

Telan kiinnike

Tekniset tiedot
Materiaali:
Kotelo: ruostumaton terds

Pastatela: ruostumaton terds, alumiini

Turvallisuusohjeet
SAILYTA KAIKKI OHJEET JA TURVAL-
LISUUSTIEDOT TULEVAA KAYTTOA

VARTEN!

A LOUKKAANTUMISVAARA!

VAROITUS! HENGENVAARA JA
ONNETTOMUUSVAARA IMEVAISILLE JA
LAPSILLE

Ala jata lapsia ilman valvontaa pakkausmateri-
aalin ja tuotteen |&helle. Pakkausmateriaalista voi
aiheutua tukehtumisvaara ja viiltovammoja, jotka
voivat olla hengenvaarallisia. Lapset aliarvioivat
usein vaarat.

Sailytd laitetta kéyton jélkeen turvallisesti poissa
lasten ulottuvilta.

Tétd laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkilsiden
(mukaan lukien lapset) kéyttén, joilla on rajoit-
tuneita fyysisi@, sensorisia tai henkisia kykyja tai
joilla eivét ole riittévasti kokemusta ja/tai tietoa,
ellei heité valvo heidén turvallisuudestaan vastuus-
sa oleva henkils tai elleivét he saa ohjeita laitteen
kayttson.

Tarkista, ettd kaikki osat on asennettu oikein.
Virheellinen kokoaminen voi johtaa loukkaantu-
miseen.

Ole aina valpas ja kiinnitd huomiota sithen, mit&
teet. Tydskentele keskittyneesti ja jérkevéisti.
Liikkuvat osat voivat aiheuttaa puristumis- ja
tarttumisvaaran.

Elintarviketurvallinen! Tama tuote ei vaikuta maku-
tai hajuominaisuuksiin.

Ala kéyta pitkia kaulaketjuja tai vaatteita, joissa
on roikkuvia naruja, kun tydskentelet koneen
kanssa. Kuristumisvaaral!

Valmistelu
Pastataikinan perusresepti

Ainekset

400 g pastajauhoja

4 kananmunaa (koko M)
Ripaus suolaa
Muovikelmu

Ohjeet
1. Laita pastajauhot puhtaalle keittidtasolle
kasaksi.

Tee kasan keskelle kuoppa.

Riko munat kuoppaan, liséd suola ja sekoita
ne jauhoihin véhitellen haarukalla.

4.  Vaivaa murumaista taikinaa késin noin 10
minuutin ajan, kunnes se on siledd ja tasaista.

5. Jos taikina on liilan pehmedd, liséé jauhoja
ja vaivaa. Jos se on liian kovaa, liséé& hieman
vettd.

6.  Llitista taikinaa hieman, kaari se muovikelmu-
un ja anna levétd noin 30 minuuttia.
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Kdyttoonotto

Aseta pastakone (1) tukevalle tystasolle, johon se
voidaan kiinnitt&a.

Aseta ruvvipuristin (3) pastakoneen aukkoon (D
ja kiristd siipiruuvi varmistaaksesi, etté pastakone
on vakaa (katso kuva A).

Aseta telan kiinnike (5) pastakoneen kahta pidik-
keen myataisesti (D koneeseen (katso yleiskat-
saus).

Aseta kampi (2) pastakoneen aukkoon (1) (katso
kuva A).

Ennen kuin kéytat pastakonetta (1) ensimmdisté
kertaa, puhdista se “Puhdistus ja huolto” -osiossa
kuvatulla tavalla. Pyyhi kaikki elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvat osat kostealla liinalla
lian poistamiseksi ja kuivaa ne kokonaan.

Kolme telaparia on puhdistettava ennen kayttaa.
Rullaa tété varten pieni osa taikinaa telojen 1&pi.
Tata taikinaa ei saa syddd, ja se on hévitettéva.

Taikina késitell&én osissa. Ota pieni m&ard
taikinaa valmiista taikinasta ja peitd lopputaikina
uvudelleen, jotta se ei kuivu (katso kuva C, D).

Voit sé&tad telojen valistd etdisyyttd vetdmalla
sadtopysrad (4) hieman ulos ja kadntamalld sitd
johonkin numeroilla merkittyyn asentoon. Aloita
asennosta 7, joka on suurin mahdollinen telavali
(katso kuva E).

Anna taikinaosan valua telojen l&pi kédntamélla
kampea (2) my&tapéivaan (katso kuva F). Taita
litted taikina ja toista t&dmé prosessi 6-7 kertaa.

Voit nyt pienenté&d telojen vélistd etéisyytta
vetédmaélla ulos ja kaantamalla saatspysraa (4) ja
rullata taikinaa uudelleen, kunnes haluttu paksuus
on saavutettu.

Leikkaa taikinalevy halutun pituiseksi veitsella.

Haluamastasi pastatyypistd riippuen tydnnd
kampi (2) jompaankumpaan telan kiinnikkeen
kahdesta aukosta (3) ja anna taikinan valua
leikkuutydkalun lépi. Tétd varten kédnnd kampea
mydtapdivadn (katso kuva H, 1).

Anna valmiin pastan kuivua ilmassa véhint&én 60
minuuttia.

Laita pasta runsaaseen veteen, joka on kevyesti
suolattu.
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Valmistetun pastan kypsennysaika vaihtelee kuivu-
misajan mukaan.

Juuri valmistettuna se kypsyy vain muutamassa
minuutissa (2—-5 minuuttia).

Sekoita pastaa varovasti, kunnes se on kypséd, ja
kaada sitten pasta siivildn pédlle.

Apua ja vinkkeja:

Ongelma

Ratkaisu

Taikinaa ei leikata
kunnolla.

Liséid taikinaan
hieman enemman

— jauhoja ja vaivaa se
Taikina tarttuu konee-

seen.

hyvin uudelleen.

Lisé& taikinaan véhan
vettd ja vaivaa se

Telat eivat tartu taiki-
naan kunnolla.
hyvin uudelleen.

Taikina on murenevaa. | Anna tuorepastan
kuivua riitt&vésti ennen

keittamistd.

Pasta tarttuu yhteen
keitettdessa.

Puhdistus ja huolto (katso kuva
J-1)

Alé koskaan kayta bensiinid, livottimia tai kemialli-
sia puhdistusaineita.

Puhdista kéytén aikana telojen alla olevat kaapi-
met ajoittain kuivalla liinalla.

Kéytd pehmedd, puhdasta linaa pastakoneen
puhdistamiseen (katso kuva J).

Puhdista pastakone kéytén jélkeen harjalla tai
puutikulla (katso kuva L).

Poista runsas lika kostealla liinalla ja kuivaa sitten
osat taysin.

Alé huuhtele pastakonetta vedessd tai pese sité
astianpesukoneessa (katso kuva K).

Ala koskaan upota tuotetta veteen tai muihin

nesteisiin. Tdma voi vahingoittaa tuotetta (katso
kuva K).



Hdavittdminen

Pakkaus on valmistettu ympéristdystavallisisté
materiaaleista, ja voit toimittaa sen paikalliseen
kierratyskeskukseen.

Saat lisétietoja vanhan tuotteen havittéimisestd
paikalliselta viranomaiselta.

Takuu

Tuote on valmistettu huolella ja jatkuvassa valvon-
nassa. Tallg tuotteella on 3 vuoden takuu ostopéi-
vastd alkaen. Sailytd kuittisi turvallisessa paikassa.
Takuu koskee vain materiaali- ja valmistusvirheité.
Jos tuotetta kéytet&dn védrin

tai kasitelladan virheellisesti, takuu raukeaa. Tama
takuu ei rajoita lakiséateisia oikeuksiasi, erityisesti
takuuoikeuksia.

Jos haluat tehdd valituksen, ota meihin yhteyttd
kayttémallg yhteydenottolomaketta, joka on
osoitteessa

www.schou.com. Palvelutyéntekijamme koordi-
noivat jatkotoimenpiteet kanssasi mahdollisim-
man pian. Neuvomme sinua aina yksiléllisesti.
Takuuaikaa ei jatketa takuun, lakisééateisen takuun
tai hyvén tahdon mukaisesti suoritetuilla korjauk-
silla. Tama pétee myds vaihdettuihin ja korjattuihin
osiin. Kaikki korjaukset, jotka on suoritettava
takuuajan umpeuduttua, ovat maksullisia.

Palvelukeskus /toimittaja

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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OGO
MACHINE A PATES

Introduction

Félicitations | Vous avez choisi d'acheter un
produit de haute qualité. Assurez-vous de bien
connaitre le produit avant de I'utiliser pour la
premiére fois. Dans cet esprit, lisez attentivement
les instructions et les informations suivantes rela-
tives & la sécurité. Utilisez le produit uniquement
de la maniére décrite ici et conformément & la
plage d'utilisation spécifiée. Veuillez conserver ce
manuel de maniére & ce qu'il soit protégé contre
toute perte ou tout dommage. Si vous décidez de
remettre ce produit & un tiers, assurez-vous de lui
fournir également toute la documentation.

Usage prévu
L'appareil n'est pas destiné & un usage commer-
cial.

Description des piéces
1. Machine a pates
Manivelle

Serre-joint

Molette de réglage des laminoirs

CIFNEREN

Fixation des laminoirs

Données techniques
Matériaux :
Boitier : acier inoxydable

Laminoir & pates : acier inoxydable, aluminium

Consignes de sécurité

A

CONSERVEZ TOUTES LES INSTRUCTI-
ONS ET INFORMATIONS RELATIVES A
LA SECURITE POUR UNE UTILISATION
FUTURE |

A RISQUE DE BLESSURE !

AVERTISSEMENT | DANGER DE MORT ET 2.

RISQUE D'ACCIDENT POUR LES NOUR-
RISSONS ET LES ENFANTS

Ne laissez jamais les enfants sans surveillance
avec le matériel d’'emballage et le produit. Il existe
un risque d'étouffement di au matériau d'embal-
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lage et un danger de mort di aux blessures par
coupure. Les enfants sous-estiment souvent les
dangers.

Aprés utilisation, conservez cet appareil dans un
endroit sir, hors de la portée des enfants.

Cet appareil n'est pas destiné & étre utilisé par
des personnes (y compris des enfants) présentant
des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou un manque d'expérience et/ou de
connaissances, sauf si elles sont sous la surveil-
lance d'une personne responsable de leur sécurité
ou si elles ont recu des consignes concernant
I'vtilisation de I'appareil.

Vérifiez que toutes les piéces sont correctement

assemblées. Un assemblage incorrect peut entrai-
ner des blessures.

Soyez toujours vigilant et faites toujours attention
& ce que vous faites. Réalisez le travail de maniére
concentrée et sensée.

Il existe un risque d'écrasement et de coincement
sur les piéces mobiles de la machine.

Sans danger pour les aliments | Les propriétés
gustatives et olfactives ne sont pas affectées par
ce produit.

Ne portez pas de colliers longs ou de vétements
avec des cordons qui pendent lors de ['utilisation
de la machine. Risque d'étranglement |

Préparation
Recette de base pour une pate a
pates

Ingrédients

400 g de farine pour pétes
4 ceufs (taille M)

1 pincée de sel

Film alimentaire

Instructions

1. Disposez la farine pour pétes sur une surface

de travail propre en formant un monticule.

Creusez un puits au centre du monticule.

3. Cassez les ceufs dans le puits, ajoutez le sel
et mélangez-les progressivement avec la
farine & l'aide d'une fourchette.



4. Pétrissez le mélange friable avec vos mains
pendant environ 10 minutes jusqu’a obtenir
une pdte lisse et homogeéne.

5. Sila pate est trop molle, ajoutez un peu de
farine et pétrissez. Si elle est trop dure, ajou-
tez un peu d'eau pour ajuster la consistance.

6. Aplatissez Iégérement la pate, enveloppez-la
dans du film alimentaire et laissez reposer
pendant environ 30 minutes.

Mise en service

Placez la machine & pates (D) sur une surface de
travail solide ou elle peut étre fixée.

Insérez le serre-joint (3) dans l'ouverture de la
machine & pates (1) et serrez la vis & oreilles pour
assurer la stabilité de la machine (voir fig. A).

Positionnez la fixation des laminoirs (3) le long
des deux supports de la machine & pates (D (voir
apercu).

Insérez la manivelle @ dans l'ouverture de la
machine & pates (1) (voir fig. A).

Avant d'utiliser la machine & pates (1) pour la
premiére fois, nettoyez-la comme décrit dans la
rubrique « Nettoyage et entretien ». Nettoyez
toutes les pieces en contact avec les aliments avec
un chiffon humide pour enlever toute saleté et
séchez complétement les piéces.

Les trois paires de laminoirs doivent étre nettoyées
avant utilisation. Pour ce faire, passez une petite
portion de pate dans les laminoirs. Cette péte ne
doit pas étre consommée et doit étre jetée.

La péte est travaillée en portions. Prélevez une
petite quantité de la péte préparée et recouvrez le
reste pour éviter qu'elle ne se desséche (voir fig.
C, D).

Pour régler la distance entre les laminoirs, tirez
légerement la molette de réglage (4) et tournez-la
sur l'une des positions marquées par des chiffres.
Commencez par la position 7, 'espacement des
laminoirs le plus grand possible (voir fig. E).

Laissez passer la portion de pate a travers les
laminoirs en tournant la manivelle (2) dans le sens
des aiguilles d'une montre (voir fig. F). Repliez la
péte & plat et répétez ce processus 6 & 7 fois.

Vous pouvez maintenant réduire la distance entre
les laminoirs en tirant et en tournant la molette de
réglage (4) et rouler la pate & nouveau jusqu'a

obtenir I'épaisseur souhaitée.

Utilisez un couteau pour couper la feuille de pate

& la longueur souhaitée.

Selon le type de pates que vous souhaitez, insérez
la manivelle (2) dans I'une des deux ouvertures

de la fixation des laminoirs (5) et laissez la pate
passer & travers l'outil de coupe. Pour ce faire,
tournez la manivelle dans le sens des aiguilles
d'une montre (voir fig. H, 1).

Laissez sécher les pétes finies a |'air libre pendant

au moins 60 minutes.

Mettez les pates dans beaucoup d'eau légeére-

ment salée.

Le temps de cuisson des pates produites varie en
fonction de la durée du temps de séchage.

Fraichement préparées, elles cuisent en quelques
minutes seulement (2 & 5 minutes).

Remuez soigneusement les pates jusqu'a ce

qu'elles soient cuites, puis versez-les dans une

passoire de cuisine.

Aide et conseils :

Probléme

Solution

La pate n'est pas cor-
rectement coupée.

La pate colle & la
machine.

Ajoutez un peu plus
de farine & la pate et
pétrissez-la bien de
nouveau.

Les laminoirs
n'agrippent pas bien
la péte.

Ajoutez un peu
d'eau & la péte et
pétrissez-la bien de
nouveau.

La péte est friable.

Les pates collent pen-
dant la cuisson.

Laissez sécher suf-
fisamment les pates
fraiches avant de les
cuire.
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Nettoyage et entretien (voir fig.
J-1)

N'utilisez jamais d'essence, de solvants ou de
nettoyants chimiques.

Pendant I'vtilisation, nettoyez de temps en temps
les racloirs situés sous les laminoirs avec un chiffon
sec.

Utilisez un chiffon doux et propre pour nettoyer la
machine & pates (voir fig. J).

Utilisez une brosse ou un béton en bois pour
nettoyer la machine & pates aprés utilisation (voir
fig. L).

Enlevez les salissures importantes avec un chiffon
humide, puis séchez complétement les piéces.

Ne rincez pas la machine & pétes & I'eau et ne la
passez pas au lave-vaisselle (voir fig. K).

Ne plongez jamais le produit dans I'eau ou
d'autres liquides. Cela peut endommager le pro-
duit (voir fig. K).

Mise au rebut

L'emballage est fabriqué a partir de matériaux
respectueux de I'environnement que vous pouvez
jeter dans votre centre de recyclage local.

Vous pouvez vous renseigner auprés de votre
municipalité sur les modalités de mise au rebut de
I'ancien produit.

Garantie

Le produit a été fabriqué avec le plus grand soin
et sous une surveillance constante. Ce produit est
livré avec une garantie de 3 ans & compter de la
date d'achat. Veuillez conserver votre recu dans
un endroit sir. La garantie n'est valable que pour
les défauts de matériaux et de fabrication. Sile
produit est mal utilisé

ou manipulé de maniére inappropriée, la garantie
sera invalidée. Vos droits prévus par la loi, en par-
ticulier les droits de garantie, ne seront pas limités
par cette garantie.

Si vous souhaitez déposer une réclamation,
veuillez nous contacter en utilisant le formulaire de
contact sur

www.schou.com. Nos collaborateurs du service
coordonneront avec vous la suite de la procédure
dans les plus brefs délais. Nous vous conseillerons
toujours de maniére individuelle. La période de
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garantie ne sera pas prolongée en raison d'éven-
tuelles réparations effectuées sur la base de la
garantie, de la garantie légale ou de la survaleur.
Ceci s'‘applique également aux piéces remplacées
et réparées. Toute réparation devant étre effectuée
apreés |'expiration de la période de garantie sera
facturée.

Centre de service / Fournisseur

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com



GBUEXNDCOHMD)
PASTA MACHINE

Introduction

Congratulations! You have chosen to purchase a
high-quality product. Make sure you are familiar
with the product before you use it for the first time.
With this in mind, read the following instructions
and safety information carefully. Only ever use the
product in the manner described here and in ac-
cordance with the specified range of use. Please
keep this manual in such a way that itis protected
from loss or damage. If you choose to hand this
product over to a third party, make sure you also
provide them with all documentation.

Intended use
The device is not intended for commercial use.

Part description
1. Pasta maker

2. Crank handle

3. Screw clamp

4. Roller adjusting wheel
5. Roller attachment

Technical data
Material:
Housing: stainless steel

Pasta roller: stainless steel, aluminium

Safety instructions
A SAVE ALL INSTRUCTIONS AND SAFETY
INFORMATION FOR FUTURE USE!

RISK OF INJURY!

WARNING! DANGER TO LIFE AND
RISK OF ACCIDENT FOR INFANTS AND
CHILDRENI

Never leave children unsupervised with the
packaging material and product. There is a risk of
suffocation due to the packaging material and a
danger to life due to cutting injuries. Children often
underestimate the dangers.

After use, keep this device in a safe place out of
the reach of children.

This device is not intended to be used by persons
(including children) with limited physical, sensory
or mental capabilities or a lack of experience
and/or knowledge, unless they are supervised
by a person responsible for their safety or receive
instructions from them on how to use the device.

Check that all parts are properly assembled.
Improper assembly can result in injury.

Always be alert and always pay attention to what
you are doing. Carry out the work in a concentrat-
ed and sensible way.

There is a risk of crushing and entrapment on the
moving parts of the machine.
Food-safe! Taste and odour properties are not

affected by this product.

Do not wear long necklaces or clothes with hang-
ing cords when working with the machine. Risk of
strangulation!

Preparation
Basic recipe for a pasta dough

Ingredients
400 g pasta flour
4 eggs (size M)

1 pinch of salt
Plastic wrap

Instructions

1. For the pasta dough, place the pasta flour on
a clean kitchen work surface in the shape of
a mound.

Form a well in the center of the mound.

Add the eggs and salt to the well and stir into
the flour using a fork.

4. Knead the crumbly dough with your hands
for about 10 minutes until a smooth, uniform
mass has formed.

5. Ifthe dough is too soft, it can be adjusted by
adding and kneading in more flour; if it is too
hard, add a little water.

6.  Flatten the pasta dough, wrap it in plastic
wrap, and let it rest for about 30 minutes.
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Commissioning
Place the pasta maker @ on a firm work surface
to which it can be attached.

Insert the screw clamp (3) into the opening of the
pasta maker (1 and tighten the wing screw to
ensure the pasta maker is stable (see fig. A).

Place the roller attachment (5) along the two
mounts of the pasta maker (D on the machine (see
overview).

Insert the crank (2) into the opening of the pasta
maker (1) (see fig. A).

Before using the pasta maker (1) for the first
time, clean it as described in the “Cleaning and
maintenance” section. Clean all parts that come
into contact with food with a damp cloth to re-
move any dirt and dry the parts completely.

The three pairs of rollers must first be cleaned be-
fore use. To do this, roll a small portion of dough
through the rollers. This dough must not be eaten
and must be disposed of.

The dough is processed in portions. Remove a
small amount of the dough from the prepared
dough and cover the remainder again to prevent it
drying out (see fig. C, D).

To adjust the distance between the rollers, pull out
the adjusting wheel (@) a little and turn it to one

of the positions marked by numbers. Start with
position 7, the largest possible roller spacing (see
fig. E).

Let the dough portion run through the rollers by
turning the crank (2) clockwise (see fig. F). Fold up
the flat dough and repeat this process 6-7 times.

You can now reduce the distance between the roll-
ers by pulling out and turning the adjusting wheel
(@) and roll the dough again until the desired
thickness is reached.

Use a knife to cut the sheet of dough to the desired
length.

Depending on the type of pasta you want, insert
the crank (2) into one of the two openings in

the roller attachment (5) and let the dough run
through the cutting tool. To do this, turn the crank
clockwise (see fig. H, I).

Let the finished pasta dry in the air for at least 60
minutes.
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Put the pasta in plenty of water that has been
lightly salted.

The cooking time of the pasta produced varies
depending on the duration of the drying time.

Freshly made, it is cooked in just a few minutes
(2-5 minutes).

Stir the pasta carefully until it is cooked and then
pour the pasta over a kitchen sieve.

Help and tips:

Problem Solution

Add a little more flour
to the dough and
knead it well again.

The dough is not cut
properly.

The dough sticks to the
machine.

Add some water to the
dough and knead it

well again.

The rollers do not grip
the dough properly.

Let the fresh pasta
dry sufficiently before
cooking.

The dough is cumbly.

The pasta sticks to-
gether when cooking.

Cleaning and maintenance (see fig.
J-L)
Never use petrol, solvents, or chemical cleaners.

During use, clean the scrapers beneath the rollers
with a dry cloth from time to time.

Use a soft, clean cloth to clean the pasta maker
(see fig.J).

Use a brush or a wooden stick to clean the pasta
maker after use (see fig. L).

Remove heavy soiling with a damp cloth and then
dry the parts completely.

Do not rinse the pasta maker in water or clean it in
the dishwasher (see fig. K).

Never immerse the product in water or other lig-
vids. This can damage the product (see fig. K).



Disposal

The packaging is made from environmentally
friendly materials that you can dispose of at your
local recycling centre.

You can find out how to dispose of the old product
from your local authority.

Warranty

The product was manufactured with great care
and under constant supervision. This product
comes with a 3 year warranty starting from the
date of purchase. Please store your receipt in a
safe place. The warranty is only valid for material
and production faults. If the product is misused

or handled improperly, the warranty will be invali-
dated. Your statutory rights, especially the warran-
ty rights, shall not be limited by this warranty.

If you would like to make a complaint, please
contact us using the contact form at
www.schou.com. Our service employees will
coordinate the further procedure with you as

soon as possible. We will always advise you on

a one-to-one basis. The warranty period will not
be extended on account of any repairs carried out
on the basis of the warranty, statutory warranty

or goodwill. This shall also apply to replaced and
repaired parts. Any repairs that need to be carried
out after the warranty period has elapsed shall be
subject to charge.

Service Centre / Supplier

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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MHXANH ZYMAPIKQN

EIZATQrH

Juyxapntrpta! Exete emAé€el va ayopdoete
€va mpoidv uPNnANg moloTnTaC. BeBaiwbeite ot
KOTOVOEITE TO TIPOIOV TIPLV TO XPNOLIUOTIOI|OETE
mPWTN Popd. AlaBACTE TTPOCEKTIKA TI
aKOAouBEeC 0dnyieg kal MAnpoopieg
Ao@AAEIaC. XpnOIUOTIOIEITE TO TIPOIOV

MOVOo OTTWE EPLyPAPETal 0w Kal HECA OTO
kaBopiopévo evpog xpriong. Duldéte To
eyxelpidlo og pépog mou mpoaoTtateveTal amd
anmwAela 1} {nuid. Av mapadwoEeTe To TPOIOV O
TpiTouG, BePaiwbdeite OTI TOUC TTAPEXETE KAl OAN
TNV TeKPNpiwon.

MNpoBAemdpevn xprion
H ouokeur} ev mpoopileTal yia EMAyYEAUATIKA
xenon.

Neprypagn e€aptnuatwy
1. MNapackevaoTtrc (UHAPIKWY
2. NAaPn paviBélag

3. Bidwtdc oiykTipag

4.  Tpoxdg puBuiong KUAivopwy
5. EEApTnua KLAiVOpWV
Texvika dedopéva

YAIKO:

MepiAnua: avo&eidbwTto atodAl
KoAvdpoc yia Cupaptkd: avoeidwTto atodl,
aloupivio

DAnvigg ac@aleiag
OYAAZTE OAES TIS OAHTIES KAl
TIS MAHPODOPIES ASOAAEIAS T1A
MEAAONTIKH XPHEH!

KINAYNOZ TPAYMATIZMOY!

MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TIATH
ZOH KAI' KINAYNOXZ ATYXHMATOX TA
BPE®H KAI MAIAIA

Mnv agrvete moté ta maidid Xwpic emiPAeyn
M€ TO TTPOIAV Kal TO UAIKO CUOKEUATIAG.
Yndpxel kivbuvog aopuéiag amod 1o UNKO

32

OUOKeLAoiag Kal Kivéuvog Tpaupatiopou
a6 korh. Ta maudid ouxvd uToTIHOUV TOUG
Kiv&Uvoug.

MeTd tn xprion, amoBnkeVOTE TN CUCKEUN O
AOPANEC Hé€POC HaKpld amd maidid.

H ouokeun 8ev gival KATAANNARN yia Xprion ano
dropa

(oupmepAapPavougvwy Twv matdlwv) pe
TIEPIOPIOMEVEG OWUATIKES, AlOONTNPLOKES N
S1avoNTIKEG IKAVOTNTEG i} XWPIG epmelpia Kalt
kaBodrynon, ektog eav emPAémovTal and
dtopo mou gival uTeVBUVO yia TNV ACPANELA
TouG 1§ KaBodnyouvtal améd auto.

BeBawwBeite 611 OAa T €apTrATA
ouvapuoloyntnkav cwotd. H AdBog
OLVAPUOASYNON UMOPEL VA TIPOKANEDEL
TPAUUOTIOUO.

Na eiote mavta o€ gypriyopon Kat va
TIPOCEXETE TL KAVETE. AOXOANOEeiTe Pe TV
£PYOOI0 0OG PE CUYKEVTPWON KAl AOYIKH.
Ynapyel kivduvog cuvOAYng kat mayideuong
amo TA KIVOUHEVA PEPN TNG HNXAVAG.
Ac@aléc yla Tpo@iual Ot 1d1oTnTEG YeLong Kal
oo dev emnpealovtal and To mPoidv.

Mnv @opdite pakpld koAié i pouxa pe
Kopdodvia mou KpépovTal 6tav epyAleoTe e TO
pnxavnua. Kivéuvog tpavpuatiopou!

MposgTolpacia
Baoikn ouvtayn yta {Upun
(upapikwv

ZyoTaTtika

400 yp. aheupl yia (QUpapika
4 auyd (péyeboc M)

1 mpéla ahdtt

MeuBpdvn tpoipwy

Odnyieg

1.  TomoBetrioTe 10 ahelpl yia (UHAPIKA O
kaBapn emeavela koulivag, oxnuartifo-
vTag Evav owpo.

2. Anuioupynrote éva FaBoVAwA OTO Ké-
VTPO TOU OwpOoU.

3.  Indote ta avyd oto BabolAwpa, mpoohe-
OTE TO AAATL KAl AVOKATEYTE OTASIOKA pE
£va TTPOUVIL TO PElyHa 0TO alelpL.



4. ZupwoTe TO PElyUa UE Ta ¥€PLa oag yla
mepimou 10 AemTd, péxPL va yivel pia Aeia
Kat opotopopen Oun.

5. Avn Oun ivat TOAU paAakn, TpooBéoTe
Aiyo akopa alevpt kat QUPWOTE. Av gival
oAU oKANpn, TPooB£oTe Aiyo vepo yia va
pubpioete T ovoTaoN.

6. Méote ehagpwg TN COUN, TUNETE TNV pE
HeUBPAVN TPOoQipwVY Kal aprioTe T va
EekoupaoTei yla mepimou 30 Aentd.

Oéon oe Aettoupyia

TomoBetroTE TOV MAPACKEVAOTH (UMAPIKWY
o€ pla otabepn em@dvela epyaciag mou

pmopei va oTepewBei.

Eiodyete Tov Bidwto ogiyktipa (3) oTo

AVOLlYMA TOU TTOPAOcKeLAoTH (UHAPIKWV

Kat o@i€te Tn Bida metalovda yia va Tov

otaBepomnolnoeTe (Seite eik. A).

TomoBetrote To €€ApTNHA KUAVEpwWV
Katd prikog Twv 600 otnptypdtwy
OTOV TAPACKEUAOTH (UHOPIKWY D (8eite

EMOKOTNON).

Elodyete T paviBéra @ o0 Aavolyua Tou
napaockeuaoty {upapikiv (1) (Seite gik. A).
[ptv XpNOIUOTIOIOETE TOV TTAPACKEVAOTH
Cupapikav (1) yia mpwtn

@opd, KaBapioTe TNV CUUPWVA PIE TNV EVOTNTA
«KaBaplopdg kat cuvtripnon». Kabapiote dAa
TO PEPN TIOU €PXOVTAL OE EMAPN UE TPOPIUA UE
éva vypd mavi, agalpwvtag kabe akabapaia
KOl OTEYVWOTE TA EVTEAWC.

Ta tpia (eyn KUAIiVEpwV TTPéMel MPWTA va
kaBaploTtouv Tplv amod Tn xprion. Na va to
KAVETE aUTO, KUNAOTE €va LIKPO MEPOC TNG
QNG péoa amod Toug KUAivEpouc. Auti n

QN Sev TIPETEL va TPWYETAL KAl TIPETTEL VA
amopplpBEi.

H QOun enefepydletal og pepidec. ApalpéoTe
pia pikpn moodtnTa and tn (0N Kol KAAUYTE
™V umoeAolrn avd yia va pnv oteyvwoel (BA.
eik.C, D).

MNa va pubuioete TNV andotacn HeETagy

TwV KUAivEpwy, Tpafrifte Aiydki Tov Tpoxd
puBuIoNg @ xat OTPEYTE TOV O€ pia amd

TI¢ B€o€Ig TToV emonuaivovTal pe aplOpouc.
ZeKIvOTe Pe TN B€on 7, Tn peyalutepn Suvath

amootacn KUAivdpwv (BA. eik. E).

A@roTe To TUAHA TNG {UUNG va TTEPACEL
péoa amd Toug KUAvEpoug TEPIOTPEPOVTAG
™ pavipéha (2) Se&idotpopa (BA. eik. F).
AumAwoTe v enimedn (OUN Kat emavoAdPeTe
autn Tn Sladikacia 6-7 Qopé.

Mmopeite va pelwoete TNV andéotacn petady
TWV KVAIvEpwv TpafwvTag mpog Ta £€w Kal
TIEPICTPEPOVTAC TOV TPOXS PUBMIoNC (1) Kat
KUAoTe Eavd tn {Uun péxpt va emreuxOei To
€mMOLUNTO TIAXOG.

XpNOIUOTIOIROTE éva payaipt yla va KOYETe To
@UA\O TNG (UUNG OTO EMOLVUNTO UAKOG.
Avdloya pe Tov TUTo (UHAPIKWY TTou BENETE,
g10ayeTe TN paviBéha (2) og éva amd Ta Suo
avoiypata oTo e€aptnua Kuhivspwy (5)

Kat agriote TN CON va epdoel péoa amd

To gpyaeio KomAC. Na va To KAveTe autd,
TEPLOTPEPTE TN HaviBéa Se€lootpoga (BA.
ek H, I).

Apriote Ta (UUOPIKA VO OTEYVWOOUV OTOV
aépa yla Touhaxtotov 60 Aentd.

BdAte ta upapikd o€ dpbovo vepod 0To omoio
éxete pi€el Aiyo ahdTL.

O xpbvog Bpacpol Twv (UUAPIKWY TTOIKIANEL
avaloya pe tn Sldpkela Tou xpdvou
OTEYVWHATOG,.

DOpeoko@Tiaypéva, HayelpevovVTal o€ Aiya povo
AenTd (2-5 Aemmtd).

AvaoKaTEYPTE TTPOOEKTIKA Ta CUHAPLKA HEXPL Va
€ival £TOIA KAl 0TN CUVEXEL PiETE Ta O€ éva
OoupWTHPL.
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TupBoulég kat Borifsia:

MNpofAnua Aoon
H QOun bev kOBetal | MpooBéote Aiyo
OWoTd. OKOUA AAEVPL OTN

COun kat QupwoTte

H QOun koANdeL otn NV KaAd EQvé,

unxavr.

Mpocbéote Aiyo
vePO otn (UUN Kat
(UUWOTE TNV KOAA

Ta poAd bev mdvouv
owoTd ™ COun.

Eava.
H Qoun eivat Apnote ta
€0OpumTN. @péoka (upaptkd

vVa OTEYVWOOUV
EMOPKWG TIPLV TA
HOYEIPEPETE.

Ta Cupapikd KoOAAve
META&V TOUC KaTtd To

payeipepa.

Ka@apiopdg kat suvtripnon (BA. k.
J-1)

Mnv xpnotuomoleite moté Bevlivn, StoAUTEG R
XNUIKA KaBaploTikd.

Katd tn xprion, kaBapiote Tig EVOoTPEG KATW
ammo Toug KUAIVOpoUG Ue éva oTteyvd mavi amd
Kalpo o€ Kalpod.

Xpnotgomolnote éva poAakd, kabapd mavi yia
va KaBapioeTe Tov mapaokeuaoTr (UUAPIKWY
(BA. ek J).

Xpnotgomolnote pia Bouptoa f éva EVAIVO
papsi yla va kaBapioete Tov MApaoKeLAoTH
Cuuapikwy PeTd T Xxpnon (BA. k. L).
Apaipéote Tn Papld Bpwpid pe éva uypo mavi
KOl OTN CUVEXELO OTEYVWOTE TA PHEPN TTARPWG.
Mnv EemAéveTe Tov mapaokeuaoTr (UHAPIKWY
ME vepd ) TNV Kabapilete oTo MALVTHPLO
matwv (BA. €ik. K).

Moté punv Bubilete To MPOIOV O€ VEPD 1 AN
vypd. Auté pmopei va BAaget to mpoiov (BA.
elK. K).

Anéppipn

H cuokevaoia gival kataokevaopévn amd
VAIKA @INIKA TTPOG TO TTEPIBANNOV TTOU UTTOPEITE
Va amopPIYPETE OTO TOTTIKO 0aG KEVTPO
QVAKUKAWONG.
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Mmopeite va evnuepwOeite yia tnv andppipn
ToU ANV TTPOIGVTOG ATTO TIG TOTTIKEG APXEC.

Eyyonon

To mPoidV KATAOKEVAOTNKE UE LEYAAN
TIPOCOXH Kat uttd auvexn éheyxo. Auto To
TPOIdV cuvodeVETAL ATTO £yyUNON 3 ETWV

ané v nuepounvia ayopdc. MapakaleicOe
va @uAdooete TNV anddel€n oag oe

aA0PANEG H€POG. H eyyUnon loxvel povo yla
KOTOOKEVAOTIKA EAATTWHATA KAl EAATTWHATA
VAIKWV. Y€ TTEPIMTWON KAKAG XPAoNG

1 akatdAAnAou Xelplopoy, n eyyvnon
akupwvetat. Ta vouiua Sikatwpatd oag, e161kd
Ta Sikawwpata eyyunong, dev emnpedlovtal
amd autAv Tnv gyyounon.

Eav emBupeite va mapamovebeite,
EMKOWVWVAOTE Hali Mg XPNOILOTIOIWVTAG TN
@Opua emKovwviag otn Slevbuvon
www.schou.com. Ot urtdAANnAot e€urinpétnong
pag Ba cuvtovioouv Ty Tepattépw dtadikacia
padi oag to ouvtopoTEPO duvatd. MNavta oag
TTAPEXOUE EEATOUIKEUUEVEG CUMBOUAEC. H
nepiodo¢ eyyunong dev Ba mapatabei Aoyw
ETIOKEVWV TIOU TTpAyUaTOTToloUvVTAlL BACEL

NG £YYUNONG, TNG VOUILNG £yYUNONG A GAAwv
KOAWV uTTNPECIWV. AUTO LOXVEL KAl YLa TA
AVTAANOKTIKA TTOU €X0UV aVTIKATOOTAOE( R
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STROJ ZA TJESTENINU

Uvod

Cestitamo! Odabrali ste kupniju visokokvalitetnog
proizvoda. Prije prve upotrebe provierite jeste i
upoznati s proizvodom. Imaijuéi to na umu, pazlji-
vo procitajte sliedece upute i sigurnosne informa-
cije. Proizvod koristite isklju¢ivo na nagin opisan
ovdje i u skladu s navedenim opsegom upotrebe.
Cuvaite ovaj priruénik na mjestu gdje je zasti-
¢en od gubitka ili osteéenja. Ako ovaj proizvod
predajete tre¢oj osobi, pazite da im dostavite svu
dokumentaciju.

Namjena
Uredaij nije predviden za komercijalnu upotrebu.

Opis dijelova
Stroj za tjesteninu

Rucka radilice

1.

2.

3. Vijéana stezalika

4. Kotacié¢ za podesavanie valika
5

Nastavak za valjak
Tehnicki podaci
Materijal:

Kuéiste: nehrdajuéi celik

Valjak za tiesteninu: nehrdajuéi celik, aluminij

Sigurnosne upute

SACUVAJTE SVE UPUTE | SIGURNOSNE
INFORMACIJE ZA BUDUCU UPORABU!

UPOZORENJE!I OPASNOST PO ZIVOT |
OPASNOST OD NESRECE ZA DOJ-
ENCAD | DJECU

Nemoijte ostavljati djecu bez nadzora s ambalaz-
nim materijalom i proizvodom. Postoji opasnost od
gudenja zbog ambalaznog materijala te ozbiljina
prijetnja za Zivot zbog moguéih reznih ozljeda.
Djeca &esto podcjenjuju opasnosti.

OPASNOST OD OZLJEDA!

Nakon upotrebe, ¢uvajte uredaj na sigurnom
miestu izvan dohvata djece.

Uredaij nije namijenjen osobama (ukljucujuéi
djecu) s ogranicenim fizickim, osjetilnim ili men-
talnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva
i/ili znanja, osim ako ih osoba odgovorna za
njihovu sigurnost ne nadgleda ili im daje upute o
koristenju uredaija.

Provjerite jesu li svi dijelovi pravilno sastavljeni.
Nepravilno sastavljanje moze uzrokovati ozljede.
Uvijek budite pazljivi i sviesni onoga 3to radite.
Radite posao koncentrirano i smisleno.

Postoji opasnost od prignjeéenja i ukljedtenja na
pokretnim dijelovima stroja.

Sigurno za hranu! Ovaj proizvod ne utjeée na
okus i miris.

Ne nosite dugacke ogrlice ili odjeéu s visecim
vrpcama dok radite sa strojem. Opasnost od
gusenjal

Priprema
Osnovni recept za tijesto za tjeste-
ninu

Sastojci

400 g bra3na za tjesteninu
4 jaja (velicina M)
Prstohvat soli

Plasti¢na folija

Upute

1. Stavite brasno za tjesteninu na &istu radnu
povrsinu i oblikujte ga u hrpu.

2. Napravite udubljenje u sredini hrpe.

3. Razbijte jaja u udubljenje, dodaite sol i
vilicom postupno mijesaijte s brasnom.

4. Mijesite mrvigasto tijesto rukama otprilike 10
minuta dok ne postane glatko i ujednageno.

5. Ako je tijesto previse mekano, dodaijte jo3
bra3na i mijesite. Ako je previse tvrdo, dodaj-
te malo vode da prilagodite konzistenciju.

6. Lagano spljodtite tijesto, zamotajte ga u
plastiénu foliju i ostavite da odstoji oko 30
minuta.
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Pustanje u rad
Postavite stroj za tjesteninu @ na &vrstu radnu
povriinu na koju se moze pricvrstiti.

Umetnite vijéanu stezaliku (3) u otvor stroja za
tiesteninu (b i zategnite krilasti vijak kako biste bili
sigurni da je stroj za tiesteninu stabilan (pogledaij-
te sl. A).

Postavite nastavak za valjak (3 duz dva drzaéa
stroja za tiesteninu (1) na stroju (pogledaijte
pregled).

Umetnite polugu @ u otvor stroja za tjesteninu @
(pogledaite sl. A).

Prije prve upotrebe stroja za tjesteninu @, ocistite
ga prema uputama u odjeliku , Ciséenie i odrza-
vanje”. Vlaznom krpom ogistite sve dijelove koji
dolaze u kontakt s hranom kako biste uklonili svu
prljavitinu i potpuno ih osusite.

Tri para valjaka moraju se oéistiti prije uporabe.
Da biste to u¢inili, provucite mali dio tijesta kroz
valike. Ovo tijesto se ne smije jesti i mora se baciti.

Tijesto se obraduje u dijelovima. Uklonite malu
kolicinu tijesta iz pripremljenog tijesta i ponovno
pokrijte ostatak kako biste sprijecili isusivanje (vidi
sl. C, D).

Za podedavanje udaljenosti izmedu valjaka, malo
izvucite kota&i¢ za podesavanie (4) i okrenite ga
na jedan od poloZaja ozna&enih brojevima. Poé-
nite s polozajem 7, najve¢im moguéim razmakom
valjaka (vidi sl. E).

Pustite da dio tijesta prode kroz valjke okretanjem
poluge (2) u smieru kazalike na satu (pogledai-
te sl. F). Preklopite ravno tijesto i ponovite ovaj
postupak 6-7 puta.

Sada mozete smanijiti udaljenost izmedu valjaka
izvlaZenjem i okretanjem kotaci¢a za podedava-
nie (4) i ponovno valjati tijesto dok ne postignete
zelienu debljinu.

Nozem izrezite list tijesta na Zeljenu duZinu.

Ovisno o vrsti fjestenine koju Zelite, umetnite
polugu (2) u jedan od dva otvora u nastavku za
valiak (8) i pustite da tijesto prode kroz alat za
rezanje. Da biste to uéinili, okrenite ru&icu u smjeru
kazaljke na satu (pogledaite sl. H, 1).

Gotovu tjesteninu ostavite da se susi na zraku
najmanje 60 minuta.
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Stavite tjesteninu u veliku koli¢inu vode koju ste
malo posolili.

Vrijeme kuhanja proizvedene fiestenine varira
ovisno o trajanju vremena susenja.

Svieze napravliena, kuha se za samo nekoliko
minuta (2-5 minuta).

Tiesteninu pazljivo mije3ajte dok se ne skuha, a
zatim je prelijte preko kuhinjskog sita.

Pomod i savijeti:

Problem Rjesenje

Dodaijte jo3 malo
bradna u fijesto i
ponovno ga dobro
premijesite.

Tijesto nije pravilno
izrezano.

Tijesto se lijepi za stroj.

Dodaite jo3 malo
brasna u tijesto i
ponovno ga dobro
premijesite.

Valjci ne hvataju
dobro tijesto.

Neka se svjeza tjeste-
nina dovoljno osusi
prije kuhanija.

Tijesto je mrvicasto.

Tiestenina se lijepi
prilikom kuhanja.

Cisé¢enje i odrzavanije (vidi sl. J-L)
Nikada ne koristite benzin, otapala ili kemijska
sredstva za Ciséenje.

Tijekom uporabe, povremeno oéistite strugace
ispod valjaka suhom krpom.

Koristite meku, &istu krpu za &idéenje stroja za
tiesteninu (pogledaite sliku J).

Koristite cetku ili drveni $tapié za &iséenije stroja za
tiesteninu nakon uporabe (pogledaite sliku L).
Uklonite tesku prljavitinu vlaznom krpom i zatim
potpuno osusite dijelove.

Nemoijte ispirati stroj za tjesteninu u vodi niti ga
prati u perilici posuda (pogledaite sliku K).
Nemoijte uranjati proizvod u vodu ili druge tekuéi-
ne. To moze ostetiti proizvod (pogledaite sliku K).



Odlaganje

AmbalaZa je izradena od ekoloskih materijala
koje mozete odloZiti u lokalnom centru za recikli-
ranje.

Informacije o odlaganju starog proizvoda mozete
dobiti od lokalnih vlasti.

Jamstvo

Proizvod je izraden s velikom paznjom i pod
stalnim nadzorom. Ovaj proizvod ima jamstvo od
3 godine koje pocinje te¢i od datuma kupnje. Mo-
limo pohranite ra¢un na sigurno mjesto. Jamstvo
vrijedi samo za greske u materijalu i proizvodnii.
Ako se proizvod zloupotrijebi

ili se njime nepravilno rukuje, jamstvo ée biti po-
nisteno. Vasa zakonska prava, posebno prava iz
jamstava, neée biti ograniéena ovim jamstvom.

Ako zelite uloZiti prituzbu, molimo kontaktirajte
nas putem obrasca na

www.schou.com. Djelatnici nade sluzbe ¢e koordi-
nirati daljnji postupak s vama 3to je prije moguée.
Uvijek éemo vas savjetovati osobno. Razdoblje
jamstva neée se produZiti zbog popravaka
izvrienih na osnovi jamstva, zakonskog jamstva ili
dobre volje. Ovo se takoder odnosi na zamijenije-
ne i popravljene dijelove. Popravci potrebni nakon
isteka jamstvenog razdoblja naplaéuju se.

Servisni centar / Dobavljaé

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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TESZTAKESZITO GEP

Bevezetés

Gratuldlunk! On egy kivalé minéségi termék va-
sarldsa mellett déntstt. Bizonyosodjon meg arrdl,
hogy ismeri a terméket, mielétt elsé alkalommal
haszndlnd. Ennek érdekében figyelmesen olvassa
el az aldbbi haszndlati utasitast és biztonsa-

gi informécidkat. A terméket mindig az itt leirt
médon és a meghatdrozott felhaszndlési kdrek
megfelel8en haszndlja. Kérjuk, érizze meg ezt a
kézikdnyvet Ggy, hogy védve legyen az elvesztés-
t8l vagy sériléstsl. Ha Ggy dént, hogy atadja ezt
a terméket harmadik félnek, igyelien arra, hogy
dtadja nekik az 8sszes dokumentdciét is.

Rendeltetésszeri hasznélat
A késziilék nem kereskedelmi céld haszndlatra
készilt.

Alkatrészleiras

1. Tésztakészité
Haijtékar

Csavaros bilincs
Gérgét bedllité kerék

Gorgés rogzités

Miszaki adatok
Anyag:

CIFNEREN

Hdz: rozsdamentes acél

Tésztahenger: rozsdamentes acél, aluminium
Biztonsagi utasitasok

MINDEN UTASITAST ES BIZTONSAGI
ELOIRAST TAROLION BIZTONSA-
GOS HELYEN A JOVOBENI FELHAS-
ZNALASHOZ!

SERULESVESZELY!

FIGYELMEZTETES! ELETVESZELY ES
BALESETVESZELY CSECSEMOKRE ES
GYEREKEKRE!

Soha ne hagyjon gyermekeket feligyelet nélkil
a csomagoléanyaggal és a termékkel. Fenndll
a fulladds veszélye a csomagoléanyag miatt,
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valamint az életveszély a vagasi sérilések miatt. A
gyerekek gyakran aldbecsilik a veszélyeket.

Haszndlat utdn a késziiléket tartsa biztonsagos
helyen, gyermekekté| elzérva.

Ezt a késziléket korlatozott fizikai, érzékszervi
vagy szellemi képességy, illetve tapasztalattal és/
vagy tuddssal nem rendelkez8 személyek
(beleértve a gyermekeket is) nem haszndlhatjdk,
kivéve, ha biztonsdgukért felelés személy feligyeli
8ket, vagy ha megfelel8 Gtmutatast kapnak a
készilék haszndlatardl.

Ellendrizze, hogy minden alkatrész megfeleléen
&ssze van-e szerelve. A nem megfelel sszesze-
relés sérijlést okozhat.

Mindig legyen éber, és figyelien arra, amit csindl.
A munkét végezze dsszpontositva és megfontol-
tan.

Fenndll a z0z4dds és a gép mozgé részein vald

beszorulds veszélye.

Elelmiszer-biztonsagos! Ez a termék nem befolyd-

solja az iz- és szagtulajdonsagokat.

Ne viselien hosszi nyakldncot vagy lelégé zsiné-

ros ruhdt, amikor a géppel dolgozik. Fulladésve-

szély!

Elékészités

Alaprecept tésztakészitéshez

Hozzavalék

400 g tésztaliszt

4 tojas (M méret)

1 csipet sé

Félia

Elkészités

1. Tegye a tésztalisztet egy tiszta munkafelilet-
re, és formdljon bel8le egy halmot.

2.  Készitsen egy mélyedést a halom kézepébe.

3. Usse bele a tojdsokat, adja hozzé a sét, és
egy villaval fokozatosan keverje 6ssze a
liszttel.

4. Kézzel gylria a morzsés tésztét kb. 10
percig, amig sima, egyenletes dllagu tésztét
nem kap.

5. Ha atészta t0l lagy, adjon hozzd még lisztet,
és gyUrja tovébb. Ha 0l kemény, adjon hoz-
z4 egy kevés vizet az dllag bedllitdsdhoz.



6. Enyhén lapitsa el a tésztat, csomagolja félia-
ba, és hagyja pihenni kb. 30 percig.

Uzembe helyezés
Helyezze a tésztakészitét @ szilard munkafelilet-
re, amelyhez régzithetd.

Helyezze be a csavaros bilincset (3) a tésztaké-
szité nyilasaba (1), és szorosra hizva régzitse a
szarnyas csavart a tésztakészits stabilitdsdnak
biztositasara (ldsd az A abrat).

Helyezze a gérgés rogzitést (5) a tésztakészitd
(D két rogzitsiére a gépen (lasd az dttekintést).
Helyezze be a hajtékart (2) a tésztakészits (1)
nyilasdba (lasd az A abrét).

Atésztakészits (1) elsé

haszndlata elétt tisztitsa meg a ,Tisztitds és kar-
bantartas” részben leirtak szerint. Tisztitsa meg az
élelmiszerekkel érintkez& 3sszes alkatrészt nedves
ruhdval, hogy eltdvolitsa a szennyez8dést, és
teliesen szdritsa meg az alkatrészeket.

A hdrom par gérgdt haszndlat elétt meg kell tiszti-
tani. Ehhez a tészta egy kis részét hengerelje at a

hengereken. Ezt a tésztdt nem szabad fogyaszta-

ni, ki kell dobni.

A tészta adagokban keril feldolgozasra. Vegyen
ki egy kis mennyiségi tésztat az elékészitett
tésztabdl, és fedje le a maradékot Ojbél, hogy ne
szdradjon ki (lasd C, D dbra).

A hengerek kozéthi tévolség bedllitdsdhoz hizza
ki kissé a bedllité kereket 1), és forgassa a
szdmokkal jeldlt pozicidk egyikébe. Kezdje a
legnagyobb, 7. poziciéval (lasd E dbra).
Hagyja, hogy a tésztadarab dthaladjon a
hengereken, mikdzben az éramutaté jérasaval
megegyezd irdnyba forgatia a haijtékart (2) (lasd
F &bra). Hajtsa félbe a lapos tésztdt, és ismételje
meg ezt a folyamatot 6-7 alkalommal.

Most mar csdkkentheti a hengerek kdzétti tévolsd-
got a bedllitd kerék (4) kihzasaval és elforga-
tésdval, majd ismét hengerelie a tésztat, amig el
nem éri a kivant vastagségot.

Haszndljon kést, hogy a tésztalapot a kivant
hosszisdgira vagija.

A kivant tésztafajta szerint helyezze be a hajtékart
(2) a hengertartozék (5) egyik nyilasaba, és
engedje 4t a tésztat a vagdszerszdmon. Ehhez

forgassa el a hajtékart az dramutaté jaréséval
megegyez6 irdnyba (lasd H, | dbra).

A kész tésztat legaldbb 60 percig hagyja a

levegén szdaradni.

Tegye a tésztdt enyhén sézott bd vizbe.

A kész tészta f&zési ideje a szaradési id8 hossza-

t6l figg8en véltozik.

Frissen elkészitve mindéssze néhany perc alatt

(2-5 perc) f& meg.

Ovatosan keverje meg a tésztat, amig meg nem
f8, majd éntse a tésztdt konyhai szirdre.

Segitség és tippek:

Probléma

Megoldas

A tészta nincs megfe-
lel8en vagva.

A tészta hozzétapad
a géphez.

Adjunk hozzd még
egy kis lisztet a tész-
tdhoz, majd gyirjuk
iol jra.

A hengerek nem
fogjak megfeleléen a
tésztat.

Adjunk hozz4 egy
kis vizet a tésztdhoz,
majd gyurjuk jél Gjra.

A tészta morzsalédik.

A tészta f8zés kozben
dsszeragad.

Hagyja, hogy a friss
tészta f6zés eléit kells-
en megszdradjon.

Tisztitds és karbantartas (lasd J-L

ébra)

Soha ne hasznéljon benzint, oldészereket vagy

vegyi tisztitészereket.

Haszndlat kézben idénként tisztitsa meg a gérgdk
alatti kapardkat széraz ruhéval.

A tésztakészité gép tisztitdsahoz haszndlion puha,
tiszta ruhdt (lésd a J &brdt).

Haszndlat utdn kefével vagy fapdélcdval tisztitsa
meg a tésztakészitd gépet (ldsd az L dbrét).
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Az er8sen szennyezett részeket nedves ruhdval
tavolitsa el, majd szdritsa meg teljesen az alkat-
részeket.

Ne &blitse le a tésztakészité gépet vizben, ne is
tisztitsa mosogatégépben (lésd K &bra).

Soha ne meritse a terméket vizbe vagy mas folya-
dékokba. Ez kérosithatja a terméket (lasd K dbra).

Artalmatlanités

A csomagolés kdrnyezetbarét anyagokbdl ké-
sziilt, amelyeket helyi Gjrahasznosité kézpontban
lehet leadni.

A régi termék drtalmatlanitasarél a helyi hatésag-
ndl téjékozédhat.

Garancia

A termék nagy gondosséggal és folyamatos fel-
igyelet mellett készilt. Erre a termékre a vésdrlas
ddtumétdl szamitott 3 év garancia érvényes.
Kérjik, 8rizze meg a nyugtdjdt biztonsagos he-
lyen. A garancia csak anyag- és gyartdsi hibdkra
vonatkozik. Ha a terméket helytelenil haszndljak
vagy nem megfelel8en kezelik, a garancia érvé-
nyét veszti. Az On térvényes jogait, killénssen a
j6tallasi jogokat, ez a garancia nem korlatozza.
Ha panaszt szeretne tenni, kérjilk, vegye fel veliink
a kapcsolatot a

www.schou.com weboldalon talélhaté kapesolat-
felvételi Grlap segitségével. Szervizes munkatdr-
saink a lehetd legrévidebb idén belil egyeztetik
Onnel a tovébbi eljdrést. Mindig személyre
szabott tanécsot adunk. A garancidlis id8szak
nem hosszabbodik meg a garancia, a térvényes
jotéllés alapjén elvégzett vagy goodwill alapd
javitédsok miatt. Ez vonatkozik a kicserélt és javitott
alkatrészekre is. A garancidlis idészak letelte utdn
végzendé javitdsok dijkételesek.
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ATMDCH
MACCHINA PER LA PASTA

Introduzione

Complimenti per aver acquistato questo prodotto
di alta qualita. E importante conoscere il prodotto,
prima di usarlo per la prima volta. Leggere quindi
attentamente le seguenti istruzioni e informazioni
sulla sicurezza. Usare il prodotto solo nel modo
descritto qui e per gli utilizzi specificati. Conser-
vare questo manuale al sicuro, per non perderlo
o danneggiarlo. Se si decide di cedere questo
prodotto a qualcuno, consegnare anche tutta la
documentazione.

Uso previsto

Il dispositivo non & destinato all'uso commerciale.

Descrizione dei componenti
1. Macchina per la pasta
Manovella

Morsetto a vite

Rotella di regolazione del rullo

SIFNEEEN

Elemento di fissaggio del rullo

Dati tecnici
Materiale:
Alloggiamento: acciaio inox

Rullo per la pasta: acciaio inox, alluminio

Istruzioni di sicurezza
CONSERVARE TUTTE LE ISTRUZIONI E LE
INFORMAZIONI DI SICUREZZA INFOR-

MAZIONI PER L'USO FUTURO.
PERICOLO DI LESIONI.

AVVERTENZAI! PERICOLO DI MORTE E
RISCHIO DI INCIDENTI PER NEONATI E
BAMBINI

Non lasciare mai i bambini incustoditi con il mate-
riale di imballaggio e il prodotto. Esiste il rischio di
soffocamento dovuto al materiale di imballaggio,

con pericolo di morte a seguito di ferite da taglio.

Spesso i bambini sottovalutano i pericoli.

Dopo l'uso, conservare il dispositivo in un luogo
sicuro e fuori dalla portata dei bambini.

Questo dispositivo non & destinato all'uso da
parte di persone (bambini compresi) con capacita
fisiche, sensoriali o mentali limitate o prive di
esperienza e/o conoscenza, a meno che siano
supervisionate da una persona responsabile della
loro sicurezza o ricevano da questa istruzioni su
come utilizzare il dispositivo.

Verificare che tutti i componenti siano montati cor-
rettamente. Un montaggio errato puo provocare
lesioni.

Rimanere sempre vigili e prestare attenzione a cid
che si fa. Lavorare in modo attento e consapevole.

Esiste il rischio di schiacciamento e di rimanere
intrappolati nelle parti mobili della macchina.

Materiale idoneo al contatto con gli alimenti.
Questo prodotto non altera il sapore né I'odore.

Non indossare collane lunghe o abiti con cordini
pendenti, quando si lavora con la macchina.
Rischio di strangolamento!

Preparazione
Ricetta base per I'impasto della
pasta

Ingredienti

400 g di farina per pasta
4 yova (taglia M)

1 pizzico di sale
Pellicola trasparente

Istruzioni

1. Disponi la farina su una superficie da lavoro
pulita, formando una montagnola.

2. Creaunincavo al centro della montagnola.

3. Rompile vova nell’incavo, aggiungi il sale
e mescola gradualmente con una forchetta,
incorporando la farina.

4. Impasta il composto sbriciolato con le mani
per circa 10 minuti, fino a ottenere un impa-
sto liscio e omogeneo.

5. Sel'impasto & troppo morbido, aggiungi
altra farina e continua a impastare. Se &
troppo duro, aggiungi un po’ d'acqua per
regolare la consistenza.

6. Schiaccia leggermente |'impasto, avvolgilo
nella pellicola trasparente e lascialo riposare
per circa 30 minuti.
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Messa in funzione

Posizionare la macchina per la pasta (1) su una
superficie di lavoro solida alla quale si possa
fissare.

Inserire il morsetto a vite (3) nell'apertura della
macchina per la pasta (D e stringere la vite ad
alette per fissare della macchina (osservare la

figura A).

Posizionare l'elemento di fissaggio del rullo (5)
lungo i due supporti della macchina per la pasta
(D sulla macchina (osservare la panoramical).

Inserire la manovella (2) nell'apertura della mac-
china per la pasta (1) (osservare la figura A).

Prima di utilizzare la macchina per la pasta (1)
per la prima volta, pulirla come descritto nella
sezione "Pulizia e manutenzione". Pulire tutti com-
ponenti che entrano a contatto con gli alimenti
usando un panno umido per rimuovere ogni trac-
cia di sporcizia, quindi asciugare accuratamente.

Le tre coppie di rulli devono essere pulite prima
dell'uso. Per farlo, far passare una piccola quan-
tita di impasto attraverso i rulli. Questa piccola
porzione di impasto non deve essere mangiata:
occorre smaltirla.

L'impasto viene lavorato in porzioni. Prelevare una
piccola quantita di impasto dall'impasto prepara-
to e coprire nuovamente il resto per evitare che si
secchi (osservare le figure C, D).

Per regolare la distanza tra i rulli, estrarre legger-
mente la rotella di regolazione (4) e ruotarla su
una delle posizioni contrassegnate dai numeri.
Iniziare con la posizione 7: la distanza massima
possibile tra i rulli (osservare la figura E).

Far passare la porzione di impasto attraverso i
rulli ruotando la manovella (2) in senso orario (os-
servare la figura F). Ripiegare la pasta appiattita e
ripetere il procedimento per 6-7 volte.

Ora & possibile ridurre la distanza tra i rulli estra-
endo e girando la rotella di regolazione (4), per
poi far passare nuovamente l'impasto tra i rulli fino
a raggiungere lo spessore desiderato.

Con un coltello, tagliare la pasta appiattita alla
lunghezza desiderata.

In base al tipo di pasta desiderato, inserire la

manovella (2) in una delle due aperture dell'e-

lemento di fissaggio del rullo (3) e far scorrere

la pasta attraverso |'utensile da taglio. Per farlo,
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girare la manovella in senso orario (osservare le

figure H, 1).

Lasciar asciugare la pasta all'aria per almeno 60

minuti.

Cuocere la pasta in abbondante acqua legger-

mente salata.

Il tempo di cottura della pasta varia a seconda

del tempo di essiccazione.

Appena preparata cuocerd in pochi minuti (2-5

minuti).

Mescolare con cura la pasta finché & cotta, quindi

versarla in uno scolapasta.

Indicazioni e suggerimenti:

Problema

Soluzione

L'impasto non viene

tagliato correttamente.

L'impasto si attacca
alla macchina.

Aggiungere un po' di
farina all'impasto e
impastare nuovamente
con cura.

I rulli non fanno presa
sull'impasto.

Aggiungere acqua
all'impasto e impasta-
re nuovamente con
cura.

L'impasto & friabile.

La pasta si appiccica
durante la cottura.

Lasciar asciugare
adeguatamente la
pasta fresca prima di
cuocerla.

Pulizia e manutenzione (osservare

le figure J-1)

Non utilizzare mai benzina, solventi o detergenti

chimici.

Durante l'uso, di tanto in tanto pulire i raschiatori

sotto i rulli con un panno asciutto.

Pulire la macchina per la pasta con un panno
morbido e pulito (osservare la figura J).

Pulire la macchina per la pasta dopo l'uso con




una spazzola o un bastoncino di legno (osservare
la figura L).

Rimuovere la sporcizia piU ostinata con un panno
umido, quindi asciugare completamente.

Non sciacquare la macchina per la pasta con
acqua e non lavarla in lavastoviglie (osservare la
figura K).

Non immergere mai il prodotto in acqua o altri
liquidi. Facendolo, il prodotto pud subire danni
(osservare la figura K).

Smaltimento

L'imballaggio & realizzato con materiali eco-com-
patibili che si possono smaltire presso il centro di
riciclo locale.

Per informazioni su come smaltire un prodotto
vecchio, rivolgersi alle autorita locali.

Garanzia

Il prodotto & stato realizzato con grande cura e
sotto costante supervisione. Questo prodotto &
coperto di una garanzia di 3 anni dalla data di
acquisto. Conservare lo scontrino in un luogo sicu-
ro. La garanzia copre solo i difetti del materiale e
di realizzazione. Se il prodotto viene utilizzato in
modo improprio

o trattato in modo improprio, la garanzia non sara
applicabile. | diritti legali dell'utente, in particolare
i diritti di garanzia, non saranno limitati da questa
garanzia.

Per eventuali reclami & possibile contattarci utiliz-
zando il modulo di contatto all'indirizzo
www.schou.com. | nostri operatori del servizio di
assistenza gestiranno la procedura nel pit breve
tempo possibile. Forniremo sempre consulenza
personalizzata. Il periodo di garanzia non verra
prorogato in caso di riparazioni svolte sulla base
della garanzia, della garanzia legale o di altro
genere. Questo vale anche per i componenti so-
stituiti e riparati. Dopo la scadenza del periodo di
garanzia, le eventuali riparazioni saranno svolte a
pagamento.

Centro di assistenza / Fornitore

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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MAKARONU APARATAS

Ivadas

Sveikiname! Pasirinkote aukstos kokybés gaminj.
Prie3 naudodami pirmq kartg susipazinkite su ga-
miniu. Turédami tai omenyije atidZiai perskaitykite
toliau pateikiamas instrukcijas ir saugos informaci-
iq. Visada naudokite gaminj tik taip, kaip aprasyta
&ia, ir atsizvelgdami j nurodytq naudojimo sritj.
Laikykite §j vadovq taip, kad jis nepradingty ir
nenusidéveéty. Jei nuspresite §j gaminj perduoti
treciajai 3aliai, pateikite ir visus dokumentus.

Naudojimas pagal paskirti

Prietaisas néra skirtas naudoti komercinéms
reikmeéms.

Daliy aprasymas

Makarony gaminimo aparatas

AlkGniné rankena

1

2

3. Sraigtinis spaustukas

4. Volelio reguliavimo ratas
5. Ritininis priedas
Techniniai duomenys
MedzZiagos:

Korpusas: neridijantysis plienas

Makarony volelis: nerdijantysis plienas, aliuminis
Saugos instrukcijos

ISSAUGOKITE VISAS INSTRUKCIJ-
AS IR SAUGOS INFORMACIJA, KAD
GALETUMETE NAUDOTI ATEITYJE!

A SUZALOJIMO RIZIKA!

JSPEJIMAS! PAVOJUS GYVYBEI IR
NELAIMINGU ATSITIKIMY RIZIKA KUDI-

KIAMS IR VAIKAMS

Niekada nepalikite vaiky be prieZitros su paka-
vimo medzZiaga ir gaminiu. Kyla pavojus uZdusti
dél pakavimo medziagos ir pavojus gyvybei dél
pjautiniy suzalojimy. Daugelis vaiky nejvertina
pavojy.

44

Panaudoje laikykite §j prietaisq saugioje, vaikams
nepasiekiamoje vietoje.

Sis jrenginys néra skirtas naudoti asmenims
(iskaitant vaikus), kuriy fizinés, jutiminés ar
psichinés galimybés yra ribotos arba kurie neturi
patirties ir (arba) Ziniy, nebent jie yra prizitrimi uz
jy saugumq atsakingo asmens arba gauty instruk-
cijas, kaip naudotis jrenginiu.

Patikrinkite, ar visos dalys tinkamai surinktos. Ne-
tinkamas surinkimas gali sukelti suzalojimg.
Visada bikite budris ir visada sutelkite démes;j
tai, kq darote. Darbq atlikite susikaupg ir racio-
naliai.

Kyla pavojus buti suspaustam judamyjy masinos
daliy ar jstrigti tarp jy.

Tinka maistuil Sis gaminys neturi jtakos skonio ir
kvapo savybéms.

Dirbdami su jrenginiu nedéveékite drabuziy su nu-
karusiais raisciais ar ilgy karoliy. Pavojus uzdustil

Paruosimas
Pagrindinis makarony teslos recep-
tas

Ingredientai

400 g makarony milty
4 kiausiniai (M dydzio)
Ziupsnelis druskos
Maistiné pléveleé

Instrukcijos

1. Uzberkite makarony miltus ant $varaus virtu-
vés pavirsiaus, suformuodami kauburélj.

2. Kauburélio viduryje padarykite jdubimq.

3. | jdubimg jmuskite kiausinius, jberkite druskg
ir Sakute palaipsniui jmaidykite j miltus.

4. Rankomis minkykite trupinivotq teslg apie 10
minuéiy, kol gausite vienalyte, lygiq mase.

5. Jeitedla per minksta, jberkite daugiau milty ir
minkykite. Jei per kieta, jpilkite iek tiek van-
dens, kad suregulivotuméte konsistencijq.

6. Siek tiek suplokite te3lg, apvyniokite maistine
plévele ir leiskite pailséti apie 30 minuciy.



Paleidimas

Padékite makarony aparatg (D ant tvirto dar-
bastalio pavirsiaus, prie kurio jj galima pritvirtinti.
Jkiskite sraigtinj spaustukg (3) j makarony aparato
angq () ir priverzkite sparnuotqjq verzle, kad
aparatas bty stabilus (Zr. A pav.).

Uzdeékite volelio priedg () isilgai dviejy aparato
laikikliy (D) ant aparato (2r. apzvalgq).

|kiskite (2) j makarony aparato angg (1) 3vaistiklj
(zr. A pav.).

Prie3 naudodami (1) pirmg

kartq, makarony aparatq idvalykite, kaip apradyta
skyrivje ,Valymas ir priezigra”. Visas dalis, kurios
lieciasi su maistu, nuvalykite drégna 3luoste, kad
pasalintuméte nedvarumus, ir visiskai jas i3dzZio-
vinkite.

Tris ritinéliy poras butina idvalyti pries naudojimg.
Tam nedidele kiekj teslos perkociokite per ritiné-
lius. Sios teslos negalima valgyti, jg reikia ismesti.

Te3la apdorojama porcijomis. I$ paruostos teslos
paimkite nedidelj kiekj ir likusiq dalj vél uzdenkite,
Norédami sureguliuoti atstumgq tarp ritinéliy, Siek
tiek istraukite reguliavimo ratukg (4 ir pasukite jj
iki vienos i§ skaiciais pazyméty padégiy. Pradékite
nuo 7 padéties, didZiausio jmanomo tarpo tarp
ritinéliy (zr. E pav.).

Teslos dalj leiskite per ritinélius sukdami 3vaistiklj
(2) pagal laikrodzio rodykle (2r. F pav.). Sulenkite
ploksgiai suformuotq tedlq ir kartokite §j procesq 6
ar 7 kartus.

Dabar galite sumazinti tarpq ritinéliy istraukdami
ir pasukdami reguliavimo ratukq (4) ir galite vél
kocioti teslq, kol pasieksite norimq storj.

Peiliu atpjaukite teslos lapq pagal pageidavjamg
ilgi.

Atsizvelgdami j norimg makarony tipg, jkiskite
$vaistiklj (2) | vieng i3 dviejy ritinéliy priedo angy
(B ir leiskite teslq per pjovimo jrankj. Tam pasukite
$vaistiklj pagal laikrodZio rodykle (zr. H, | pav.).
Gatavus makaronus palikite dZidti ore bent 60
minudiy.

|dékite makaronus j gausy lengvai pastdytq
vanden;.

Pagaminty makarony virimo trukmé priklauso nuo
dziovinimo trukmés.

Svieziai pagaminti makaronai idverda per keletq
minuciy (2-5 minutes).

Atsargiai maidykite makaronus, kol jie idvirs, tada
supilkite ant virtuvinio sietelio.

Pagalba ir patarimai

Problema Sprendimas

Pridékite j teslg dar
Siek tiek milty ir vél
gerai i¥minkykite.

Tesla netinkamai
supjaustoma.

Tesla prilimpa prie
masinos.

|pilkite j teslq Siek tiek
vandens ir vél gerai
isminkykite.

Voleliai netinkamai
sugriebia tedlq.

Prie$ virdami palauki-
te, kol 3vieZi maka-
ronai pakankamai
isdZius.

Tesla trapi.

Verdami makaronai
sulimpa.

Valymas ir priezira (zr. J-L pav.)
Niekada nenaudokite benzino, tirpikliy ar chemi-
niy valikliy.

Naudojimo metu retkarciais sausa $luoste nuvaly-
kite po voleliais esancius grandiklius.

Makarony aparatui valyti naudokite minkstg,
$variq 3luoste (zr. pav. J).

Panaudoje makarony aparatq nuvalykite sepetéliu
arba mediniu pagalivku (zr. pav. L).

Nuvalykite didelius nedvarumus drégna sluoste ir
visiskai isdZiovinkite dalis.

Neplaukite makarony aparato vandenyie ir
nenaudokite indaplovés (zr. pav. K).

Niekada nemerkite gaminio j vandenj ar kitus
skyscius. Gaminys gali sugesti (zr. pav. K).
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ISmetimas

Pakuoté pagaminta i§ aplinkai nekenksmingy
medziagy, kurias galima iSmesti pristacius j vietinj
perdirbimo centrg.

Dél seno gaminio idmetimo galite pasiteirauti
kreipesi j savo vietines institucijas.

Garantija

Gaminys buvo pagamintas labai atsakingai ir
nuolat kontroliuojant. Siam gaminiui nuo pirkimo
datos suteikiama 3 mety garantija. Laikykite kvitg
saugioje vietoje. Garantija galioja tik medziagy
trokumams ir gamybos klaidoms. Netinkamai
naudojant arba tvarkant gaminj

garantija galioti nustos. Si garantija neriboja josy
teisés aktais nustatyty teisiy, ypaé teisiy j garantijq.
Jei norite pateikti skundq, susisiekite su mumis
naudodami kontakting formg adresu
www.schou.com. Misy techninés prieZitros perso-
nalas operatyviai su jumis koordinuos tolesnius
veiksmus. Visada patarsime individualiai. Garan-
tinis laikotarpis nepratesiamas, jei remonto darbai
atliekami remiantis garantija, teisés akty nustatyta
garantija ar geros valios pagrindu. Tai taip pat
taikoma pakeistoms ir suremontuotoms dalims. Bet
koks remontas, reikalingas pasibaigus garantijos
laikotarpivi, yra apmokestinamas.
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MAKARONU MASINA

levads

Apsveicam! JUs izvélgjaties iegadaties augstas
kvalitates izstrad@jums. Pirms pirmas lietosanas
reizes parliecinieties, ka esat iepazinies(-usies)

ar izstraddjumu. Lai to nodrosingtu, ripigi izlasiet
talak mingtos nordadijumus un drodibas informaciju.
Izmantojiet izstraddjumu tikai Seit apraksfitaja
veida un atbilstodi paredzétajam lietodanas dia-
pazonam. Lidzy, glabdijiet $o rokasgramatu drosa
vietd, lai nepazaudétu un nesabojatu to. Ja nodo-
dat 30 izstrad@jumu tresai personai, nodrosiniet,
ka tiek pievienota visa dokumentacija.

Paredzétais lietojums

lerice nav paredzéta komercidlai lietosanai.

Dalu apraksts

1. Makaronu gatavotajs
Kloka rokturis
Skrvspile

Rulli$u regulédanas poga

CIFNEREN

Rulli$u stipringjums

Tehniskie dati
Materials:
Korpuss: nerusé&jo3ais térauds

Makaronu rullitis: nerGsgjo3ais térauds, aluminijs

Drosibas noradijumi
SAGLABAIJIET VISUS NORADIJUMUS UN
DROSIBAS INFORMACHU IZMANTOSA-

NAI NAKOTNE!
A TRAUMU RISKS!

DZIVIBAS BISTAMIBA UN BISTAMI DZIVI-
BAI UN NELAIMES GADIJUMU RISKS
ZIDAINIEM UN BERNIEM

Nekad neatstdjiet bernus bez uzraudzibas kopa
ar iepakojuma materialu un izstrad@jumu. Pastav
nosmak3anas risks no iepakojuma materidla un
draudi dzivibai sagrie3ands traumu d&|. B&rni
biezi nenovérts briesmas.

P&c lietosanas glabdiiet ierici dro3a, bérniem
nepieejama vieta.

Stierice nav paredzéta personam (tostarp bar-
niem) ar ierobezotam fiziskam, manu vai garigam
spéjam vai pieredzes un zinasanu trokumuy, ja vien
tas neuzrauga vai neinstrué par ierices lieto3anu
persona, kas ir atbildiga par vinu drosibu.

Parliecinieties, ka visas dalas ir pareizi samonté-
tas. Nepareiza montaza var izraisit raumas.

Vienmér ievérojiet modribu un pievérsiet uzma-
nibu tam, ko darét. Veiciet darbu koncentréti un
apzinigi.

Pastav saspie3anas un iesprodanas risks mainas
kustigajas dalas.

Partikai drosa ierice! Sis izstrad@jums neietekmé
gardas un smarzas ipasibas.

Stradajot ar ierici, nevalkajiet garas kaklarotas vai

drébes ar piekartam auklam. Pastav noznaugsa-
nds risks!

Pagatavosana
Pamatrecepte makaronu miklai

Sastavdalas

400 g makaronu miltu

4 olas (M izmérs)

Skipsnina sals

Partikas pléve

Noradijumi

1. Uzlieciet makaronu miltus uz firas virtuves
virsmas, izveidojot kaudziti.

2. Kaudzites centra izveidojiet iedobi.

3. ledobég iesitiet olas, pievienojiet sali un paka-
peniski ar dakdinu samaisiet ar miltiem.

4.  Miciet drupeno maisijumu ar rokdm apmé-
ram 10 mindtes, [idz iegTstat vienmérigu un
gludu miklu.

5. Jamikla ir parak miksta, pievienojiet vairak
miltu un turpiniet micit. Ja ta ir pardk cieta,
pievienojiet nedaudz Gdens, lai pielagotu
konsistenci.

6. Vieglak saplaciniet mikly, ietiniet partikas
plévé un atstdijiet to atpUsties apméram 30
minutes.
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lerices sagatavosana lietosanai
Novietojiet makaronu gatavotaju (1) uz stabilas
darba virsmas, pie kuras to var pieskrovat.

levietojiet skravspili (3) makaronu gatavotaja
atvera (1) un pievelciet sparnskrivi, lai makaronu
gatavotdjs bitu stabili nofikséts (skatiet attglu A).
Novietojiet rullidu stiprinajumu (3) gar diviem
makaronu gatavotdja @ stiprindjumiem uz ierices
(skatiet parskatu).

levietojiet kloki (2) makaronu gatavotdja atvers
(D) (skatiet attelu A).

Pirms makaronu gatavotdija @ pirmas lieto3anas
reizes izfiriet to, ka aprakstits sadala “TiriSana un
apkope”. Ar mitr dranu nofiriet visas dalas, kas
nondk saskaré ar partiku, lai nonemtu nefirumus,
un pilniba nozavéjiet 3is dalas.

Pirms lietodanas j@nofira fris rulliu pari. Lai to
paveiktu, izrullgjiet caur rulliSiem nelielu miklas
daudzumu. So miklu nedrikst &st, ta ir jaizmanto
un jdizmet.

Miklu sagatavo porcijas. Panemiet nelielu dau-
dzumu no sagatavotas miklas, bet atlikuso dalu
parklajiet, lai ta neizztu (skatiet attélu C, D).

Lai noregulétu attdlumu starp rullid@iem, nedaudz
izvelciet regul&danas pogu @ un pagrieziet fo
viend no pozicijam, kas atzimétas ar cipariem.
Sdciet ar poziciju 7, kas ir lielakais iespgjams
atstatums starp rullisiem (skatiet attglu E).

Laujiet miklas dalai iziet cauri rullisiem, griezot
kloki (2) pulkstenraditaja virziena (skatiet attalu F).
Salokiet plakano miklu un atkartojiet 3o procesu 6
lidz 7 reizes.

Tagad varat samazinat attalumu starp rullisiem,
izvelkot un pagrieZot reguleianas pogu (4), un
rullgjot miklu vélreiz lidz vélamajam biezumam.
Ar nazi sagrieziet miklas loksni vélamaja garuma.
Atkariba no izvéléta makaronu veida, ievietojiet
kloki (2) viena no divam rulliu stipringjuma (5)
atverém un |aujiet miklai iziet cauri griezgjinstru-
mentam. Lai to paveiktu, pagrieziet kloki pulksten-
raditdja virziend (skatiet attglu H, 1).

Laujiet gatavajiem makaroniem apzit gaisa
vismaz 60 minites.
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lelieciet makaronus liela daudzuma viegli salita
ddens.

Makaronu varianas laiks ir atkarigs no to zG3a-
nas ilguma.

Svaigi pagatavotus makaronus var uzvarit vien
dazu mintsu laika (2-5 mindtes).

Ropigi maisiet makaronus, lidz tie ir gatavi, un péc
tam izkdsiet tos caur virtuves sietu.

Palidziba un padomi

Problema Risindjums

Mikla nav pareizi Pievienojiet miklai ne-

sagriezta. daudz vairak miltu un
- - vélreiz labi izmiciet to.

Mikla pielip pie

ierices.

Rullisi nesatver miklu
pareizi.

Pievienojiet miklai
nedaudz Gdens un vél-
reiz labi izmiciet to.

Pirms varisanas laujiet
svaigiem makaroniem
pietiekami noZut.

Mikla ir drupena.

Makaroni varidanas
laika salip kopa.

TiriSana un apkope (skatiet attelu
J-1)

Nekada gadijuma neizmantojiet benzinu, 3kidina-
tajus vai kimiskos firianas lidzek|us.

Lietosanas laika periodiski nofiriet skrapjus zem
rulliSiem ar sausu dranu.

Makaronu gatavotaja tiriSanai izmantojiet mikstu,
tiru dranu (skatiet attélu J).

P&c lietosanas nofiriet makaronu gatavotaju ar
birstiti vai koka irbuliti (skatiet attelu L).

Griti nofiramus nefirumus firiet ar mitru drdnu un
péc tam kartigi nosusiniet visas dalas.
Nemazgdiiet makaronu gatavotaju tdent vai
trauku mazgajamaja masing (skatiet attélu K).
Nekad neiegremdgjiet izstraddjumu tdent vai ci-
tos skidrumos. Ta var sabojat izstraddjumu (skatiet
attélu K).



Utilizacija

lepakojums ir izgatavots no videi draudziga
materiala, ko iesp&jams utilizét vietgja parstrades
centra.

Par vecd izstrad@juma utilizaciju jautdjiet vietgja
institucija.

Garantija

Izstradajums ir razots ar lielu ripibu un pastaviga
uzraudziba. Sim izstrddajumam ir 3 gadu garanti-
ja no ta iegddes datuma. Glabaijiet pirkuma éeku
dro3a vieta. Garantija attiecas tikai uz materialu
un razo$anas defektiem. Ja izstradajums tiek
izmantots neatbilstosi vai pret to izturas nepareizi,
garantija zaudé speku. S garantija neierobezo
jusu likuma noteikias tiestbas, jo Tpasi tiesibas uz
garantiju.

Ja vélaties iesniegt sidzibu, lidzu, izmantojiet
sazinas veidlapu vietné

www.schou.com, lai sazindtos ar mums. Misu
servisa darbinieki saskanos ar jums talako pro-
ceduruy, cik atri vien iesp&jams. Vienmér snieg-
sim individualus padomus. Garantijas periods
netiks pagarinats saisfiba ar remontdarbiem, kas
veikti, pamatojoties uz garantiju, likuma noteikto
garantiju vai "labas gribas" garantiju Tas attiecas
ari uz nomainitiem un salabotiem komponentiem.
Par remontiem, kas jGveic p&c garantijas termina
beigam, bus jamaksa.

Servisa centrs / piegadatdjs

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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PASTAMACHINE

Inleiding

Gefeliciteerd! U heeft ervoor gekozen om een
kwalitatief hoogwaardig product te kopen. Zorg
ervoor dat u bekend bent met het product voordat
u het voor de eerste keer gebruikt. Lees met dit in
gedachten de volgende instructies en veiligheids-
informatie zorgvuldig door. Gebruik het product
vitsluitend op de hier beschreven wijze en in
overeenstemming met het aangegeven gebruiks-
bereik. Bewaar deze handleiding op een manier
die beschermt tegen verlies of beschadiging. Als

u besluit dit product aan een derde partij over te
dragen, zorg er dan voor dat u ook alle documen-
tatie aan deze partij verstrekt.

Beoogd gebruik
Het apparaat is niet bedoeld voor commercieel
gebruik.

Onderdeelbeschrijving
1. Pastamaker
2. Zwengel

3. Schroefklem
4. Rolverstelwiel
5

Rolbevestiging

Technische gegevens
Materiaal:

Behuizing: roestvrij staal

Pastaroller: roestvrij staal, aluminium
Veiligheidsinstructies

BEWAAR ALLE INSTRUCTIES EN VEILIG-
HEIDS-INFORMATIE VOOR TOEKOM-
STIG GEBRUIK!

LETSELGEVAAR!

A

WAARSCHUWING! LEVENSGEVAAR
EN RISICO OP ONGELUKKEN VOOR
BABY'S EN KINDEREN

= &

Laat kinderen nooit zonder toezicht achter bij het
verpakkingsmateriaal en het product. Er bestaat
verstikkingsgevaar vanwege het verpakkingsmate-
riaal en levensgevaar door snijwonden. Kinderen
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onderschatten vaak de gevaren.

Bewaar het apparaat na gebruik op een veilige
plaats, buiten bereik van kinderen.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door
personen

(inclusief kinderen) met beperkte fysieke, senso-
rische of mentale vermogens of een gebrek aan
ervaring en/of kennis, tenzij zij onder toezicht
staan van een persoon die verantwoordelijk is
voor hun veiligheid of van hen instructies krijgen
over het gebruik van het apparaat.

Controleer of alle onderdelen goed gemonteerd
zijn. Onjuiste montage kan leiden tot letsel.

Wees dltijd alert en let altijd op wat je doet. Voer
het werk geconcentreerd en verstandig uit.

Er bestaat gevaar voor beknelling door de bewe-
gende delen van de machine.

Voedselveilig! Smaak- en geureigenschappen
worden door dit product niet beinvloed.

Draag geen lange kettingen of kleding met
loshangende snoeren wanneer u met de machine
werkt. Wurgingsgevaar!

Bereiding
Basisrecept voor pastadeeg

Ingrediénten

400 g pastameel
4 eieren (maat M)
1 snufie zout
Plasticfolie

Instructies

1. Plaats het pastameel op een schone werk-
plek en vorm er een bergje van.

2. Maak een kuiltjie in het midden van de berg.

3. Breek de eieren in het kuiltie, voeg het zout
toe en roer het geleidelijk met een vork door
het meel.

4. Kneed het kruimelige mengsel met uw han-
den gedurende ongeveer 10 minuten tot een
glad en gelijkmatig deeg.

5. Als het deeg te zacht is, voeg dan extra meel
toe en kneed verder. Als het te hard is, voeg
een beetje water toe om de consistentie aan
te passen.

6. Druk het deeg lichtjes plat, wikkel het in
plasticfolie en laat het ongeveer 30 minuten
rusten.



Inbedrijfstelling
Plaats de pastamaker (1) op een stevig werkop-
pervlak waaraan hij kan worden bevestigd.

Plaats de schroefklem (3) in de opening van de
pastamaker (1) en draai de vleugelschroef vast
om ervoor te zorgen dat de pastamaker stabiel
staat (zie afb. A).

Plaats het rolopzetstuk (5) op de twee bevestigin-
gen van de pastamaker (D op het apparaat (zie
overzicht).

Steek de zwengel (2) in de opening van de pasta-
maker (1) (zie afb. A).

Voordat u de pastamaker (1) voor de eerste

keer gebruikt, moet u deze schoonmaken zoals
beschreven in het gedeelte 'Reiniging en onder-
houd'. Mack alle onderdelen die in contact komen
met voedsel schoon met een vochtige doek om
eventueel vuil te verwijderen en maak de onder-
delen vervolgens goed droog.

De drie paar rollen moeten voor gebruik eerst
worden schoongemaakt. Rol hiervoor een klein
stukje deeg door de rollers. Dit deeg mag niet
gegeten worden en moet worden weggegooid.

Het deeg wordt in porties verwerkt. Haal een klein
beetie deeg uit het voorbereide deeg en dek het
restant opnieuw af om uitdroging te voorkomen
(zie fig. C, D).

Om de afstand tussen de rollers aan te passen,
trekt u het stelwieltie (4) een beetie vit en draait u
het naar een van de genummerde standen. Begin
met positie 7, de grootste rolafstand (zie fig. E).

Laat het deel deeg door de rollers lopen door de
zwengel (2) met de klok mee te draaien (zie afb.
F). Vouw het platte deeg op en herhaal dit proces
6-7 keer.

U kunt nu de afstand tussen de rollers verkleinen
door het stelwiel (4) vit te trekken en te draaien
en het deeg opnieuw uit te rollen tot de gewenste
dikte.

Gebruik een mes om het deeg in de gewenste
lengte te snijden.

Afhankelijk van het soort pasta dat u wilt, steekt

u de zwengel (2) in een van de openingen van
het rolopzetstuk (5) en laat u het deeg door het
snijgereedschap gaan. Draai hiervoor de zwengel
met de klok mee (zie afb. H, I).

Laat de afgewerkte pasta minimaal 60 minuten

aan de lucht drogen.

Doe de pasta in ruim, licht gezouten water.

De kooktijd van de gemaakte pasta varieert
afhankelijk van de droogtijd.

Vers gemaakt is het binnen enkele minuten (2-5

minuten) gaar.

Roer de pasta voorzichtig tot deze gaar is en giet

deze daarna af met een zeef.

Hulp en tips:

Probleem

Oplossing

Het deeg wordt niet
goed gesneden.

Het deeg plakt aan de
machine vast.

Voeg wat bloem
toe aan het deeg en
kneed het opnieuw
goed door.

De rollen grijpen het
deeg niet goed.

Voeg wat water toe
aan het deeg en
kneed het opnieuw
goed door.

Het deeg is kruimelig.

De pasta plakt tijdens
het koken aan elkaar.

Laat de verse pasta
goed drogen voordat
u deze kookt.

Reiniging en onderhoud (zie afb.

J-1)

Gebruik nooit benzine, oplosmiddelen of chemi-
sche schoonmaakmiddelen.

Maak tiidens gebruik de schrapers onder de
rollen af en toe schoon met een droge doek.

Gebruik een zachte, schone doek om de pasta-
maker schoon te maken (zie afb. J).

Gebruik na gebruik een borstel of een houten
stokje om de pastamaker schoon te maken (zie

afb. L).

Verwijder hardnekkig vuil met een vochtige doek
en droog de onderdelen vervolgens goed af.
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Spoel de pastamaker niet af met water en reinig
hem niet in de vaatwasser (zie afb. K).

Dompel het product nooit onder in water of ande-
re vloeistoffen. Dit kan het product beschadigen

(zie afb. K).

Verwijderen

De verpakking is gemaakt van milieuvriendelijke
materialen die u bij uw plaatselijke recyclingcen-
trum kunt inleveren.

Hoe u het oude product kunt afvoeren, kunt u
navragen bij uw gemeente.

Garantie

Het product is met grote zorg en onder voortdu-
rend toezicht vervaardigd. Op dit product zit 3
jaar garantie vanaf de aankoopdatum. Bewaar
uw kassabon op een veilige plaats. De garantie
geldt alleen voor materiaal- en productiefouten.
Als het product verkeerd wordt gebruikt

of onjuist wordt behandeld, vervalt de garantie.
Uw wettelijke rechten, met name de garantierech-
ten, worden door deze garantie niet beperkt.

Als u een klacht wilt indienen, kunt u contact met
ons opnemen via het contactformulier op
www.schou.com. Onze servicemedewerkers stem-
men de verdere procedure zo snel mogelijk met

u af. Wij adviseren u altijd op individuele basis.
De garantietermijn wordt niet verlengd vanwege
reparaties die op grond van garantie, wettelijke
garantie of goodwill worden uitgevoerd. Dit geldt
ook voor vervangen en gerepareerde onderdelen.
Voor reparaties die na de garantieperiode uvitge-
voerd moeten worden, worden kosten in rekening
gebracht.

Servicecentrum / Leverancier

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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MASZYNA DO MAKARONU

Wstep

Gratulacje! Zdecydowates sie na zakup produktu
wysokiej jakosci. Upewnij sig, ze dobrze znasz
produkt przed jego pierwszym uzyciem. Majqc to
na uwadze, nalezy uwaznie przeczytaé ponizsze
instrukcje i informacje dotyczqce bezpieczenstwa.
Produkt nalezy uzywaé¢ wylqgcznie w sposéb
opisany tutaj i zgodnie z okre$lonym zakresem
uzytkowania. Prosze przechowywaé te instruk-
cie w sposdb, ktéry zapewni ochrone przed
zgubieniem lub uszkodzeniem. Jedli zdecydujesz
sie przekazad ten produkt osobie trzeciej, nalezy
réwniez przekazaé jej calqg dokumentacie.

Przeznaczenie

Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzytku
komercyjnego.

Opis czesci

1. Maszyna do makaronu
2. Korba

3. Zacisk srubowy

4. Koto do regulaciji rolki
5. Naktadka do rolek

Dane techniczne
Materiat:
Obudowa: stal nierdzewna

Watek do makaronu: stal nierdzewna, aluminium
Instrukcje bezpieczenstwa

ZACHOWAJ WSZYSTKIE INSTRUKCJE
| INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIEC-
ZENISTWA, BY MOGtY BYC UZYTE W

PRZYSZLOSCI!

RYZYKO ZRANIENIA!

OSTRZEZENIE! ZAGROZENIE ZYCIA |

RYZYKO WYPADKU DLA NIEMOWILAT |
DZIECI

Nigdy nie pozostawiaj dzieci bez nadzoru

w kontakcie z materiafem opakowaniowym i
produktem. Istnieje ryzyko uduszenia z powodu

&

materiafu opakowaniowego oraz zagrozenie zy-
cia w wyniku skaleczer. Dzieci czesto lekcewazq
zagrozenia.

Po uzyciu przechowuj urzqdzenie w bezpiecznym
miejscu, niedostepnym dla dzieci.

Urzqdzenie to nie jest przeznaczone do uzytku
przez osoby

(w tym dzieci) o ograniczonej sprawnosci fizycz-
nej, sensorycznej lub umystowej ani takie, ktére
nie posiadajg odpowiedniego do$wiadczenia lub
wiedzy, chyba ze sq nadzorowane przez osoby
odpowiedzialne za ich bezpieczerstwo lub otrzy-
mujq od nich instrukcje dotyczqce korzystania z
urzqdzenia.

Sprawdz, czy wszystkie czesci sq prawidtowo
zmontowane. Nieprawidtowy montaz moze
spowodowaé obrazenia.

Zawsze bqdz czujny i zwracaj uwage na to, co
robisz. Wykonuj prace w sposéb skoncentrowany
i rozsqdny.

Istnieje ryzyko zmiazdzenia i uwigzienia w rucho-
mych czeéciach maszyny.

Bezpieczne dla zywnoscil Produkt nie wptywa na
smak ani zapach.

Podczas pracy z maszyng nie nalezy nosi¢
dtugich naszyjnikéw ani ubran z wiszqgcymi sznur-
kami. Ryzyko uduszenia!

Przygotowanie
Podstawowy przepis na ciasto
makaronowe

Sktadniki

400 g mgki do makaronu
4 jajka (rozmiar M)
Szczypta soli

Folia spozywcza

Instrukcje

1. Wsyp magke na czystq powierzchnie kuchen-
nq, formujqc kopiec.

2. W srodku kopca zréb zagtebienie.

3. Whij jajka do zagtebienia, dodaj sél i stop-
niowo mieszaj z mgkq za pomocg widelca.

4.  Ugniataj kruchg mase rekami przez okoto 10
minut, az powstanie gtadkie, jednolite ciasto.
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5. Jedli ciasto jest zbyt migkkie, dodaj wiecej
maki i ugniataj dalej. Jesli jest zbyt twarde,
dodaj odrobing wody, aby dostosowaé
konsystencie.

6.  Lekko sptaszcz ciasto, zawin je w folie spo-
zywczq i odstaw na okoto 30 minut.

Uruchomienie

Ustawi¢ maszyne do makaronu (1) na stabilnej
powierzchni roboczej, do ktérej mozna jq przy-
mocowac.

Wihozy¢ zacisk $rubowy (3) do otworu maszyny
do makaronu (1) i dokreci¢ érube skrzydetkowq,
aby zapewni¢ stabilno$é maszyny (patrz rys. A).

Umiesci¢ nasadke watkowg (3) wzdtuz dwéch
uchwytéw maszyny do makaronu (D na urzqdze-
niu (patrz przeglqd).

Wiozy¢ korbe (2) do otworu maszyny do maka-
ronu (1) (patrz rys. A).

Przed pierwszym uzyciem maszyny do makaro-
nu @ wyczyécic jg zgodnie z opisem w czgéci
,Czyszczenie i konserwacja”. Wyczyscié wszyst-
kie czesci majqce kontakt z zywnoscig wilgotng
szmatkq, aby usunqé wszelkie zabrudzenig,
potem dokfadnie je wysuszyé.

Przed uzyciem oczysci¢ trzy pary rolek. Aby to
zrobi¢, nalezy przepusci¢ przez watki niewielkg
porcie ciasta. Ciasta tego nie wolno spozywad i
nalezy je wyrzucié.
Ciasto wyrabiane jest w porcjach. Z przygotowa-
nego ciasta oddzieli¢ niewielkq ilo$¢ i ponownie
przykryé pozostatq cze$¢, aby zapobiec jej
wyschnieciu (patrz rys. C, D).
Aby wyregulowaé odlegtoéé pomiedzy watkami,
nalezy lekko wysunqgé pokretfo regulacyjne
i obréci¢ je do jednej z pozycji oznaczonych
numerami. Zaczqé od pozyciji 7, ktéra zapewnia
najwigksze mozliwe rozstawienie watkéw (patrz
rys. E).
Przepuéci¢ porcije ciasta przez watki, obracajgc
korbq (2) zgodhnie z ruchem wskazéwek zegara
(patrz rys. F). Ztozy¢ ptaskie ciasto i powtérzyé
ten proces 6-7 razy.
Teraz mozna zmniejszy¢ odlegto$¢ miedzy watka-
mi, wyciqgajqc i obracajqc pokretto regulacyjne
i ponownie rozwatkowaé ciasto, az osiggnie
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pozqdang grubosé.

Za pomocq noza przyciqé arkusz ciasta na pozg-
dang diugosé.

W zaleznosci od rodzaju makaronu, ktéry cheesz
uzyskaé, wiéz korbe (2) do jednego z dwéch
otworéw w nasadce watkujgeej (5) i pozwdl
ciastu przej$¢ przez narzedzie tnqce. W tym celu
przekre¢ korbg zgodnie z ruchem wskazdwek
zegara (patrz rys. H, 1).

Pozostaw gotowy makaron do wyschniecia na
powietrzu przez co najmniej 60 minut.

Umie$¢ makaron w duzej iloéci lekko osolonej
wody.

Czas gotowania makaronu zalezy od czasu
suszenia.

Swiezo przygotowany gotuje sie w ciggu kilku
minut (2-5 minut).

Delikatnie wymieszaj makaron, az bedzie ugo-
towany, a nastepnie odcedz go przez kuchenne
sitko.

Pomoc i wskazowki:

Problem Rozwiqgzanie

Dodaé do ciasta odro-
bine maki i ponownie

Ciasto nie jest odpo-
wiednio pokrojone.

- — dobrze je zagnies¢.
Ciasto przykleja sie

do maszyny.

Dodaé do ciasta tro-
che wody i ponownie
dobrze je zagnie$é.

Watki nie chwytajq
prawidfowo ciasta.

Ciasto sig kruszy. Odczekaé, az $wiezy
makaron odpowied-
nio wyschnie przed

gotowaniem.

Makaron skleja sie
podczas gotowania.




Czyszczenie i konserwacja (patrz
rys.J-L)

Nigdy nie uzywaj benzyny, rozpuszczalnikéw ani
chemicznych $rodkéw czystosci.

Podczas uzytkowania nalezy od czasu do czasu
czysci¢ skrobaki znajdujqgce sie pod watkami
suchq $ciereczkq.

Do czyszczenia maszyny do makaronu nalezy
uzywacé miekkiej, czystej Sciereczki (patrz rys. J).
Po uzyciu nalezy wyczysicié maszyne do ma-
karonu za pomocq szczotki lub drewnianego
patyczka (patrz rys. L).

Ciezkie zabrudzenia nalezy usungé wilgotng
szmatkq, a nastepnie doktfadnie osuszyé czesci.

Nie myé maszyny do makaronu w wodzie ani w
zmywarce (patrz rys. K).

Nigdy nie zanurzaé produktu w wodzie ani in-
nych ptynach. Moze to spowodowaé uszkodzenie
produktu (patrz rys. K).

Utylizacja

Opakowanie jest wykonane z materiatéw przy-
jaznych dla srodowiska, ktére mozna odda¢ do
lokalnego punktu recyklingu.

Informacie o utylizacji starego produktu mozna
uzyskaé w lokalnym urzedzie.

Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany z wielkq staran-
noéciq i pod statym nadzorem. Ten produkt objety
jest 3-letnig gwarancjq od daty zakupu. Paragon
nalezy przechowywaé w bezpiecznym miejscu.
Gwarancja obejmuje wylgcznie wady materiafo-
we i produkcyjne. W przypadku niewlasciwego
uzytkowania

lub obstugi gwarancja traci wazno$éé. Niniejsza
gwarancja nie ogranicza Paristwa praw ustawo-
wych, zwlaszcza praw gwarancyjnych.

Jedli chcesz ztozy¢ skarge, skontaktuj sig z nami
za pomocq formularza kontaktowego na stronie
www.schou.com. Nasi pracownicy serwisu

ustalg z Parstwem dalszy sposéb postepowania
najszybciej jak to mozliwe. Zawsze bedziemy
udziela¢ PaAstwu porad indywidualnie. Okres
gwarancii nie ulega przedtuzeniu w przypadku
napraw wykonanych na podstawie gwarancjj,
rekojmi lub dobrej woli. Dotyczy to réwniez czeéci

wymienionych i naprawionych. Wszelkie naprawy
konieczne po uplywie okresu gwaranciji bedg
odpfatne.

Centrum serwisowe / Dostawca

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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MAQUINA DE MASSA

Introducéo

Parabéns! Optou por comprar um produto de alta
qualidade. Certifique-se de que estd familiariza-
do com o produto antes de o utilizar pela primeira
vez. Com isto em mente, leia atentamente as
instrucdes e informacdes de seguranca que se se-
guem. Utilize sempre o produto da forma descrita
aqui e de acordo com o intervalo de utilizacdo
especificado. Guarde este manual de forma a
que fique protegido contra perdas ou danos. Se
optar por entregar este produto a terceiros, certifi-
que-se de que fornece toda a documentacdo.

Utilizacao prevista
O dispositivo néo se destina a utilizacdo comer-
cial.

Descricdo das pecas
1. Mdquina de fazer massa
Manivela

Abracadeira de parafuso

Roda de ajuste do rolo

CIFNEREN

Acessério de rolo

Dados técnicos
Material:
Estrutura: aco inoxidavel

Rolo de massa: aco inoxidavel, aluminio

Instrucées de seguranca
GUARDE TODAS AS INFORMACOES DE
INSTRUCOES E SEGURANCA PARA USO

FUTURO!
A RISCO DE LESAO!

AVISO! PERIGO DE VIDA E
RISCO DE ACIDENTE PARA BEBES E
CRIANCAS

Nunca deixe criancas com o material de em-
balagem e produto sem supervisdo. Existe risco
de asfixia devido ao material de embalagem e
perigo de vida devido a ferimentos por corte. As
criancas muitas vezes subestimam os perigos.
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Apés a utilizacdo, guarde este dispositivo em
local seguro, fora do alcance das criancas.

Este dispositivo ndo se destina a ser utilizado por
pessoas

(inclvindo criancas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de
experiéncia e/ou conhecimento, exceto se forem
supervisionadas por uma pessoa responsavel
pela sua seguranca ou se tiverem recebido instru-
¢bes sobre a utilizacdo do dispositivo.

Verifique se todas as pecas estdo devidamente
montadas. A montagem inadequada pode resul-
tar em ferimentos.

Esteja sempre atento e preste atencdo ao que estd
a fazer. Realize o trabalho de forma concentrada
e sensata.

Existe risco de esmagamento e entalamento nas
partes méveis da méquina.

Seguro para alimentos! As propriedades de sabor
e odor ndo sdo afetadas por este produto.

N&o use colares compridos ou roupas com
corddes pendurados quando trabalhar com a
méquina. Risco de estrangulamento!

Preparacdao
Receita basica para massa para
pasta

Ingredientes

400 g de farinha para massa
4 ovos (tamanho M)

1 pitada de sal

Pelicula aderente

Instrucoes

1. Coloque a farinha numa superficie limpa e
forme um monte.

2. Faca um buraco no centro do monte.

3. Parta os ovos no buraco, adicione o sal e
misture gradualmente com a farinha, usando
um garfo.

4. Amasse a mistura com as mdos durante
cerca de 10 minutos até obter uma massa
lisa e uniforme.

5. Se a massa estiver demasiado mole,
adicione mais farinha e amasse. Se estiver
demasiado dura, acrescente um pouco de
dgua para ajustar a consisténcia.

6. Achate ligeiramente a massa, envolva-a em
pelicula aderente e deixe-a repousar por
cerca de 30 minutos.



Colocacdo em funcionamento

Coloque a maquina de fazer massa (1) sobre
uma superficie firme onde possa ser fixada.

Insira a abracadeira de parafuso (3) na aber-
tura da méquina de fazer massa (1) e aperte o
parafuso de orelhas para garantir a estabilidade
da mdaquina (ver fig. A).

Posicione o acessério de rolo (5) ao longo dos
dois suportes da maquina de fazer massa (D na
méquina (ver vista geral).

Insira @ manivela (2) na abertura da mdquina de
fazer massa (1) (ver fig. A).

Antes de utilizar a méaquina de fazer massa (1)
pela primeira

vez, limpe-a conforme descrito na sec¢do “Lim-
peza e manutencdo”. Limpe todas as partes que
entram em contato com alimentos com um pano
himido para remover qualquer sujidade, e seque
completamente as pecas.

Os trés pares de rolos devem ser limpos antes da
utilizacdo. Para isso, passe uma pequena porcdo
de massa pelos rolos. Esta massa ndo deve ser
ingerida e deve ser descartada.

A massa é processada em porcdes. Retire uma
pequena porcdo da massa preparada e volte a
cobrir o restante para evitar que seque (ver fig.
C, D).

Para ajustar a disténcia entre os rolos, puxe ligei-
ramente a roda de ajuste (4) e rode-a para uma
das posicdes numeradas. Comece pela posicéo
7, que é o maior espacamento possivel entre os
rolos (ver fig. E).

Deixe a porcdo de massa passar pelos rolos
rodando a manivela (2) no sentido dos ponteiros
do relégio (ver fig. F). Dobre a massa achatada e
repita este processo 6 a 7 vezes.

Pode agora reduzir a disténcia entre os rolos
puxando e rodando a roda de ajuste (4). Passe a
massa novamente até & espessura desejada.

Use uma faca para cortar a folha de massa ao
comprimento desejado.

Consoante o tipo de massa desejado, insira a ma-
nivela (2) numa das duas aberturas do acessério
de rolo (5) e deixe a massa passar pela ferramen-
ta de corte. Para isso, rode a manivela no sentido
dos ponteiros do relégio (ver fig. H, I).

Deixe a massa acabada secar ao ar durante pelo
menos 60 minutos.

Coloque a massa em bastante dgua ligeiramente
salgada.

O tempo de cozedura da massa produzida varia
conforme a duracdo do tempo de secagem.

Se for feita na hora, cozinha-se em apenas alguns
minutos (2 a 5 minutos).

Mexa a massa com cuidado até estar cozida e
depois verta-a sobre um coador de cozinha.

Ajuda e dicas:

Problema Solucao

Adicione um pouco
mais de farinha &
massa e amasse-a
bem novamente.

A massa ndo foi cor-
tada adequadamente.

A massa cola-se &
maquina.

Os rolos ndo seguram
adequadamente a
massa.

Adicione um pouco
de é4gua a massa e
amasse novamente.

Deixe a massa fresca
secar o suficiente
antes de cozinhar.

A massa estd quebra-
dica.

A massa cola-se du-
rante a cozedura.

Limpeza e manutencao (ver fig. J-L)
Nunca utilize gasoling, solventes ou produtos de
limpeza quimicos.

Durante a utilizacdo, limpe ocasionalmente os ras-
padores por baixo dos rolos com um pano seco.
Use um pano macio e limpo para limpar a mquina
de fazer massa (ver fig. J).

Utilize uma escova ou uma vara de madeira para
limpar a maquina de fazer massa apds a utilizacdo

(ver fig. L).

Remova a maior sujidade com um pano himido e
depois seque completamente as pecas.

Né&o lave a maquina de fazer massa com dgua nem
a coloque na mdquina de lavar louca (ver fig. K).
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Nunca submerja o produto em dgua ou outros
liquidos. Isto pode danificar o produto (ver fig. K).

. . ~
Eliminacao

A embalagem é feita de materiais ecolégicos que
pode reciclar no seu centro de reciclagem local.

Pode informar-se com as autoridades locais sobre
como descartar o produto antigo.

Garantia

O produto foi fabricado com grande cuidado e
sob supervisdo constante. Este produto tem uma
garantia de 3 anos a partir da data de compra.
Guarde o recibo num local seguro. A garantia

é vélida apenas para defeitos de material e de
producédo. Se o produto for utilizado de forma
incorreta

ou manuseado de maneira inadequada, a
garantia serd invalidada. Os seus direitos legais,
especialmente os direitos de garantia, ndo serdo
afetados por esta garantia.

Se desejar fazer uma reclamacéo, entre em con-
tacto connosco através do formulério de contacto
em

www.schou.com. Os nossos funciondrios de
servico coordenar&o o procedimento consigo o
mais rapidamente possivel. Prestaremos sempre
aconselhamento individualizado. O periodo de
garantia ndo serd alargado devido a repara-
cdes efetuadas com base na garantia, garantia
legal ou cortesia. Isto também se aplica a pecas
substituidas ou reparadas. Quaisquer reparacdes
necessdrias apds o término do periodo de garan-
tia serdo cobradas.
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APARAT PENTRU PASTE

Introducere

Felicitaril Afi ales s& achizifionati un produs de
inalt& calitate. Este necesar s& cunoasteti produsul
inainte de prima utilizare. De aceeq, citifi cu
atenfie urmétoarele instructiuni si informatii privind
siguranta. Utilizafi produsul numai in modul descris
aici si conform domeniului de utilizare specificat.
P&strafi acest manual astfel incét s& nu se piardd si
s& nu se deterioreze. Dacd decideti s& dati acest
produs unei terfe persoane, trebuie s& predati si
toatd documentatia.

Utilizare prevazuta
Aparatul nu este pentru uz comercial.

Descrierea pieselor
1. Aparat pentru paste
Manivel&

Clema cu surub

Rotit& de reglare a rolelor

CIFNEREN

Accesoriu pentru role

Date tehnice
Material:
Carcasa: ofel inoxidabil

Rol& pentru paste: otel inoxidabil, aluminiu

Instructiuni de siguranta
& PASTRATI TOATE INSTRUCTIUNILE S|

INFORMATIILE PRIVIND SIGURANTA
PENTRU A LE UTILIZA IN VIITOR!

A PERICOL DE RANIRE!

AVERTISMENT! PERICOL DE DECES Sl
RISC DE ACCIDENT PENTRU SUGARI SI
COPII

Nu lasati copiii nesupravegheati in prezenfa am-
balajelor si a produsului. Exista riscul de sufocare
din cauza ambalajelor si pericol de deces din
cauza ranilor prin tdiere. Copiii subestimeaza
adesea pericolele.

Dupa utilizare, depozitati acest dispozitiv intr-un
loc sigur, unde copiii nu pot ajunge.

Acest aparat nu este destinat utiliz&rii de catre
persoane

(inclusiv copii) cu capacitdtfi fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau cu lipsd de experientd si/sau
cunostinte, cu exceptia cazului in care acestea
sunt supravegheate sau instruite cu privire la utili-
zarea aparatului de cétre o persoand responsabi-
|& pentru siguranta lor.

Verificati dacd toate piesele sunt asamblate co-
rect. Asamblarea incorectd poate cauza réniri.

Fiti mereu vigilent si atent la ceea ce faceti. Efectu-
ali sarcinile cu atentie si simf practic.

Existd riscul de strivire si prindere in piesele mobile
ale aparatului.

Sigur pentru alimente! Gustul si mirosul nu sunt
afectate de acest produs.

Nu purtati coliere lungi sau haine cu snururi care
atérn& atunci cand lucrati cu aparatul. Risc de
strangulare!

Preparare
Reteta de baza pentru aluatul de
paste

Ingrediente

400 g faina pentru paste
4 oud (mdrime M)

1 praf de sare

Folie alimentara

Instructiuni

1. Pune fgina pentru paste pe o suprafatd cura-
t& de lucru, formand o movild.

2. Fa o adanciturd in mijlocul movilei.

3. Sparge oudle in adanciturd, adaugd sarea
si amestecd-le treptat cu fdina folosind o
furculit.

4.  Fr&manta aluatul sfaramicios cu mainile timp
de aproximativ 10 minute, pand obfii o masd
netedd si uniforma.

5. Dacé aluatul este prea moale, adaugd mai
multd f&ind si framantd. Dacd este prea
tare, adaugd putind apd pentru a ajusta
consistenta.

6. Aplatizeaz& usor aluatul, infasoard-I in folie
alimentard si lasa-| s& se odihneascd aproxi-
mativ 30 de minute.
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Punerea in functiune
Asezali aparatul pentru paste @ pe o suprafafd
de lucru tare de care poate fi prins.

Introduceti clema cu surub (3) in orificiul din apa-
ratul pentru paste (1) si straingeti surubul fluture
pentru a fixa aparatul pentru paste (vezi fig. A).

Asezati accesoriul pentru role (5) de-a lungul ce-
lor doud suporturi (1) de pe aparatul pentru paste
(consultati prezentarea generald).

Introducefi manivela (2) in orificiul din aparatul
pentru paste (1) (vezi fig. A).

Inainte de a utiliza aparatul pentru paste (1)
pentru prima

datd, curdtati-l asa cum se descrie in secfiunea
,Curdtare si intrefinere”. Curdafi toate piesele
care intrd in contact cu alimentele cu o carpd
umedd pentru a indeparta murddria si uscati-le
complet.

Cele trei perechi de role trebuie mai intéi curdtate
inainte de utilizare. Pentru a face acest lucru, rulati
o portfiune micd de aluat prin role. Acest aluat nu
va fi consumat si va fi aruncat.

Aluatul se prelucreaza in porfii. Scoatefi o canti-
tate micd de aluat din aluatul pregdtit si acoperiti
din nou restul pentru a nu se usca (vezi fig. C, D).

Pentru a regla distanta dintre role, trageti putin ro-
fita de reglare (4) si rofiti-o intr-una dintre pozitiile
marcate cu cifre. Tncepeji cu pozitia 7, care oferd

cea mai mare distan}d intre role (vezi fig. E).

Lasati porfiunea de aluat sé treacd prin role rotind
manivela (2) in sensul acelor de ceasornic (vezi
fig. F). Indoiti aluatul si repetati acest proces de

6 -7 ori.

Acum putefi reduce distanta dintre role, tr&gand si
rotind rotifa de reglare (4) si rulati din nou aluatul
pdnd ajunge la grosimea doritd.

Folosifi un cutit pentru a tdia foaia de aluat la
lungimea doritd.

in functie de tipul de paste dorit, introduceti
manivela (2) intr-una dintre cele doud deschideri
ale accesoriului pentru role (5) si lasati aluatul s&
treacd prin instrumentul de t&iere. Pentru a face
acest lucry, rotiti manivela in sensul acelor de
ceasornic (vezi fig. H, I).

Lasati pastele finite s& se usuce la aer timp de cel
putin 60 de minute.
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Punefi pastele in mult& apd usor s&raté.

Timpul de fierbere al pastelor produse variazg in
functie de durata de uscare.

Proaspdt facute, se gatesc in doar cateva minute
(2 - 5 minute).

Amestecati pastele cu grijé pand cand sunt fierte
si turnati-le pe o sitd de bucatarie.

Ajutor si sfaturi:

Problema Solutie

Addugati pufin mai
multd f&ing in aluat
si framantati bine din
nou.

Aluatul nu este t&iat
corespunzdtor.

Aluatul se lipeste de
aparat.

Ad&ugati apé in aluat
si framéntati bine din

Rolele nu prind corect
aluatul.
nou.

Lasati pastele proas-
pete sG se usuce
suficient inainte de a
le gati.

Aluatul este sfarami-
cios.

Pastele se lipesc la
gatit.

Curdtare si intretinere (vezi fig. J-L)
Nu utilizati niciodatd benzing, solventi sau deter-
genti chimici.

in timpul utilizarii, curdtati racletele de sub role cu
o carpd uscatd din cand in cénd.

Folositi o carpd moale si curatd pentru a curdta

aparatul pentru paste (vezi fig. J).

Folositi o perie sau un b&t de lemn pentru a curdta
aparatul pentru paste dupd utilizare (vezi fig. L).

Indepértati murddria intensd cu o cérpd umeda si
uscali complet piesele.

Nu clatiti aparatul pentru paste sub apd si nu il
curdtati in masina de spalat vase (vezi fig. K).

Nu scufundati produsul in apé sau in alte lichide.
Acest lucru poate deteriora produsul (vezi fig. K).



. .
Eliminare

Ambalajele sunt realizate din materiale ecologice
si pot fi aruncate la centrul local de reciclare.

Puteti afla cum s& aruncati produsul vechi de la
autoritatea locald.

Garantie

Produsul a fost fabricat cu grijé si sub suprave-
ghere constantd. Acest produs beneficiaza de o
garantie de 3 ani de la data achizifiei. V& rugam
s& pastrati bonul intr-un loc sigur. Garanfia este
valabild doar pentru defectiuni de material si de
productie. Dacd produsul este utilizat incorect
sau manipulat necorespunzétor, garantia va fi
anulat&. Drepturile dumneavoastrd legale, in spe-
cial cele referitoare la garantie, nu vor fi limitate
de aceastd garantie.

Dacd dorifi s& facefi o reclamatie, v& rugdm s& ne
contactati prin formularul de contact de la
www.schou.com. Echipa noastrd de service va
coordona procedurile ulterioare cu dvs. cat mai
repede posibil. V& vom oferi intotdeauna sfaturi
personalizate. Perioada de garantie nu va fi
extinsd din cauza reparatiilor efectuate in baza
garantiei, a garantiei legale sau din bundvointa.
Acest lucru este valabil si pentru piesele inlocuite si
reparate. Repardtiile care trebuie efectuate dupd
expirarea perioadei de garantie vor fi pldtite.

Centru de service/Furnizor

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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@S,
MASINA ZA TESTENINE

Uvod

Cestitamo! Odluéili ste da kupite proizvod
visokog kvaliteta. Uverite se da ste upoznati sa
proizvodom pre nego $to ga prvi put upotrebite.
Imajuéi to na umu, pazljivo proditajte sledeéa
uputstva i bezbednosne informacije. Uvek koristite
proizvod samo na nadin opisan ovde i u skladu
sa navedenim opsegom upotrebe. Cuvaite ovo
uputstvo na nadin da bude  zadti¢eno od gubitka
ili oste¢enja. Ako odlu¢ite da ovaij proizvod
predate trecoj strani, uverite se da takode i njoj
dostavite svu dokumentaciju.

Namenjena upotreba

Uredaij nije namenjen za komercijalnu upotrebu.

Opis delova
Pasta maker
Ruéica za okretanje

1

2.

3. Vij¢ana stezalika

4. To&ak za podesavanie valika

5. Prikljugak valika

Tehnicki podaci

Materijal:

Kuéiste: nerdajuéi éelik

Valjak za testeninu: nerdajuéi ¢elik, aluminijum

Bezbednosna uputstva

& SACUVAJTE SVA UPUTSTVA | BEZBED-
NOSNE INFORMACIJE ZA BUDUCU
UPOTREBU!

RIZIK OD POVREDE!

UPOZORENJEI OPASNOST PO ZIVOT |
RIZIK OD NESRECE ZA BEBE | DECU

e

Nikada ne ostavljajte decu bez nadzora sa
materijalom za pakovanije i proizvodom.
Postoji opasnost od gusenja zbog materijala za
pakovanije i opasnost po Zivot usled povreda
rezom. Deca esto potcenjuju opasnosti.

62

Nakon upotrebe, ¢uvaite ovaj uredaj na
bezbednom mestu van domasaja dece.

Ovaj uredaj nije namenjen da ga koriste osobe
(ukljugujuéi decu) sa ograni¢enim fizickim,
senzornim ili mentalnim sposobnostimaiili
nedostatkom iskustva i/ili znanja, osim ako su
pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu
bezbednost ili ako ne dobiju uputstva o tome kako
da koriste uredaj.

Proverite da li su svi delovi pravilno sastavljeni.
Nepravilna montaza moze dovesti do povreda.
Uvek budite oprezni i uvek obratite paznju na ono
$to radite. Izvriite posao koncentrisano i razumno.
Postoji opasnost od pregnelenia i zaglavljivanja
na pokretnim delovima masine.

Bezbedno za hranu! Ukus i miris nisu pod uticajem
ovog proizvoda.

Ne nosite duge ogrlice ili odecu sa viseéim
kanapima kada radite sa madinom. Opasnost od
davljenjal

Priprema
Osnovni recept za testo za
testeninu

Sastojci

400 g bra3na za testenine
4 jajeta (veli¢ina M)
Prstohvat soli

Providna folija

Priprema

1. Stavite bradno za testenine na &istu radnu
povrsinu i oblikujte ga u gomilu.

2. Napravite udubljenije u sredini gomile.

3. Razbijte jaja u udubljenje, dodaijte so i
viljuskom ih postepeno umesajte u brasno.

4.  Mesite mrvi¢astu smesu rukama oko 10
minuta dok ne dobijete glatko, ujedna&eno
testo.

5. Ako je testo previse mekano, dodaite jo3
bradna i nastavite da mesite. Ako je previse
tvrdo, dodaijte malo vode kako biste
prilagodili konzistenciju.

6.  Blago splijostite testo, zamotajte ga u
providnu foliju i ostavite da odstoji oko 30
minuta.



Pustanje u rad
Postavite masinu za testeninu @ na &vrstu radnu
povriinu na koju moze da se priévrsti.

Umetnite stezaljku @ u otvor masine za testeninu
(D i zategnite krilni zavrtanj da biste obezbedili
stabilnost madine za testeninu (pogledaite sl. A).

Postavite dodatak za valjak (3 duz dva nosata
masine za testeninu (1) na uredaju (pogledaite
pregled).

Ubacite rugicu (2) u otvor masine za festeninu (1)
(pogledaite sl. A).

Pre nego 3to prvi put upotrebite masinu za
testeninu

, odistite je kako je opisano u odeliku , Cizéenje
i odrzavanje”. O¢istite sve delove koji dolaze
u kontakt s hranom vlaznom krpom kako biste
uklonili prljavstinu i potpuno osusili delove.

Tri para valjaka moraju se najpre odistiti pre
upotrebe. Da biste to uradili, provucite mali deo
testa kroz valjke. Ovo testo se ne sme jesti i treba
ga odloZiti.

Testo se obraduje u porcijama. Izvadite malu
koli¢inu testa iz pripremljenog testa, a ostatak
ponovno pokrijte da se ne osusi (vidi sl. C, D).

Da biste podesili rastojanje izmedu valjaka, malo
izvucite toki¢ za podesavanije (4) i okrenite ga u
jednu od pozicija ozna&enih brojevima. Poénite sa
pozicijom 7, najveéim moguéim razmakom izmedu
valjaka (pogledaite sl. E).

Pustite da deo testa prolazi kroz valjke tako $to
éete okretati rucku (2) u smeru kazalike na satu
(pogledaite sl. F). Presavijte ravno testo i ponovite
ovaj postupak 6-7 puta.

Sada mozete da smanijite rastojanje izmedu
valjaka izvlaéenjem i okretanjem tocki¢a za
podesavanie (4) i ponovo valjajte testo dok se ne
postigne zeliena debljina.

Nozem isecite list testa na Zeljenu duZinu.

U zavisnosti od vrste testenine koju Zelite, umetnite
rueku (2) u jedan od dva otvora na dodatku za
valjak (8) i pustite da testo prode kroz alat za
seéenje. Da biste to uradili, okrenite ru¢ku u smeru
kazaljke na satu (pogledaite sl. H, 1).

Ostavite da se gotova testenina sudi na vazduhu
najmanje 60 minuta.

Stavite testeninu u dosta vode koja je blago
posoljena.

Vreme kuvanija proizvedene testenine varira u
zavisnosti od trajanja vremena su3enija.

Sveze napravljena, kuva se za samo nekoliko
minuta (2-5 minuta).

Pazljivo promesaite testeninu dok se ne skuva, a
zatim je sipajte preko kuhinjskog sita.

Pomod i saveti:

Problem Resenje

U testo dodaite jo§
malo brasna i ponovo
ga dobro premestite.

Tésto nije pravilno
iseceno.

Testo se lepi za
masinu.

Dodajte malo vode
u testo i ponovo ga
dobro zamestite.

Valici ne prihvataju
testo pravilno.

Pustite da se sveza
testenina dovoljno
osusi pre kuvanja.

Testo se mrvi.

Testenina se lepi
prilikom kuvanija.

v

Ciséenje i odrzavanje (pogledajte
sl. J-L)

Nikada ne koristite benzin, rastvarace ili hemijska
sredstva za Ciséenije.

Tokom upotrebe, povremeno oéistite strugade
ispod valjaka suvom krpom.

Koristite meku, &istu krpu za &idéenje aparata za
testenine (vidi sl. J).

Koristite cetku ili drveni $tapi¢ da o¢istite aparat za
testeninu nakon upotrebe (vidi sl. L).

Uklonite te3ku prljavstinu vlaznom krpom, a zatim
potpuno osusite delove.

Nemoijte ispirati aparat za testenine u vodi niti ga
Cistiti u masini za pranje sudova (vidi sl. K).

Nikada ne uranjajte proizvod u vodu ili druge
teénosti. Ovo moze odtetiti proizvod (vidi sl. K).
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Odlaganje

Ambalaza je napravliena od ekoloski prihvatljivih
materijala koje mozZete odloZiti u vadem lokalnom
centru za reciklazu.

Kako da odlozite stari proizvod, mozete saznati
kod lokalnih vlasti.

Garancija

Proizvod je proizveden sa velikom paznjom i
pod stalnim nadzorom. Ovaj proizvod dolazi sa
trogodisnjom garancijom koja poéinje od datuma
kupovine. Molimo &uvaite svoj racun na sigurnom
mestu. Garancija vazi samo za materijalne i
proizvodne greske. Ako se proizvod zloupotrebi
ili se njime nepravilno rukuje, garancija ée biti
ponidtena. Vasa zakonska prava, posebno

prava iz garancije, neée biti ograniéena ovom
garancijom.

Ako Zelite da ulozite Zalbu, kontaktirajte nas
putem obrasca za kontakt na

www.schou.com. Zaposleni u nadoj sluzbi ¢e sa
vama usaglasiti dalju proceduru u najkraéem
moguéem roku. Uvek éemo vas savetovati na
individualnoj osnovi. Garantni rok se nece
produZavati zbog bilo kakvih popravki izvrienih
na osnovu garancije, zakonske garancije ili
dobre volje. Ovo se takode odnosi na zamenjene
i popravljene delove. Sve popravke koje je
potrebno izvriiti nakon isteka garantnog roka
podlezu naplati.
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PASTAMASKIN

Introduktion

Grattis! Du har valt att kdpa en produkt av hég
kvalitet. Se fill att bekanta dig med produkten
innan du anvander den for férsta géngen. Las
darfér féliande anvisningar och sékerhetsinforma-
tion noggrant. Anvénd alltid produkten pa det sétt
som beskrivs hari och inom det angivna anvénd-
ningsomré&det. Férvara den hér bruksanvisningen
s& att den &r skyddad mot férlust eller skada. Om
du 8verldter produkten till négon annan, se fill att
&ven dverlémna all dokumentation.

Avsedd anvéndning
Enheten dr inte avsedd fér kommersiellt bruk.

Beskrivning av delar
1. Pastamaskin
2. Vevhandtag
3.  Bordsfaste

4.  Justeringsratt
5. Vals

Teknisk information
Material:
Halje: rostfritt stal

Pastavals: rostfritt stal, aluminium
Sdkerhetsanvisningar

SPARA ALLA INSTRUKTIONER OCH ALL
SAKERHETSINFORMATION FOR FRAM-
TIDA ANVANDNING!

RISK FOR PERSONSKADA!

A

VARNING! LIVSFARA OCH RISK FOR
OLYCKOR FOR SPADBARN OCH BARN

Sl

Ldmna aldrig barn utan tillsyn med férpack-
ningsmaterialet eller produkten. Det finns risk fér
kvévning pé grund av férpackningsmaterialet och
livsfara pa& grund av skdrskador. Barn underskattar
ofta faror.

Efter anvéindning ska enheten férvaras pd en
stiker plats utom rackhall f&r barn.

Denna enhet ér inte avsedd fér anvéndning av
personer

(inklusive barn) med nedsatt fysisk, sensorisk

eller mental f8rmaga eller brist pa erfarenhet och
kunskap, sévida de inte hélls under uppsikt av en
person som ansvarar fér deras séikerhet eller har
fatt instruktioner av en sédan person om hur appa-
raten ska anvdndas.

Kontrollera att alla delar &r korrekt monterade.
Felaktig montering kan leda till skador.

Var alltid uppmérksam och koncentrera dig pé det
du gér. Anvénd sunt férnuft nér du arbetar med ett
elverktyg.

Det finns risk fér krosskador och klémskador vid
maskinens rérliga delar.

Saker for livsmedel! Produkten paverkar inte
smak- eller luktegenskaper.

Bar inte lénga halsband eller kléder med héngan-
de snéren ndr du arbetar med maskinen. Risk fér
strypning!

Forberedelse
Grundrecept for pastadeg

Ingredienser
400 g pastamjl
4 agg (storlek M)
1 nypa salt
Plastfolie

Instruktioner

1. l&gg pastamjélet pé en ren arbetsyta och
forma det som en hég.

2. Géren grop i mitten av hégen.

3. Kndck dggen i gropen, tillsétt saltet och
blanda gradvis med mjslet med hjélp av en
gaffel.

4. Knéda den smuliga degen f&ér hand i cirka
10 minuter tills den &r slét och jamn.

5. Om degen &r fér mjuk, tillsétt mer mjsl och
knada. Om den dr for hard, tillsatt lite vatten
fér att justera konsistensen.

6.  Platta ut degen négot, slé in den i plastfolie
och l&t den vila i cirka 30 minuter.
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Idrifttagande
Placera pastamaskinen (1) pé en stadig arbetsyta
dar den kan fastgéras.

Séttin bordsfastet (3) i 8ppningen p& pastama-
skinen (1) och dra &t vingskruven for stabilitet (se
fig. A).

Placera pastavalsen (3) lings de tvé fastena pa
pastamaskinen (1) p& maskinen (se éversiki).

Satt in veven @ i 8ppningen p& pastamaskinen
(D) (se fig. A).

Innan du anvénder pastamaskinen (1) fér férsta
gdngen ska du rengdra den enligt beskrivningen
i avsnittet "Rengéring och underhall”. Rengér
alla delar som kommer i kontakt med mat med en
fuktig trasa fér att ta bort smuts och torka delarna
noggrant.

De tre valsarna méste rengdras fére anvéndning.
For att géra dettq, rulla en liten bit av degen ge-

nom valsarna. Denna deg fér inte &tas och mdste
kasseras.

Bearbeta degen i portioner. Ta en liten méngd av
den férberedda degen och téck ver resten igen
fér att forhindra uttorkning (se fig. C, D).

F&r att justera avsténdet mellan valsarna, dra ut
justeringsratten (4) négot och vrid den till en av
de markerade positionerna med siffror. Bérja med
position 7, som &r det stérsta méjliga avstandet
mellan valsarna (se fig. E).

L&t en degbit passera genom valsarna genom att

vrida veven (2) medurs (se fig. F). Vik ihop den

platta degen och upprepa processen 6—7 génger.

Du kan nu minska avsténdet mellan valsarna
genom att dra ut och vrida pé justeringsratten (4)
och kavla igenom degen igen tills 8nskad tjocklek
uppnas.

Anvénd en kniv f&r att skéra degarket fill 8nskad
léngd.

Beroende pa vilken pastatyp du dnskar, sétt in ve-
ven (2)i en av de tva 8ppningarna pé pastaval-
sen (5) och lat degen passera genom skérverk-
tyget. Fér att géra detta, vrid veven medurs (se

fig. H, 1).

L&t den fardiga pastan lufttorka i minst 60 minuter.

Koka pastan i rikligt med léttsaltat vatten.

Koktiden fér den framstéllda pastan varierar bero-
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ende p& torktidens langd.

Nygijord pasta tillagas p& bara nadgra minuter
(2-5 minuter).

Rér férsiktigh om i pastan fills den kokat klart och
hall sedan av den i eft durkslag.

Hjélp och tips:
Problem Atrgérd

Tillsatt lite mer mjsl il
degen och kndda den
vél igen.

Degen skdérs inte
ordentligt.

Degen fastnar i ma-
skinen.

Tillsatt lite vatten fill
degen och kndda den
vél igen.

Valsarna tar inte
degen ordentligt.

L&t den farska pastan
torka tillréckligt innan
du lagar till den.

Degen &r smulig.

Pastan klibbar ihop vid
tillagning.

Rengéring och underhall (se

fig. J-L)

Anvénd aldrig bensin, [8sningsmedel eller kemiska
rengdringsmedel.

Under anvéndning, rengér d& och dé& skraporna
under valsarna med en torr frasa.

Anvénd en mjuk och ren trasa fér att rengéra
pastamaskinen (se fig. J).

Anvénd en borste eller en trépinne fér att rengéra
pastamaskinen efter anvéndning (se fig. L).

Ta bort envis smuts med en fuktig trasa och lat
sedan delarna torka helt.

Skélj inte pastamaskinen i vatten och rengér den
infe i diskmaskinen (se fig. K).

Sank aldrig ned produkten i vatten eller andra
vétskor. Detta kan skada produkten (se fig. K).



Bortskaffande

Férpackningen ér gjord av miljigvénliga material
som du kan l&mna pa din lokala &tervinningscen-
tral.

Du kan f& information om hur du ska géra dig
av med den gamla produkten frén din lokala
myndighet.

Garanti

Den hér produkten har fillverkats med stor omsorg
och under sténdig &vervakning. Produkten har

3 &rs garanti frén inképsdatum. Férvara ditt kvitto
pa ett sikert stélle. Garantin géller endast fér ma-
terial- och fillverkningsfel. Om produkten anvénds
eller hanteras pa fel sétt upphér garantin att gélla.
Dina lagstadgade réttigheter, sarskilt garantiréttig-
heterna, ska inte begrénsas av denna garanti.

Om du vill géra ett klagomél ska du kontakta oss
via kontaktformuldret p&

www.schou.com. Véra servicemedarbetare kom-
mer att samordna det fortsatta férfarandet med
dig s& snart som méjligt. Vi ger dig alltid person-
liga réd. Garantitiden kommer inte att férléingas
pé grund av reparationer som utférs pd grundval
av garantin, lagstadgad garanti eller goodwill.
Detta géller &ven utbytta och reparerade delar.
Eventuella reparationer som beh&ver utféras efter
att garantitiden har 18pt ut debiteras.

Servicecenter/leverantér

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding
Danmark
www.schou.com
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STROJCEK ZA TESTENINE

Uvod

Cestitamo! Odloili ste se za nakup visokokako-
vostnega izdelka. Poskrbite, da boste seznanijeni z
izdelkom, preden ga prvi¢ uporabite. Ob tem po-
zorno preberite naslednja navodila in varnostne
informacije. lzdelek uporabljajte samo na nagin,
ki je opisan tukaj in v skladu s tukaj dologenim ob-
segom uporabe. Ta priroénik shranite tako, da bo
zaiiten pred izgubo ali poskodbami. Ce izdelek
predate trefji osebi, poskrbite, da jim predate tudi
vso dokumentacijo.

Predvidena uporaba
Naprava ni namenjena komercialni uporabi.

Opis delov

1. Strojéek za testenine
Pogonska rocica
Vijaéna spona

Kolesce za nastavitev valja

O NETENE

Nastavek za valj
Tehnicni podatki
Material:

Ohigje: nerjavno jeklo

Valj za testenine: nerjavno jeklo, aluminij
Varnostna navodila

SHRANITE VSA NAVODILA IN
VARNOSTNE INFORMACIJE ZA PRIHOD-
NJO UPORABO!

NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

A

OPOZORILO! ZIVUENJSKA NEVARNOST
IN NEVARNOST NESRECE ZA DOJENC-
KE IN OTROKE

20 &

Nikoli ne puséajte otrok brez nadzora zraven
embalaze in izdelka. Nevarnost zadusitve zaradi
embalaze in Zivljenjska nevarnost zaradi ureznin.
Otroci pogosto podcenjujejo nevarnosti.
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Po uporabi hranite napravo na varnem izven
dosega ofrok.

¢ Ta izdelek ni namenjen za uporabo osebam
(vkljuéno z otroki) z omejenimi fiziénimi, senzo-
ri¢nimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s pomanij-
kanjem izku3enj in/ali znanja, razen &e so pod
nadzorom osebe, odgovorne za njihovo varnost,
ali ¢e od nje prejmejo navodila za uporabo
izdelka.

Preverite, ali so vsi deli pravilno sestavljeni.
Nepravilna sestava lahko povzrodi telesne
poskodbe.

Vedno bodite pozorni na to, kar poénete. Delo
izvajajte zbrano in premisljeno.

Nevarnost zmeckanin in ujetja v gibljivih delih
stroj¢ka.

Primerno za zivila! Ta izdelek ne vpliva na okus ali
voni jedi.

Pri delu s strojekom ne nosite dolgih ogrlic ali
oblagil z visecimi vrvicami. Nevarnost zadusitve!

Priprava
Osnovni recept za testo za testenine

Sestavine

400 g moke za testenine
4 jajca (velikost M)
Séepec soli

Plasti¢na folija

Navodila

1. Postavite moko za testenine na &isto kuhinj-
sko povriino in oblikujte kupéek.

2.V sredini kup&ka naredite vdolbino.

3. Vvdolbino ubijte jajca, dodaijte sol in posto-
poma z vilico me3ajte z moko.
Z rokami gnetite drobljivo testo priblizno 10
minut, dokler ne postane gladko in enotno.

n

Ce je testo premehko, dodajte ve¢ moke in
gnetite. Ce je pretrdo, dodajte malo vode, da
prilagodite teksturo.

6. Testo rahlo sploscite, ga zavijte v plastiéno
folijo in pustite pocivati priblizno 30 minut.



Zagon
Strojéek za testenine (1) postavite na trdno delov-
no povriino, na katero ga lahko pritrdite.

Vstavite vijaéno spono (3) v odprtino strojka za
testenine (1) in privijte krilni vijak, da zagotovite
trdno pritrditev naprave (glejte sliko A).

Namestite nastavek za valj (3) vzdolz obeh no-
silcev strojeka za testenine (1) na strojeek (glejte
pregled).

Vstavite pogonsko rocico (2) v odprtino strojeka
za testenine (1) (glejte sliko A).

Pred prvo uporabo strojéek za testenine (1)
ocistite, kot je opisano v razdelku »Ciséenie in
vzdrzevanje«. Vse dele, ki pridejo v stik z Zivili,
odistite z vlazno krpo, da odstranite umazanijo, in
nato dele popolnoma posusite.

Tri pare valjev morate pred uporabo odistiti. To
storite tako, da zvaljajte majhen del testa skozi
valje. Tega testa ne smete zauZiti in ga morate
zavredi.

Testo obdelujte po delih. Odvzemite majhno
kolicino pripravljenega testa in ponovno pokrijte
preostanek, da preprecite izsusitev (glejte sliki C,
D).

Ce zelite prilagoditi razdaljo med valji, povlecite
nastavitveno kolesce navzven @ in ga zavrtite v
katerega od polozaijev, ki so oznaleni s Stevil-
kami. Za&nite s poloZzajem 7, najvecjim moznim
razmikom valjev (glejte sliko E).

Zvaljaijte porcijo testa skozi valje, tako da po-
gonsko rocico vrtite (2) v desno (glejte sliko F).
Zvaljano testo prepognite in ta postopek ponovite

6-7-krat.

Nato lahko zmanjsate razdaljo med valji tako, da
povle&ete in zavrtite nastavitveno kolesce (4), ter
testo ponovno zvaljate, dokler ne doseze zelene

debeline.

Z nozem odrezZite zvaljano testo na Zeleno
dolzino.

Glede na vrsto testenin, ki jih Zelite izdelati, vsta-
vite pogonsko ro&ico (2) v eno od dveh odprtin
v nastavku valja (5) in spustite testo skozi rezalno
orodie. Pri tem vrtite pogonsko ro&ico v desno
(glejte slike H, 1).

Postite izdelane testenine susiti na zraku vsaj

60 minut.

Testenine kuhajte v loncu z veliko koli¢ino vode, ki
jo rahlo solite.

Cas kuhanija testenin je odvisen od trajanja
susenja.

Sveze izdelane testenine so kuhane v le nekaj
minutah (2-5 minut).

Testenine previdno me3ajte, dokler niso kuhane,
nato jih odcedite na kuhinjskem situ.

Pomoc< in nasveti:

Tezava Resitev

Dodajte malo moke v
testo in ga ponovno
dobro pregnetite.

Testo ni pravilno
razrezano.

Testo se prilepi na
strojéek.

Valji testa ne primejo | Dodajte malo moke v

pravilno. testo in ga ponovno

dobro pregnetite.

Testo je krhko. Pustite sveZe testenine
pred kuhanjem dovolj

posusiti.

Testenine se med
kuhanjem sprimejo.

Ciséenje in vzdrzevanie (glejte
slike J do L).

Za &is€enije nikoli ne uporabljajte bencing, topil ali
kemicnih &istil.

Med uporabo ob&asno oistite strgala pod valji s
suho krpo.

Za ¢&is€enije strojcka za testenine uporabite mehko
in &isto krpo (gleite sliko J).

Po uporabi strojéek za testenine oéistite s 3¢etko ali
leseno paleko (glejte sliko L).

Moéno umazanijo odstranite z vlazno krpo in
nato popolnoma posusite dele.

Strojcka za testenine ne spirajte v vodi ali &istite v
pomivalnem stroju (gleite sliko K).

Izdelka nikoli ne potapljajte v vodo ali druge teko-
¢ine. To lahko poskoduje izdelek (glejte sliko K).
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Odstranjevanje

EmbalaZa je izdelana iz okolju prijaznih mate-
rialov, ki jih lahko oddate v lokalnem centru za
recikliranje.

Kako odstraniti stari izdelek, se lahko pozanimate
pri lokalnih oblasteh.

Garancija

Izdelek je bil izdelan z veliko skrbnostjo in

pod stalnim nadzorom. Ta izdelek ima 3-letno
garancijo od datuma nakupa. Racun shranite na
varno mesto. Garancija velija samo za napake v
materialu in proizvodnii. V primeru zlorabe

ali nepravilne uporabe izdelka bo garancija
razveliavljena. Ta garancija ne omejuje vase
zakonske pravice, zlasti garancijske pravice.

Ce zelite vloziti pritozbo, nas kontaktirajte prek
kontakinega obrazca na spletni strani
www.schou.com. Nasi serviserji bodo v naj-
krajem moznem Easu z vami uskladili nadaljnji
postopek. Vedno vam bomo svetovali individual-
no. Garancijska doba ne bo podaliiana zaradi
morebitnih popravil, opravljenih na podlagi
garancije, zakonske garancije ali dobrega imena.
To velja tudi za zamenjane in popravljene dele.
Vsa popravila, ki jih je treba opraviti po preteku
garancijskega roka, so predmet pladila.

Servisni center/dobavitelj

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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STROJ NA CESTOVINY

Uvod

Gratulujeme! Rozhodli ste sa kipif produkt vysoke;
kvality. Pred prvym pouzitim sa uistite, Ze ste s pro-
duktom obozndmeni. S ohladom na to si pozorne
preéitajte nasledujice pokyny a bezpeénostné
informdcie. Produkt pouZivajte iba spésobom opi-
sanym tu a v stlade so 3pecifikovanym rozsahom
pouzitia. Uchovaite tito prirueku tak, aby bola
chrénend pred stratou alebo poskodenim. Ak sa
rozhodnete odovzdatf tento produkt tretej strane,
vistite s, Ze ste jej poskytli aj vietku dokumentd-
ciu.

Zamyslané pouzitie

Zariadenie nie je uréené na komeréné pouzitie.
Opis dielov

1. Vyrobnik cestovin

2. Rukovéf kluky

3. Skrutkova svorka

4. Nastavovacie koliesko valéeka

5

Upevnenie valéeka
Technické udaje
Materidl:

Puzdro: nehrdzavejica ocel

Valéek na cestoviny: nehrdzavejica ocel, hlinik
Bezpeénostné pokyny

USCHOVAJTE VSETKY POKYNY A BEZ-
PECNOST INFORMACIE PRE BUDUCE

POUZITIE!

HROZi ZRANENIE!
VAROVANIE! NEBEZPECENSTYO ZIVO-
TA A RIZIKO URAZU PRE DOJCATA A
DETI

Nikdy nenechdvaite deti bez dozoru s obalovym
materidlom a vyrobkom. Hrozi nebezpe&enstvo
udusenia obalovym materidlom a ohrozenie
Zivota reznymi poraneniami. Deti asto podcefiuju
nebezpedenstvo.

Po pouziti uschovaite toto zariadenie na bezpeé-
nom mieste mimo dosahu deti.

Toto zariadenie nie je uréené na pouzivanie
osobami

(vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi, zmys-
lovymi alebo dudevnymi schopnostami alebo
nedostatkom skisenosti a/alebo vedomost,
pokial nie st pod dohladom osoby zodpovednej
za ich bezpeé&nosf alebo ak nedostani pokyny o
tom, ako zariadenie pouzivaf.

Skontrolujte, &i su vetky diely spravne zmontova-
né. Nesprdvna montdz méze spdsobif zranenie.
Vzdy budte v strehu a ddvaite pozor na to, ¢o ro-
bite. Pracu vykondvaite koncentrovane a rozumne.
Hrozi nebezpe&enstvo pomliazdenia a zachytenia
na pohyblivych Eastiach stroja.

Bezpecné pre potraviny! Vlastnosti chuti a véne
nie sU tymto produktom ovplyvnené.

Pri prdci so strojom nenoste dlhé ndhrdelniky

alebo oblecenie s visiacimi $ndrkami. Nebezpe-
censtvo uskrtenial

Priprava
Zdakladny recept na cestovinové
cesto

Ingrediencie

400 g cestovinovej miky
4 vaicia (velkost M)
Stipka soli

Potravinovd félia

Postup

1. Nasypte cestovinovi miku na Cistd kuchyn-
sko plochu a vytvorte kopZek.

2. Do stredu kopéeka urobte jamku.

3. Do jamky rozbite vajcia, pridaite sol a vidli¢-
kou ich postupne vmie3aijte do muky.

4.  Rukami miesite drobivé cesto asi 10 min(t,
kym nevznikne hladké a jednotné cesto.

5. Ak je cesto prilis m&kké, pridajte viac muky
a miesite dalej. Ak je prili§ tvrdé, pridajte
trochu vody na Opravu konzistencie.

Cesto mierne splostite, zabalte do potravi-
novej félie a nechaijte odpocivaf priblizne
30 mindt.
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Uvedenie do prevadzky

Polozte vyrobnik cestovin (1) na pevnd pracovni
plochu, na ktord sa méze pripevnit.

Vlozte skrutkovd svorku (3) do otvoru vyrobnika
cestovin (1) a utiahnite kridlovi skrutku, aby bol
vyrobnik stabilny (pozri obr. A).

Umiestnite val&ekovy nastavec (5) na dva drziaky
vyrobnika cestovin (1) na stroji (pozrite si pre-
hlad).

Viozte kluku (2) do otvoru vyrobnika cestovin (1)
(pozri obr. A).

Pred prvym pouZitim vyrobnika cestovin (1)

ho vycistite podla pokynov v &asti , Cistenie a
Odrzba”. Vietky &asti, ktoré prichddzaiji do styku s
potravinami, oéistite vlhkou handri¢kou na odstra-
nenie necistot, a dokladne ich osuste.

Pred pouZitim je potrebné najprv vyistit tri pary
valéekov. Za tymto G&elom prevalekujte mald
Cast cesta cez valeky. Toto cesto sa nesmie kon-
zumovaf a musi sa zlikvidovat.

Cesto sa spracovava po Castiach. Z pripraveného
cesta odoberte malé mnoZstvo cesta a zvysok
opétf prikryte, aby nevyschlo (pozri obr. C, D).

Ak chcete nastavit vzdialenost medzi valéekmi,
trochu povytiahnite nastavovacie koliesko () a
otolte ho do jednej z pol6h ozna&enych &islami.
Zaénite s polohou €. 7, s najvé&sou moznou vzdia-
lenostou medzi valéekmi (pozri obr. E).

Nechajte Easf cesta prejst cez valéeky otdéanim
kluky (2) v smere hodinovych rugiciek (pozri obr.
F). Zlozte ploché cesto a zopakuijte tento postup
6- az 7-krat.

Teraz mozete zmensit vzdialenost medzi valéekmi,
a to vytiahnutim a otoéenim nastavovacieho ko-
lieska (4), valkaite cesto znova, kym nedosiahnete
pozadovani hribku.

Pomocou noza odrezte plét cesta na pozadovani
dizku.

V zédvislosti od pozadovaného typu cestovin
vlozte kluku (2) do jedného z dvoch otvorov v
néstavci na valéeky (5) a nechaijte cesto pretiect
cez rezaci néstroj. Za tymto (¢elom otocte klukou
v smere hodinovych rugiciek (pozri obr. H, I).

Hotové cestoviny nechaite suif na vzduchu aspon
60 mindt.
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Vlozte cestoviny do velkého mnozstva vody, ktord

bola jemne osolend.

Doba varenia pripravenych cestovin sa lisi v
z4vislosti od dlzky doby su3enia.

Cerstvo pripravené cestoviny sU uvarené pocas
niekolkych mindt (2 az 5 min0t).

Cestoviny opatrne premiesaijte, kym sa neuvaria, a
potom ich prelejte cez kuchynské sito.

Pomoc a tipy:

Problém

Riesenie

Cesto nebolo spravne
pokréjané.

Cesto sa prilepi na
stroj.

Do cesta pridajte este
trochu miky a znova
ho dobre premieiaite.

Valceky nechytajo
cesto sprdvne.

Do cesta pridaite tro-
chu vody a znova ho
dobre premiesaijte.

Cesto je drobivé.

zlepia.

Cestoviny sa pri vareni

Cerstvé cestoviny
nechajte pred varenim
dostatocne vyschnif.

Cistenie a Gdrzba (pozri obr. J-L)
Nikdy nepouzivaijte benzin, rozpusfadld ani che-

mické Cistiace prostriedky.

Po&as pouzivania ob&as vydistite skrabky pod
valcami suchou handri¢kou.

Na é&istenie stroja na cestoviny pouZite makkd,
Cistd handricku (pozri obr. J).

Po pouziti vy¢istite strojéek na cestoviny kefou
alebo drevenou tyéinkou (pozri obr. L).

Silné znecistenie odstrante vlhkou handrickou a
potom diely dékladne osuste.

Stroj na cestoviny neoplachuijte vo vode ani ho
neumyvaite v umyvacke riadu (pozri obr. K).

Nikdy neponéraijte vyrobok do vody ani inych
tekutin. Méze to poskodit produkt (pozri obr. K).




Likvidacia

Obal je vyrobeny z ekologickych materidlov,
ktoré mézete zlikvidovaf v miestnom recyklaénom
stredisku.

Informdcie o likviddcii starého produktu ziskate na
miestnom Urade.

Zaruka

Vyrobok bol vyrobeny s velkou starostlivosfou a
pod neustdlym dohladom. Na tento produkt sa
vzfahuje trojroénd zaruka od datumu zakipenia.
Ulozte si G¢tenku na bezpeénom mieste. Zaruka
sa vzfahuje len na chyby materidlu a vyrobné chy-
by. Nesprdvne pouzivanie alebo zaobchadzanie
zaruku rudi. Vade zdkonné prava, najmd zdruéné
préva, touto zarukou nie sG obmedzené.

Ak chcete podaf sfaznosf, kontaktujte nds pomo-
cou kontaktného formuldara na

www.schou.com. Nasi servisni pracovnici s vami
¢o najrychlejsie zorganizujd dal3i postup. Vzdy
vdm poradime individudlne. Zaruéné doba sa ne-
predizi v dasledku akychkolvek oprav na zéklade
zéruky, zdkonnej zaruky alebo dobrej véle. Toto
plati aj pre vymenené a opravené diely. Opravy,
ktoré je potrebné po uplynuti zaruénej doby vyko-
naf, budd spoplatnené.

Servisné centrum/Dodavatel’

Schou Company A/S
Nordager 31
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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