TJERNESTO

KURZANLEITUNG
SHORT MANUAL
GUIDE DE DEMARRAGE RAPIDE

[=]

PDF ONLINE

www.lidI-service.com

IEI

10
5

NUDELMASCHINE /PASTA MACHINE/

. -~
MACHINE A PATES
@ ae
NUDELMASCHINE PASTA MACHINE
Kurzanleitung Short manual
D

MACHINE A PATES
Guide de démarrage rapide
MASZYNKA DO MAKARONU

Krétka instrukcja

€3

STROJ NA VYROBU REZANCOV
Kratky navod

PASTAMASKINE

Kort vejledning

HO
TESZTANYUJTO ES METELO GEP

R&vid Gtmutatd

IAN 385839_2107

PASTAMACHINE
Korte handleiding

3

STROJEK NA TESTOVINY
Kratky ndvod

&

MAQUINA PARA PASTA

Guia répida

an

MACCHINA PER PASTA FRESCA
Guida rapida

GD
STROJCEK ZA PRIPRAVO TESTENIN

Kratka navodila







DE/AT/CH  Kurzanleitung Seite 5
GB/IE Short manual Page 8
FR/BE Guide de démarrage rapide Page 11
NL/BE Korte handleiding Pagina 14
PL Krétka instrukeja Strona 17
Cz Struény navod Strana 20
SK Kratky ndvod Strana 23
ES Guia rdpida Pagina 26
DK Kort vejledning Side 29
T Guida rapida Pagina 32
HU Révid Otmutatd Oldal 35
S| Kratka navodila Stran 38




's >
Q »
NP




Nudelmaschine

® Einleitung

Bei diesem Dokument handelt es sich um

eine verkiirzte Druckausgabe der voll-

stindigen Bedienungsanleitung. Durch
das Scannen des QR-Codes gelangen Sie direkt
auf die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN 385839_2107) die vollstéindige Bedie-

nungsanleitung einsehen und herunterladen.

WARNUNG! Beachten Sie die vollsténdige
Bedienungsanleitung und die Sicherheitshinweise,
um Personen- und Sachschéden zu vermeiden. Die
Kurzanleitung ist Bestandteil dieses Produkts. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Bewahren
Sie die Kurzanleitung gut auf und héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.
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Dieses Gerdt ist nicht fir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

[1] Nudelmaschine
Kurbel
Schraubzwinge

Walzen-Stellrad
Walzen-Aufsatz

Gehduse: Edelstahl
Nudelwalze: Edelstahl, Aluminium

Material:

A Sicherheitshinweise

BEWAHREN SIE ALLE SICHERHEITSHINWEISE
UND ANWEISUNGEN FUR DIE ZUKUNFT AUF!

/A VERLETZUNGSGEFAHR!
7N IZLIYE LEBENS-
ﬁﬁ% UND UNFALLGEFAHR FUR
KLEINKINDER 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.
Halten Sie Kinder stets vom Produkt fern.
Bewahren Sie dieses Gerdt nach Gebrauch an
einem sicheren Ort, auBerhalb der Reichweite
von Kindern auf.
Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, durch Per-
sonen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen Féhig-
keiten oder mangels Erfahrung und / oder man-
gels Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie
werden durch eine fir ihre Sicherheit zusténdige
Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr An-
weisungen, wie das Gerdt zu benutzen ist.
Kontrollieren Sie, ob alle Teile sachgerecht
montiert sind. Bei unsachgemé&fer Montage
besteht Verletzungsgefahr.
Seien Sie stets aufmerksam und achten Sie
immer darauf, was Sie tun. Gehen Sie mit Ver-
nunft an die Arbeit. Bereits ein Moment der
Unachtsamkeit kann zu Verletzungen fihren.
An den beweglichen Teilen der Maschine be-
steht Quetsch- und Klemmgefahr.
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. LEBENSMITTELECHT! Geschmacks-
Q'J und Geruchseigenschaften werden
durch dieses Produkt nicht beein-
tréichtigt.
Das Produkt ist zerbrechlich.
Die Funkfionen des Produkts kdnnen beein-
tréichtigt sein, wenn das Produkt runtergefallen ist.

® Vorbereitung

Zutaten

300g  Mehl (vorzugsweise Hartweizengries)
130ml  natiirliches Mineralwasser

|2 Teelsffel Salz

1. Geben Sie das Mehl und das Salz so auf die
Arbeitsflache, dass ein Hiigel entsteht und
mischen Sie es gut durch. Driicken Sie in die
Mitte eine Mulde.

2. Geben Sie das Wasser in die Mulde und
vermischen Sie diese zuerst mit einer Gabel.
Mischen Sie das Wasser von innen nach auf3en
mit dem Mehl, bis eine gleichmé&fBige Masse
entsteht.

3. Verkneten Sie mit den Handen den so erhaltenen
Teig ca. 10-15 Minuten, bis er glatt und glén-
zend ist (siehe Abb. B).

Sollte der Teig zu fest sein, geben Sie vorsichtig
etwas Wasser dazu. Ist der Teig zu weich, kneten
Sie noch etwas Mehl unter. Der Teig sollte nicht
an den Hénden kleben.

4. Formen Sie den Teig zu einer Kugel (siehe
Abb. C), bedecken Sie ihn mit einem sauberen,
feuchten Tuch und lassen Sie ihn 30 Minuten
ruhen (sieche Abb. C).

® Inbetriebnahme

Stellen Sie die Nudelmaschine [ 1] auf einen Tisch.
Stecken Sie die Schraubzwinge [3]in die Off-
nung und befestigen Sie die Nudelmaschine
am Tisch (sieche Abb. A).
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Setzen Sie den Walzen-Aufsatz | 5 | entlang
der Gleitschienen auf die Nudelmaschine [1].
Stecken Sie die Kurbel [2]in die Offnung der
Nudelmaschine [1] (sieche Abb. A).

Reinigen Sie die Nudelmaschine [1]vor dem
ersten Gebrauch, wie im Abschnitt ,Reinigung
und Wartung” beschrieben. Reinigen Sie alle
mit Lebensmitteln in Kontakt kommenden Teile
mit einem feuchten Tuch, um eventuellen
Schmutz zu entfernen. Trocknen Sie die Teile
anschlieBend vollsténdig ab.

Drehen Sie einen kleinen Teil des Teiges durch
die Walzen, um diese zu reinigen. Dieser erste
Teig darf nicht gegessen werden.

Teilen Sie den vorbereiteten Teig in kleinere
Portionen. Verarbeiten Sie jeweils 1 Portion,
den Rest wieder abdecken, damit er nicht
austrocknet (siehe Abb. D).

Ziehen Sie das Walzen-Stellrad | 4 | etwas heraus
und drehen Sie es bis auf Position 7. Die beiden
glatten Walzen sind vollstdndig gedffnet (siehe
Abb. E).

Drehen Sie die Kurbel | 2 | im Uhrzeigersinn und
lassen Sie den Teig durch die Walzen laufen.
Klappen Sie den Teig wieder zusammen und,
falls nétig, bestreuen Sie den Teig mit etwas
Mehl. Wiederholen Sie diesen Vorgang ca.
5-6 Mal (siehe Abb. F). Der Teig sollte eine
gleichméBige Form haben.

Stellen Sie nun das Walzen-Stellrad | 4 | auf
eine schmalere Position und lassen Sie den
Teig nochmals durch die Walzen laufen, bis er
die gewiinschte Dicke erreicht hat.

Schneiden Sie mit einem Messer die Teigplatte
in die gewinschte Lénge.

Setzen Sie die Kurbel | 2 |in eine der Offnungen
am Walzen-Aufsatz | 5 | und lassen Sie die Teig-
platten langsam durchlaufen (siehe Abb. I, J).
Legen Sie die Nudeln anschlieBend auf ein
Tischtuch oder iber einen Nudelsténder und
lassen Sie sie mindestens 1 Stunde trocknen.

Tipp: Falls die Walzen den Teig nicht schneiden,
ist der Teig zu weich. In diesem Fall sollten Sie dem
Teig etwas Mehl zumischen und ihn nochmals durch
die glatten Walzen laufen lassen (siehe Abb. G, H).
Um ein besseres Ergebnis zu erzielen, falten Sie



den Teig und streuen Sie etwas Mehl auf den Teig.
Wiederholen Sie den Vorgang ca. 5-6 Mal pro
Position (siehe Abb. G, H).

Ist der Teig zu trocken, wird er nicht von den Walzen
erfasst. In diesem Fall sollten Sie dem Teig etwas
Wasser beimengen und den Teig nochmals durch
die glatten Walzen laufen lassen.

Die Nudeln in ausreichend kochendes und
gesalzenes Wasser geben (ca. 4 Liter pro

V2 kg Nudeln). Frische Nudeln sind je nach Dicke
des Teigs innerhalb von 2-5 Minuten fertig.
Woéhrend des Kochens vorsichtig umriihren, an-
schlieBend die Nudeln in einem Sieb abgieBen.

® Reinigung und Wartung
(siehe Abb. L-0O)

Verwenden Sie niemals Benzin, Lésungsmittel
oder chemische Reiniger.

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

Verwenden Sie zum Reinigen der Nudelmaschine
ein weiches, sauberes Tuch.

Benutzen Sie eine Biirste oder einen Holzstab,
um die Nudelmaschine nach dem Gebrauch
zu reinigen.

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

Die Nudelmaschine darf auf keinen Fall in
Wasser gespiilt oder in der Spilmaschine
gereinigt werden.

Tauchen Sie das Produkt nie in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Dies kann zu Besché-
digungen am Produkt fihren.
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Pasta machine

® Introduction

This document is a shorter printed version

of the complete instruction manual. By

scanning the QR code, you will be taken
straight to the Lidl service website (www.lidlservice.com)
where you can view and download the complete
instruction manual by entering the article number

(IAN 385839_2107).

WARNING! Observe the complete instruction
manual and safety notes to prevent personal injury
and property damage. The short guide forms an in-
tegral part of this product. Prior to using the product,
familiarize yourself with all operation and safety
notes. Keep the short manual well preserved and

if you hand the product on to third parties, all docu-

mentation should be passed on as well.
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The instrument is not intended for commercial use.

[1] Pasta maker
Crank

Clamp

Roller setting wheel
Roller attachment
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Materials: Housing: Stainless steel
Noodle roller: Stainless steel,

Aluminium

A Safety instructions

KEEP ALL THE SAFETY ADVICE AND INSTRUC-
TIONS IN A SAFE PLACE FOR FUTURE REFERENCE!

/\ DANGER OF INJURY!
N IZXIYIYI] DANGER OF
DEATH AND ACCIDENTS FOR
TODDLERS AND CHILDREN!
Never leave children unsupervised with the
packaging material or the product. The pack-
aging material presents a suffocation hazard
and there is a risk of loss of life from cut injury.
Children often underestimate danger. Always
keep the product out of reach of children.
After use, store this device in a safe place, out
of reach of children.
This device is not intended to be used by persons
(including children) with restricted physical,
sensory or mental abilities or with insufficient
experience and/or knowledge, unless they are
supervised by a person who is responsible for
safety or they have received instruction on how
to use the device from such a responsible person.
Check that all parts have been assembled and
fitted properly. Incorrect assembly or fitting may
lead to injury.
Remain alert at all times and always watch what
you are doing. Proceed with caution. Just one
moment of inattention during assembly may lead
to injury.
All moving parts of the machine present a
shearing, cutting and trapping hazard.
" FOOD-SAFE! This product has no
Qlj adverse effect on taste or smell.

Product not unbreakable.
Function may be imparied if the product has
been dropped.



® Preparing for first use

Ingredients

300g  flour (preferably a hard grain wheat flour)
130ml  natural mineral water

Vo teaspoon salt

1. Create a mound with the flour and the salt on
your working surface then stir well. Press out a
hollow in the middle.

2. Place the water into the hollow and mix together
with a fork. Mix the water with the flour from
the centre outwards until it reaches a uniform
consistency.

3. Knead the dough with your hands for about
10-15 minutes until it is smooth and shiny
(see Fig. B).

Carefully add some water if the dough becomes
too hard. Knead the dough some more if it is too
soft. The dough should not stick to your hands.

4. Form the dough into a ball (see Fig. C), cover
it with a clean, damp cloth and let it rest for
30 minutes.

® First use

Stand the noodle machine [1] on a table.
Insert the clamp | 3 | into the hole and fasten
the noodle machine [1] down on to the table
(see Fig. A).

Place the roller attachment | 5 | along the guide
rails on the noodle machine [ 1]

Insert the crank | 2 | into the hole on the noodle
machine | 1| (see Fig. A).

Before you use the noodle machine [1] for the
first time clean it as described in the section on
“Cleaning and maintenance”. Clean all the parts
that come into contact with foodstuff with a moist
cloth to remove any dirt. Then fully dry the parts.
Turn a small amount of the dough through the
rollers to clean them. This first dough must not
be eaten.

Divide the previously prepared dough into smaller
portions. Work on one portion at a time. Cover
the rest so that it does not dry out (see Fig. D).
Pull out the roller setting wheel | 4 | slightly and
turn it to position 7, so that the smooth rollers have
the biggest distance to each other (see Fig. E).
Turn the crank | 2 | clockwise and run the dough
through the rollers. Fold the dough together again
and if necessary sprinkle some more flour on the
dough. Repeat this process about 5-6 times (see
Fig. F). The dough should have a uniform shape.
Adjust the roller setting wheel [4]to a more
narrow position and insert the dough sheet
again until you have the required thickness.
Cut the sheet of dough to the desired length
using a knife.

Insert the crank | 2 | into one of the holes on the
roller attachment | 5 | and run the dough through
it slowly (see Fig. I, J).

Then place the noodles on to a tablecloth or
over a noodle stand and leave them to dry for
at least 1 hour.

Tip: If the rollers do not cut the dough then the dough
is too soft. In this case the dough should be mixed
with some flour and run through the smooth rollers
again (see Fig. G, H).

For better performance, fold the dough and add
some flour on the dough. Repeat this process about
5-6 times each position (see Fig. G, H).

If the dough is too dry it will not be gripped by the
rollers. In this case some water should be added to
the dough and the dough run through the smooth
rollers again.

Add the noodles to an adequate volume of
boiling salted water (approx. 4 litres per V2 kg
noodles). Fresh noodles are ready within 2-5
minutes depending on their thickness.

Stir the noodles carefully while cooking then
pour out the noodles into a sieve.

GB/IE 9



® Cleaning and maintenance
(see Fig. L-O)

Never use petrol, solvents or chemical cleaners.
While using the device clean the scraper under
the rollers from time fo time with a dry cloth.
Use a soft, clean cloth to clean the noodle
machine.

Use a brush or a wooden stick to clean the
noodle machine after use.

Clean off any substantial adhering particles
with a moist cloth and then dry the parts fully.
Never wash the noodle machine in water or
clean it in the dishwasher.

Never immerse the product in water or other
liquids. This can damage the product.

10 GB/IE



Machine a pates

® Introduction
Ce document est une version imprimée
L@ abrégée du mode d'emploi complet. En
scannant le code QR, vous accédez
directement & la page de service de Lidl
(www.lidl-service.com), et en saisissant le numéro
d'article (IAN 385839_2107), vous pouvez

consulter et télécharger le mode d’emploi complet.

AVERTISSEMENT ! Respectez le mode d’emploi
complet et les consignes de sécurité afin d’éviter
tout dommage corporel et matériel. Le guide de dé-
marrage rapide fait partie intégrante de ce produit.
Avant d'utiliser le produit, familiarisez-vous avec
toutes les instructions d‘utilisation et de sécurité.
Conservez le guide de démarrage rapide dans un
endroit sir et remettez tous les documents lorsque
vous transmettez le produit & un tiers.

EFAE
n
o

Ce produit est exclusivement concu pour un usage
privé.

[1] Machine & pates

Manivelle

ﬂ Etau

Molette de réglage des rouleaux
Couvercle des rouleaux

Matériau : Boitier : acier inox

Rouleaux : acier inox, aluminium

A Consignes de sécurité

CONSERVER TOUTES LES CONSIGNES DE
SECURITE ET INSTRUCTIONS POUR CONSUL-
TATION ULTERIEURE !

A\ RISQUE DE BLESSURES !
A DAN-
\ﬁf’% GER DE MORT ET RISQUE DE

BLESSURE POUR LES ENFANTS
ET LES ENFANTS EN BAS AGE ! Ne jamais
laisser les enfants manipuler sans surveillance
le matériel d’emballage et le produit. Il existe
un risque d'étouffement par le matériel d'em-
ballage et un danger de mort par coupures.
Les enfants sous-estiment souvent les dangers.
Toujours tenir les enfants & I'écart du produit.
Aprés I'vtilisation, ranger cet appareil dans un
endroit sr, hors de portée des enfants.
Cet appareil nest pas congu pour étre utilisé
par des personnes (enfants comprise) dont les
aptitudes physiques, sensoriques ou mentales
sont limitées ou manquant d’expérience et/ ou
des connaissances requises, sauf sous la sur-
veillance d'une personne responsable de leur
sécurité ou aprés avoir été instruit du maniement
de |'appareil.
Contréler le montage correct de toutes les pigces.
Risque de blessures en cas de montage incorrect.
Soyez toujours attentif et vigilant quelle que
soit la tache exécutée. Toujours procéder avec
prudence lors du travail. Le moindre instant de
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distraction peut étre & 'origine de blessures.
Risque de pincement et happement par les
piéces mobiles de la machine.
UTILISATION ALIMENTAIRE!
Q Le produit est apte au contact alimen-
taire et naltére pas les propriétés
de goit ou d’'odeur des denrées.
Le produit est fragile.
En cas de chute, les fonctionnalités du produit
peuvent étre altérées.

® Préparation

Ingrédients

300¢g Farine (de préférence de blé dur)
130ml  d‘eau minérale naturelle

Y cuillére & café de sel

1. Mettez la farine et le sel sur le plan de travail
et formez une petite montagne. Pétrissez bien
le mélange. Creusez un puits au milieu.

2. Versez |'eau dans le puits et commencez par
mélanger avec une fourchette. Mélangez |'eau
de l'intérieur vers |'extérieur avec la farine
jusqu’d obtenir une masse homogéne.

3. Masser la pate avec les mains pendant env.
10-15 minutes jusqu’a ce qu’elle soit lisse et
brillante (voir ill. B).

Si la pate devient trop ferme, ajouter prudem-
ment un peu d’eau. Si la péte est trop molle,
rajouter un peu de farine. La péte ne doit plus
coller aux doigts.

4. Formez une boule avec la péte (voirill. C) et
recouvrez-la d'un linge propre et humide, avant
de la laisser reposer 30 minutes (voir ill. C).

® Mise en service

Poser la machine & pétes | 1| sur une table.
Insérer |'étau | 3 | dans l'orifice et fixer la machine
& pate [1] & la table (voir ill. A).

Positionner le couvercle des rouleaux | 5 | sur
les rails de guidage de la machine & pates [1].
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Insérer la manivelle | 2 | dans I'orifice de la
machine & pétes |I| (voir ill. A).

Nettoyer la machine & péte [1] avant la premiére
utilisation, conformément aux instructions du
chapitre «Nettoyage et maintenance». Essuyer
toutes les piéces en contact avec les aliments
avec un chiffon bien essoré pour éliminer les
éventuelles salissures. Ensuite, sécher les piéces
minutieusement.

Faites passer une petite partie de la péte par les
rouleaux pour nettoyer ceux-ci. Ne pas consom-
mer cette premiére pdte.

Diviser la pdte reposée en petites portions.
Préparer une portion & la fois et recouvrir les
autres portions pour que la péte ne séche pas
(voir ill. D).

Tirer sur la molette de réglage des rouleaux
et la tourner sur la position 7. Les deux rouleaux
lisses sont entiérement ouverts (voir ill. E).
Tourner la manivelle | 2 | dans le sens des ai-
guilles d'une montre et faire passer la péate
dans les rouleaux. Plier ensuite la péte et au
besoin, la saupoudrer avec un peu de farine.
Répéter cette opération 5 & 6 fois (voir ill. F).
La péte doit avoir une forme homogéne.
Réglez alors la roulette de réglage des rou-
leaux | 4| sur la position la plus étroite et faites
passer & nouveau la péte par les rouleaux
jusqu’d obtention de I'épaisseur voulue.
Couper la bande de péte & la longueur sou-
haitée avec un couteau.

Insérer la manivelle | 2 | dans un des orifices

du couvercle des rouleaux | 5 | et faire passer
lentement la péte (voirill. 1, J).

Poser ensuite les pates sur une serviette ou sur
un séchoir & pates et les laisser sécher au moins
1 heure.

Conseil : Si les rouleaux ne coupent pas la péte,
c'est qu'elle est trop molle. Il faut alors rajouter un
peu de farine et la refaire passer & travers les rou-
leaux lisses (voir ill. G, H).

Afin d’obtenir un meilleur résultat, pliez la péte et
saupoudrez dessus un peu de farine. Répétez la
procédure env. 5 & 6 fois pour chaque position
(voirill. G, H).



Si la péte est trop séche, elle n’est pas prise par les
rouleaux. Il faut alors rajouter un peu d'eau et la
refaire passer & travers les rouleaux lisses.

Cuire les pétes dans une grande quantité d’eau
bovillante et salée (env. 4 litres pour 2 kg de
pétes). En fonction de I'épaisseur de la pate,
les pates fraiches sont cuites au bout de 2 & 5
minutes.

Remuer prudemment pendant la cuisson et
déverser ensuite les pates dans un égouttoir.

® Nettoyage et maintenance
(voir ill. L-O)

Ne jamais utiliser d’essence, de solvant ou
détergent chimique.

Nettoyer de temps en temps le racloir sous les
rouleaux avec un chiffon sec pendant ['utilisation.
Utiliser un chiffon doux et propre pour essuyer
la machine & pétes.

Utilisez une brosse ou une baguette en bois
pour nettoyer la machine & pétes aprés usage.
Eliminer les salissures tenaces avec un chiffon bien
essoré et sécher ensuite parfaitement les piéces.
La machine & péte ne doit en aucun cas étre
lavée immergée dans de I'eau, ni dans le lave-
vaisselle.

Ne plongez jamais le produit dans I'eau ni
dans d’autres liquides. Ceci peut entrainer un
endommagement du produit.

FR/BE 13



Pastamachine

® Inleiding

Bij dit document gaat het om een verkor-

te versie van de volledige gebruiksaan-

wijzing. Door het scannen van de
QR-code komt u direct op de Lidl-Service-pagina
(www.lidl-service.com) en kunt u door het invoeren
van het artikelnummer (IAN 385839_2107) de

volledige gebruiksaanwijzing bekijken en downloaden.

WAARSCHUWING! Neem de volledige ge-
bruiksaanwijzing en de veiligheidsinstructies in acht
om verwondingen en materiéle schade te vermijden.
De beknopte handleiding is een onderdeel van dit
product. Maak u voor het gebruik van het product
vertrouwd met alle bedienings- en veiligheidsin-
structies. Bewaar de beknopte handleiding goed
en overhandig ook alle documenten als u het
product aan derden geeft.

EFAE
n
o

Het product is vitsluitend bestemd voor privégebruik.

[1] Pastamachine

Zwengel

Schroefklem

Stelwiel voor de walsen
Walsenopzetstuk

14 NL/BE

Materiaal:  behuizing: roestvrij staal

pastaroller: roestvrij staal, aluminium

A Veiligheidsinstructies

BEWAAR ALLE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES EN
AANWUZINGEN VOOR LATER GEBRUIK!

/\ GEVAAR VOOR LETSEL!
A
ﬁf’% LEVENSGEVAAR EN GEVAAR
VOOR ONGEVALLEN VOOR
KLEINE KINDEREN EN JONGEREN!
Laat kinderen nooit zonder foezicht hanteren
met het product. Er bestaat gevaar voor verstik-
king door verpakkingsmateriaal en levensgevaar
door snijwonden. Kinderen onderschatten de
gevaren vaak. Houd kinderen steeds verwijderd
van het product.
Bewaar het apparaat na gebruik op een veilige
plaats, buiten het bereik van kinderen.
Dit product mag niet worden gebruikt door per-
sonen (inclusief kinderen) met beperkte fysieke,
sensorische of geestelijke vermogens of gebrek-
kige ervaring en / of kennis, tenzij een voor hun
veiligheid verantwoordelijke persoon toezicht
houdt of vooraf instructies heeft gegeven voor
het gebruik van het product.
Controleer of alle onderdelen op de voorge-
schreven wijze gemonteerd zijn. Bij ondeskundige
montage bestaat gevaar voor letsel.
Wees steeds waakzaam en let altijd op wat u
doet. Ga met overleg te werk. Reeds een moment
van onachtzaamheid kan tot letsel leiden.
Aan de bewegende onderdelen van de machine
bestaat gevaar voor bekneldraken of inklemmen.
GESCHIKT VOOR LEVENS-
Qlj MIDDELEN! Smack- en geureigen-
schappen worden door dit product
niet beinvloed.
Het product is breekbaar.
De functies van het product kunnen zijn belem-
merd, als het product is gevallen.



Voorbereiding

Ingrediénten

300g  Meel (bij voorkeur harde tarwebloem)
130ml  natuurlijk mineraalwater

Vo theelepel zout

Doe het meel en het zout op het werkvlak.
Plaats het zo dat een heuvel ontstaat en meng
het goed. Druk een verdieping in het midden.
Doe het water in de uitsparing en meng het
eerst met een vork. Meng het water van binnen
naar buiten met het meel, totdat een gelijkmati-
ge massa ontstaat.

Kneed het op deze wijze verkregen deeg ca.
10-15 minuten met de handen totdat het glad
en glanzend is (zie afb. B).

Wanneer het deeg iets te vast is, voegt u voor-
zichtig een beetje water toe. Wanneer het deeg
te zacht is, kneed u nog een beetje meel erin.
Het deeg mag niet aan de handen blijven
plakken.

Vorm de deeg tot een bol (zie afb. C), dek
hem met een schone, vochtige doek af en laat
hem 30 minuten rusten (zie afb. C).

Ingebruikname

Stel de pastamachine | 1| op een tafel.

Steek de schroefklem | 3 | in de opening en
bevestig de pastamachine [ 1] aan de tafel

(zie afb. A).

Plaats het walsenopzetstuk | 5 | langs de gelei-
derails op de pastamachine [1].

Steek de zwengel | 2 | in de opening van de
pastamachine | 1| (zie afb. A).

Reinig de pastamachine [ 1] véér het eerste ge-
bruik zoals onder “Reiniging en onderhoud” be-
schreven staat. Reinig alle met levensmiddelen in
contact komende onderdelen met een vochtige
doek om eventuele verontreinigingen te verwij-
deren. Droog de onderdelen vervolgens volle-
dig of.

Draai een klein beetje van het deeg door de
walsen om deze te reinigen. Het eerste deeg
mag niet worden gegeten.

Deel het voorbereide deeg in kleine porties.
Verwerk telkens 1 portie, dek de rest weer df,
zodat het deeg niet uitdroogt (zie afb. D).

Trek het stelwiel voor de walsen | 4 | iets eruit
en draai het tot positie 7. De beide gladde
walsen zijn volledig geopend (zie afb. E).
Draai de zwengel | 2 | met de klok mee en laat
het deeg door de walsen lopen. Vouw het deeg
weer samen en bestrooi het zonodig met een
beetie meel. Herhaal het proces ca. 5-6 keer
(zie afb. F). Het deeg dient een gelijkmatige
vorm te hebben.

Stel nu het stelwiel voor de walsen |4 |in op een
smallere positie en laat het deeg nog een keer
door de walsen lopen totdat het de gewenste
dikte heeft bereikt.

Snijd de deegplak met een mes op de gewenste
lengte.

Plaats de zwengel | 2 | in een van de openingen
aan het walsenopzetstuk | 5 | en laat de deeg-
plakken langzaam doorlopen (zie afb. 1, J).
Leg de pasta vervolgens op een tafeldoek of
over een pastastandaard en laat ze minimaal
1 uur drogen.

Tip: wanneer de walsen het deeg niet snijden, is
het deeg te zacht. In dit geval dient u het deeg met
een beetie meel te mengen en laat het deeg nog een
keer door de gladde walsen lopen (zie afb. G, H).
Om een beter resultaat te bereiken, vouwt u het
deeg en strooit u een beetie meel op het deeg.
Herhaal dit proces ca. 5-6 keer per positie (zie
afb. G, H).

Wanneer het deeg te droog is, wordt het deeg niet
opgepakt door de walsen. In dit geval dient u het
deeg met een beetje water te mengen en laat het
deeg nog een keer door de gladde walsen lopen.

Doe de pasta in voldoende kokend en gezou-
ten water (ca. 4 liter per V2 kg pasta). Verse
pasta is al naargelang de dikte van het deeg
binnen 2-5 minuten klaar.

Roer de pasta tijdens het koken voorzichtig door,
giet de pasta vervolgens over in een zeef.
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® Reiniging en onderhoud
(zie afb. L-O)

Gebruik nooit benzine, oplosmiddel of chemi-
sche reinigers.

Reinig tijdens het gebruik de schaaf onder de
walsen met een droge doek.

Gebruik een zachte, schone doek voor de
reiniging van de pastamachine.

Gebruik een borstel of een houten staaf om de
pastamachine na gebruik te reinigen.
Verwijder sterke verontreinigingen met een
vochtige doek en droog de onderdelen vervol-
gens volledig af.

De pastamachine mag in géén geval in water
afgewassen of in de vaatwasmachine gereinigd
worden.

Dompel het product nooit onder in water of
andere vloeistoffen. Hierdoor kan het product

beschadigd raken.
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Maszynka do makaronu

® Wstep

Niniejszy dokument jest skrécong, wy-

drukowanq wersjg kompletnej instrukcji

obstugi. Zeskanowanie kodu QR prze-
niesie Cig bezposrednio na strone serwisu Lidl
(www.lidlservice.com) i po wpisaniu numeru artykutu
(IAN 385839_2107) bedziesz mégt/ a obejrzeé
i pobraé petnq instrukcje obstugi.

OSTRZEZENIE! Nalezy przestrzegaé kompletnej
instrukeji obstugi oraz wskazéwek bezpieczenstwa,
aby unikngé obrazen ciata i szkéd materialnych.
Skrécona instrukcja obstugi jest integralng czescig
tego produktu. Przed uzyciem produktu nalezy za-
poznaé sie ze wszystkimi wskazéwkami dotyczgeymi
obstugi i bezpieczeristwa. Zachowaé skrécong instruk-
cje a przy przekazaniu produktu osobom trzecim
nalezy jq dotqczyé.

EFAE
n
o

Produkt jest przeznaczony wytqgcznie do uzytku
domowego.

[1] Maszynka do makaronu
Korbka

Zacisk $rubowy

Kétko nastawcze watkéw
Nasadka watkéw

Materiat: Obudowa: stal szlachetna
Watek do makaronu: stal

szlachetna, aluminium

Wskazdéwki dot.
A bezpieczenstwa
PRZECHOWUJ WSZYSTKIE WSKAZOWKI
DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA ORAZ IN-
STRUKCJE NA PRZYSZtOSC!

/\ NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN CIALA!

PN [HIVZ77ME ZAGROZE-

NIE ZYCIA ORAZ NIEBEZPIE-

CZENSTWO WYPADKU W
PRZYPADKU W MALYCH DZIECI! Nigdy
nie pozostawiaj dzieci bez nadzoru z materiatem
opakowania i produktem. Istnieje niebezpieczen-
stwo uduszenia sie materiatem opakowania oraz
niebezpieczenstwo utraty zycia wskutek ran cie-
tych. Dzieci czesto nie doceniajq niebezpieczen-
stwa. Zawsze trzymaj dzieci z daleka od produktu.
Po uzyciu niniejszego urzqdzenia przechowuj je
w bezpiecznym miejscu, poza zasiegiem dzieci.
Niniejsze urzqdzenie nie jest przeznaczone do
tego, zeby mogto by¢ uzytkowane przez osoby
(whgcznie z dzieémi) o ograniczonych zdolno-
$ciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych
lub osoby z brakiem doswiadczenia i/ lub
brakiem wiedzy, chyba ze osoby takie bedq
nadzorowane przez osobe odpowiedzialng
za ich bezpieczehstwo lub otrzymaty instruk-
cje, jok nalezy uzytkowaé urzqdzenie.
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Sprawdz, czy wszystkie czeéci sq prawidtowo

zamontowane. W przypadku nieprawidtowego

montazu istnieje niebezpieczenstwo obrazen

ciata.

Bqdz stale uwazny i zwracaj zawsze uwage na

to co robisz. Do pracy podchodz rozsqdnie.

Juz jedna chwila nieuwagi moze prowadzi¢ do

obrazer ciafa.

Na ruchomych czeiciach maszynki istnieje

niebezpieczenstwo przygniecenia (palcéw)

lub zakleszczenia.

’ NAD.AJE SIEDO PRODUKTOW
(Jf  spozywezycH! Podukinie

wptywa na wlasciwoéci smakowe i za-
pachowe przygotowywanych potraw.

Produkt jest tamliwy.

Funkcje produktu mogq ulec pogorszeniu w

przypadku jego upadku.

Przygotowanie

Sktadniki

300g

130ml

V2

maki (preferuje sig twardy grysik
pszenny)

naturalna woda mineralna
tyzeczki soli

Make i sél tak utozyé na powierzchni roboczej,
aby powstat pagérek i dobrze je wymieszaé.
Posrodku zrobi¢ dotek.

Nalaé wody do niecki i najpierw wymieszaé je
widelcem. Mieszaé wode z mgkg od wewngtrz
do zewnqtrz, az powstanie jednorodna masa.
Tak otrzymane ciasto nalezy wymiesié rekoma
przez okoto 10-15 minut, az bedzie gtadkie

i btyszczqce (zobacz rys. B).

Gdyby ciasto byto za twarde dodaj do niego
ostroznie trochg wody. Jezeli ciasto jest za
miekkie, to nalezy doda¢ jeszcze troche maki i
catoéé wymiesi¢. Ciasto nie powinno przywie-
ra¢ do rgk.

Uformowaé ciasto w kule, przykry¢ czystq,
wilgotng szmatkq (zobacz rys. C), pozostawi¢
na 30 minut (zobacz rys. C).

PL

Uruchomienie

Ustaw maszynke do makaronu [1]na stole.
W16z zacisk $rubowy | 3 | do otworu i zamocuj
maszynke do makaronu [ 1] na stole (zobacz
rys. A).

Zatéz nasadke watkéw | 5 | wzdtuz szyn
glizgowych na maszynke do makaronu [1]
Zatdz korbke | 2 | do otworu maszynki do
makaronu | 1 | (zobacz rys. A).

Przed uzyciem maszynki do makaronu | 1 | po
raz pierwszy oczy$¢ jq tak, jak to opisano w
rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”. Oczy$é
wszystkie czesci stykajgce sie produktami spo-
zywczymi wilgotng szmatkq, aby usungé ewen-
tualne zabrudzenia. Nastepnie catkowicie
osusz czesci.

Niewielkg cze$é masy obrécié przez rolki, aby
je oczyscié. Tego pierwszego ciasta nie wolno
spozywad.

Podziel przygotowane ciasto na mniejsze
porcje. Za kazdym razem wyrabiaj tylko jedng
porcie, reszte znowu zakryj, aby nie wyschta
(zobacz rys. D).

Woyciqgnij nieco kétko nastawcze watkéw
i przekrec je az do pozyciji 7. Oba gtadkie
waltki sq catkowicie otwarte (zobacz rys. E).
Pokrecaij korbke | 2 | w kierunku ruchu wskazé-
wek zegara i przepu$é ciasto przez watki. Ztéz
ponownie ciasto razem i, jezeli to konieczne,
oprész ciasto niewielkq ilosciq maki. Powtérz
te czynno$éé okoto 5-6 razy (zobacz rys. F).
Ciasto powinno mieé forme réwnomierng.
Ustawié kétko nastaweze watka |4 | na wezsze
plozenie i przepusci¢ jeszcze raz ciasto przez
watki, dopéki nie osiggnie ono wymaganei
grubosci.

Przytnij rozwatkowane ciasto nozem na zqda-
nq diugosé.

Zatéz korbke | 2 | do jednego z otwordw na
nasadce watkéw | 5 | i powoli przepuszczaij
przez maszynke prostokgty rozwatkowanego
ciasta (zobacz rys. 1, J).

Ut6z nastepnie makaron na obrusie lub na
stojaku-suszarce do makaronu i pozwél, aby
makaron suszyt sig przez co najmniej jedng
godzine.



Dobra rada: Jezeli walki nie ing ciasta, fo jest ono
za migkkie. W takim przypadku nalezy domiesza¢
do ciasta troche maki i przepusci¢ ciasto jeszcze raz
przez gtadkie watki (zobacz rys. G, H).

Aby uzyskaé lepszy rezultat, zagnieé¢ ciasto i posypad
je odrobing mgki. Powtarzaé proces ok. 5-6 razy
na pozycje (patrz rys. G, H).

Jezeli ciasto jest za suche, to watki go nie uchwycg.
W takim przypadku nalezy dodaé do ciasta troche
wody i przepusci¢ ciasto jeszcze raz przez gladkie
watki.

Makaron nalezy wrzuci¢ do wystarczajqcej ilo-
éci gotujqcej sie i posolonej wody (okoto 4 litry
na V2 kg makaronu). Swiezy makaron zostaje
ugotowany w zaleznoéci od gruboéci ciasta

w przeciqgu 2 -5 minut.

Podczas gotowania nalezy makaron ostroznie
mieszaé, nastepnie odcedzié makaron na sitku.

® Czyszczenie i konserwacja
(zobacz rysunek L-O)

Nigdy nie uzywaj benzyny, rozpuszczalnikéw
ani oczyszczaczy chemicznych.

Podczas uzytkowania maszynki od czasu do
czasu nalezy oczyscié¢ skrobaki pod watkami
suchg szmatkq.

Do czyszczenia maszynki do makaronu uzywaij
migkkiej, czystej szmatki.

Nalezy uzywaé szczotki lub drewnianego
preta, aby oczyici¢ maszynke do makaronu
po jej zastosowaniu.

Silniejsze zabrudzenia usuwaj mokrg szmatkg,
a nastepnie catkowicie wysusz czesci.
Maszynki do makaronu nie wolno w zadnym
wypadku myé w wodzie ani w zmywarce do
naczyn.

Produktu nie nalezy nigdy zanurzaé w wodzie
lub innych cieczach. Moze to doprowadzi¢ do
wystgpienia uszkodzen na produkcie.

PL



Strojek na téstoviny

® Uvod
Tento dokument je zkracenou tisténou verzi
L@ kompletniho navodu k obsluze. Naske-
novdnim QR kédu se dostanete pfimo na
servisni stranku firmy Lidl (www.lidl-service.com) a
moZete zaddnim &isla artiklu (IAN 385839_2107)
zobrazit a stdhnout kompletni ndvod k obsluze.

VAROVANI! Dodrzujte kompletni névod k obsluze
a bezpeénostni pokyny, aby nedoslo ke zranéni osob
a vécnym $koddm. Krétky navod k obsluze je nedil-
nou sou&dsti tohoto produktu. Pred pouZitim vyrobku
se seznamte se viemi obsluZznymi a bezpe&nostnimi
pokyny. Krétky ndvod k obsluze si dobfe uschoveijte
a pfi predavani vyrobku tretim osobdm predeite i
viechny dokumenty.

[m] 3%, 4. [s]
=

&

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Vyrobek je vyluéné uréen pro soukromé pouZiti.

[1] Strojek na nudle

Klika

Sroubové stolafskd svorka
Vélcové nastavovaci kolecko
Vélcovy ndstavec

20 Cz

Pouzdro: udlechtild ocel
Vdle&ek na nudle: uslechtild ocel, hlinik

Materidl:

A Bezpecnostni pokyny

USCHOVEJTE BEZPECNOSTNI POKYNY A NA.-
VODY PRO BUDOUCNOST!

A\ NEBEZPECi PORANENI!
N NEBEZPECi
OHROZENI ZIVOTA A URAZU
PRO MALE DETI A DETI! Nikdy
nenechejte déti bez dozoru s obalovym materi-
dlem a s vyrobkem. Existuje nebezpedi uduseni
obalovym materidlem a ohroZeni Zivota pofezd-
nim. Dé&ti éasto podceni nebezpedi. Chrafite
vyrobek pred d&tmi.
Zafizeni uschoveijte po pouZiti na bezpeéném
mist&, mimo dosah déti.
Toto zafizeni neni uréeno, aby je pouZivaly
osoby (v&etn& déti) s omezenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dugevnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zku3enosti a/ nebo zna-
losti, kromé& toho, dohliZi-li na né osoba pfislus-
né pro jejich bezpeénost nebo obdrzili od ni
instrukce, jak se md& zafizeni pouzivat.
Zkontrolujte, Ze jsou viechny dily odborn& na-
montovdny. Pfi neodborné montazi existuje
nebezpedi poranéni.
Bud'te vzdy pozorni a dbejte neustdle na to, co
&inite. Dejte se do prdce s rozumem. Uz okamzik
nepozornosti pfi montdzi miZe vést k poranénim.
Na pohyblivych dilech stroje existuje nebezpeci
zméc&knuti a uskiipnuti.
" VHODNE PRO POTRAVINY!
QH Chuf a viiné potravin se timto vyrob-
kem neomezi.
Vyrobek je kfehky.
Po pddu vyrobku mize doijit k naruseni jeho
funkei.



® Priprava

Pfisady

300g mouky (pfednosiné hrubd p3eniénd krupice)
130ml pfirodni minerdini vody

V2 &ajové |Zicky soli

1. Nasypte kope&ek mouky a soli na pracovni
plochu a dobfe viechno promicheijte. Udélejte
uprostied dolek.

2. Pridejte do prohlubn& vodu a obsah nejdfive
smicheijte vidli¢kou. Michejte vodu s moukou
zevnitf smérem ven aZ vznikne stejnomérnd
hmota.

3. Takto ziskané t&sto hnéfte rukama po dobu cca.
10-15 minut, az je hladké a lesknouci (viz obr. B).
V pfipadg, Ze je t&sto pfili§ tuhé, pFidejte opatr-
né trochu vody. Je-li tésto pfili§ mékké, zahnéfte
ze spodu jedté trochu mouky. Tésto by se nemé-
lo na rukou lepit.

4. Vytvarujte t&sto do koule (viz obr. C), pfikryjte
ho &istym, vihkym hadrem a nechte ho

30 minut v klidu (viz obr. C).

® Uvedeni do provozu

Postavte strojek na nudle [1] na stol.

Zastréte 3roubovou stolafskou svorku | 3 | do
otvoru a upevnéte strojek na nudle [ 1] na stole
(viz obr. A).

Polozte vdlcovy ndstavec | 5 | podél vodicich
kolejnigek na strojek na nudle [ 1],

Zastrete kliku [2] do otvoru strojku na nudle [1]
(viz obr. A).

Pred prvnim pouzitim vycistéte strojek na nudle [ 1]
tak, jak je uvedeno v odstavci ,Cisténi a Gdrzba”.
Vycistéte viechny dily pfichdzejici do styku

s potravinami vlhkou tkaninou, abyste odstranili
eventudlni necistotu. Pak viechny dily Gpln& osuste.
Otééejte maly dil tsta vdlci, aby se odistily.
Toto prvni tésto se nesmi jist.

Pfipravené t&sto rozdélte do mensich porci.
Predpracuijte vzdy 1 porci, zbytek znovu pfikryjte,

aby neoschnul (viz obr. D).
Vélcové nastavovaci kolegko | 4 | trochu vytah-
néte a otoéte je az do polohy 7. Oba hladké
vdlce jsou Uplné otevieny (viz obr. E).
Otoéte klikou | 2 | ve sméru pohybu hodinovych
ruci¢ek a necheijte t&sto projit vdlci. Tésto znovu
stlaéte dohromady q, je-li treba, posypte t&sto
trochou mouky. Tento postup zopakuijte cca.
5-6 krét (viz obr. F). Tésto by mélo mit rovno-
mérny tvar.
Nyni nastavte nastavovaci kolecko valecku
na Uzkou pozici a nechejte t&sto jedté jednou
probé&hnout véleckem, az dosdhne pozadova-
né tloudtky.
Rozfiznéte noZzem placku tésta do Zadouci délky.
Vlozte kliku [ 2 | do jednoho z otvord na vélco-
vém ndstavci | 5 | a nechejte placky tésta pomalu
projit (viz obr. 1, J).
Pak polozte nudle na ubrousek nebo pies sto-
jan na nudle a necheite je aspoi po dobu
1 hodiny oschnout.
Tip: Neufiznou-li vélce tésto, je tésto pfilis mékké.
V tomto piipadé byste méli k t&stu pfimichat trochu
mouky a pak je jesté jednou nechat projit hladkymi
vélci (viz obr. G, H).
K dosazeni lepsiho vysledku t&sto slozte a posypte
ho trochou mouky. Opakujte postup cca 5 az 6 krat
u kazdé pozice (viz obr. G, H).
Je-li t&sto pfilis suché, nezachyti se vélci. V tomto
piipadé byste méli k t&stu pfimichat trochu vody a
pak je je3t jednou t&sto nechat projit hladkymi vélci.

Nudle vlozte do dostateéné vrouci a osolené
vody (cca. 4 litry na V2 kg nudli). Cerstvé nudle
jsou vzdy podle tlousfky tésta hotové v dobé
2-5 minut.

B&hem vafeni opatrné promicheijte, pak nudle
v situ slejte.

o Cisténi a ddriba (viz obr. L-0)

Nikdy nepouzivejte benzin, rozpoustédla nebo
chemické &istice.

Vycistéte ob&as béhem pouzivani skrabku pod
vdlci suchou tkaninou.

K &isténi strojku na nudle pouZivejte mékké,
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gisté tkaniny.

Pouzijte karté& nebo dievénou tycku, abyste
strojek na nudle po pouziti vyéistili.

Siln&j3i neéistoty odstraite vlhkou tkaninou a
pak dily Gplné osuste.

Strojek na nudle se nikdy nesmi opléchnout ve
vodé& nebo Eistit v my&ce na naddobi.

Vyrobek nikdy neponofujte do vody nebo jinych
tekutin. To miZe zpdsobit podkozeni vyrobku.

22 CZ



Stroj na vyrobu rezancov

® Uvod

Tento dokument je skratenou tlacenou
@ verziou celého ndvodu na ovlddanie.

Naskenovanim QR kédu sa dostanete
priamo na strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com)
a zadanim &isla vyrobku (IAN 385839_2107) si
mézete prezrief a stiahnut kompletny ndvod na
ovlddanie.

VAROVANIE! Dodrziavajte cely ndvod na ovlé-

danie a bezpeénostné pokyny, aby nedo3lo k pora-

neniu oséb a vecnym $koddm. Krétky névod je so-
&asfou tohto vyrobku. Pred pouzivanim vyrobku sa
obozndmte so vietkymi ovlddacimi a bezpecnostnymi
pokynmi. Kratky névod si dobre uschovaijte a pri
predanti vyrobku tretim osobam im vydaite i vietky
podklady.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Vyrobok je uréeny vyluéne na sikromné pouzitie.

[1] Strojeek na rezance

Kluka

Skrutkové zvieradlo

Koliesko na reguléciu vzdialenosti val&ekov
Nadstavec na rezance

Materidl: kryt: uslachtilé ocel

valéek na rezance: uslachtild ocel,

hlinik

A Bezpecnostné pokyny

VSETKY BEZPECNOSTNE A OSTATNE POKYNY
SI USCHOVAJTE PRE PRIPAD POTREBY V BU-
DUCNOSTI!

/\ NEBEZPECENSTVO!
A NEBEZPE-
CENSTVO OHROZENIA ZIVO-
TA A URAZU PRE MALE DETI
A DETI! Deti nikdy nenechdvaite bez dozoru
s obalovym materidlom a vyrobkom. Existuje
nebezpedenstvo zadusenia obalovym materié-
lom a ohrozenie Zivota v désledku reznych
poraneni. Deti &asto podcefiuji nebezpeden-
stvd. Deti drzte vzdy mimo dosahu vyrobku.
Tento pristroj uschovajte po pouZiti na bezpeé-
nom mieste, mimo dosahu deti.
Tento pristroj nie je uréeny na fo, aby ho pouZivali
osoby (vrétane deti) s obmedzenymi fyzickymi,
senzorickymi alebo dusevnymi schopnostami &
s nedostato&nymi skdsenostami a / alebo vedo-
mosfami, s vynimkou pripadov, ak si pod dozo-
rom osoby zodpovedajicej za ich bezpeénosf,
alebo ak od tejto osoby dostali pokyny na po-
uzivanie pristroja.
Skontrolujte, &i sU vietky diely spravne namon-
tované. Pri nesprdvnej montdzi existuje nebez-
pedenstvo poranenia.
Budte vzdy pozorni a vzdy ddvaijte pozor na
to, &o robite. K prdci pristupujte s rozvahou.
Jediny moment nepozornosti méze viest k
poraneniam.
Na pohyblivych &astiach stroja existuje riziko
pomliazdenia a priskripnutia.
| ZDRAVIU NESKODNE! Tento
Q'J vyrobok neovplyviiuje chufové a
viiové vlastnosti.
Vyrobok je rozbitny.
Funkcie vyrobku mézu byt po jeho péde zhor-
sené.
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® Priprava

Prisady

300g  mdky (najlepsie krupica z tvrdej p3enice)
130ml  prirodnej minerdlnej vody

V2 ajovej lyzicky soli

1. Dajte miku a sol na pracovni plochu tak, aby
vznikol kop&ek a dobre premieajte. Do stredu
vytlagte jamku.

2. Nalejte vodu do priehlbiny a najskér ju premie-
$ajte vidlickou. Zmiesajte vodu s mikou zvnitra
smerom von, az kym nevznikne rovnomernd
hmota.

3. Takto ziskané cesto mieste ruéne cca 10-15 mi-
nit, az kym nebude hladké a leskl¢ (pozri obr. B).
Ak je cesto prili§ tuhé, pridajte opatrne trochu
vody. Ak je cesto prili§ m&kké, primieste este
trochu mdky. Cesto by sa nemalo lepif na ruky.

4. Vyformuite cesto do gule (pozri obr. C), prikry-
te ho &istou, vlhkou utierkou a nechaijte ho
30 mindt stéf (pozri obr. C).

® Uvedenie do prevadzky

Stroj¢ek na rezance | 1 | postavte na stdl.
Skrutkové zvieradlo | 3 | zastréte do otvoru

a strojéek na rezance [ 1] pripevnite k stolu
(pozri obr. A).

Valgekovy nadstavec | 5 | nasadte za pomoci
kiznej lidty na stroj&ek na rezance [1]

Kluku | 2 | zasufite do otvoru strojéeka na rezan-
ce[1] (pozri obr. A).

Stroj na rezance |I| pred prvym pouzitim odis-
tite podla opisu v odseku ,Cistenie a tdrzba”.
Vsetky diely, ktoré prichddzaji do styku s po-
travinami, oistite vlhkou handri¢kou, aby ste
tak odstranili pripadnd $pinu. Diely ndsledne
dékladne osuste.

Pre vycistenie valcov nechaite cez valce prejst
maly kisok cesta. Tento prvy kdsok cesta sa
nesmie skonzumovaf.

Pripravené cesto rozdelte na mensie porcie.
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Spracujte vzdy 1 porciu a zvySok znovu zakryte,
aby nevyschol (pozri obr. D).

Regulagné koliesko | 4 | frochu vytiahnite a oto&
te nim az do polohy 7. Oba hladké valeky so
Uplne otvorené (pozri obr. E).

Zatotte klukou | 2 | v smere hodinovych rugiciek
a cesto nechajte prech&dzat cez valéeky. Cesto
znowu zlozZte a v pripade potreby ho posypte
malym mnozZstvom miky. Tento postup opakuijte
cca 5 az b-krét (pozri obr. F). Cesto by malo
byt rovnomerny tvar.

Regulagné koliesko valeeka | 4 | nastavte do uz-
3ej polohy a cesto nechaijte znovu prejst cez
valéeky, az kym nedosiahne zvolend hribku.
Ploché cesto narezte nozom na zvolent dizku.
Kluku | 2 | zasufite do jedného z otvorov nadstav-
ca | 5| a ploché cesto nechajte pomaly preché-
dzaf (pozri obr. 1, J).

Rezance napokon polozte na obrus alebo

cez stojan na rezance a nechaite ich minimdlne
1 hodinu susif.

Tip: Ak valéeky cesto neprerezy, je prilis mékké.

V takom pripade by ste mali do cesta primie3af trochu
muky a znovu ho nechat prejst cez hladké valéeky
(pozri obr. G, H).

Pre dosiahnutie lep3ieho vysledku poskladaijte cesto
a posypte ho trochou miky. Zopakujte tento postup
cca. 5-6 krét na kazdej pozicii (pozri obr. G, H).
Ak je cesto prilis suchg, valéeky ho nezachytia.

V takom pripade by ste mali do cesta priliaf trochu
vody a znovu ho nechaf prejsf cez hladké valeky.

Rezance vloZte do dostato&ne vriace a osole-
nej vody (cca 4 litre na V2 kg rezancov). Cerstvé
rezance s v zdvislosti od hribky cesta hotové
do 2-5 mindt.

Poas varenia rezance opatrne zamiesajte

a ndsledne ich zlejte do sitka.

® Cistenie a udriba
(pozri obr. L-0)

Nikdy nepouzZivajte benzin, rozpisfadld alebo
chemické &istiace prostriedky.
Pocas pouzivania odistite ob&as 3krabdky pod



valeekmi suchou handri¢kou.

Na Eistenie strojéeka na rezance pouzivajte
jemn0, &istd handrieku.

Pouzite kefku alebo drevent palicku na istenie
stroja na cestoviny po pouZiti.

SilneSie znecistenia odstrarite vlhkou handri¢kou
a diely ndsledne dékladne osuste.

Stroj¢ek na rezance sa nesmie v Ziadnom pripa-
de oplachovat vo vode ani umyvaf v umyvacke
riadu.

Vyrobok nikdy neponérajte do vody alebo do
inych kvapalin. To méze viesf k poskodeniu vy-

robku.
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Maquina para pasta

® Introduccién
Este documento se trata de una copia
impresa acortada del manual de instruc-

@ ciones completo. Escaneando el cédigo
QR accede directamente a la pdgina del Servicio
Lidl (www.lidl-service.com) donde, introduciendo el
némero de articulo (IAN 385839_2107), puede
consultar y descargar el manual de instrucciones
completo.

iADVERTENCIA! Observe el manual de instruc-
ciones completo y las indicaciones de seguridad
para evitar dafios personales y materiales. La guia
répida forma parte integrante del producto. Fami-
liaricese con las indicaciones de uso y de seguridad
antes de comenzar a utilizar el producto. Conserve
esta guia rapida y asegurese de proporcionar todos
los documentos relacionados con el producto en
caso de entregarlo a terceros.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

El producto estd disefiado Unicamente para uso
privado.

|I| Mdéquina para hacer pasta
Manivela
Sargento
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Rueda de ajuste de los rodillos
Pieza adicional de los rodillos

carcasa: acero inoxidable
rodillo para la pasta: acero inoxidable,

Material:

aluminio

A Indicaciones de seguridad

iGUARDAR TODAS LAS ADVERTENCIAS E
INDICACIONES DE SEGURIDAD POR SI LAS
NECESITA EN UN FUTURO!

A\ {PELIGRO DE LESIONES!
N iPELIGRO
ﬁ[ﬁ% DE MUERTE Y ACCIDENTE PARA

LOS NINOS! No deje nunca a los
nifios sin vigilancia con el material de embalaje
o el aparato. Existe el peligro de morir por asfi-
xia con el material de embalaje o por los cor-
tes ocasionados. A menudo los nifios no son
conscientes de los peligros. Mantenga siempre
el aparato fuera del alcance de los nifios.
Después de su uso, guarde el aparato en un
lugar seguro y fuera del alcance de los nifios.
Aquellas personas (incluidos nifios) con limita-
ciones fisicas, sensoriales o psiquicas o sin la
experiencia o conocimientos suficientes sélo
podrian utilizar el aparato bajo la supervisién
de una persona responsable de su seguridad o
habiendo recibido de esta persona las indicacio-
nes necesarias sobre cémo utilizar el aparato.
Asegurese de que las piezas estén montadas
correctamente. Si realiza un montaje incorrecto,
se corre el riesgo de sufrir lesiones.
Preste siempre atencién a lo que estd haciendo.
Proceda con prudencia en el trabaijo. Incluso un
momento de descuido podria causar lesiones.
Existe el peligro de sufrir lesiones por aplasta-
miento o de engancharse con las piezas mévi-
les de la maquina.



" iAPTO PARA ALIMENTOS! El
Q'J sabor y el aroma de los alimentos
no se ven perjudicados por este
producto.
El producto es fragil.
Las funciones del producto pueden verse
afectadas si este se cae.

® Preparacion

Ingredientes

300g  de harina (preferiblemente de sémola
de trigo duro)

130ml  de agua mineral natural

V2 cucharadita de sal

1. Coloque la harina y la sal en la superficie de
trabajo formando un monticulo y mézclelas
bien. Haga un hueco en el centro.

2. Vierta el agua en el centro y empiece a diluir
con un tenedor. Mezcle el agua desde dentro
hacia fuera con la harina hasta conseguir una
masa uniforme.

3. Amase con las manos la masa conseguida
entre 10y 15 minutos aproximadamente, hasta
que quede lisa y brillante (véase la fig. B).

En caso de que la masa quede demasiado
compacta, afiada cuidadosamente un poco
de agua. Si la masa estd demasiado pastosa,
afiada un poco de harina. La masa no deberia
pegarse a las manos.

4. Forme una bola con la masa (véase la fig. C),
ctbrala con un pafio limpio himedo y déjela
reposar durante 30 minutos (véase la fig. C).

® Puesta en funcionamiento

Coloque la méquina para hacer pasta [1] sobre
una mesa.

Introduzca el sargento | 3 | en el orificio y fije la
méquina [1]a la mesa (véase la fig. A).
Infroduzca la pieza adicional de los rodillos

a lo largo de las guias de deslizamiento en la
mdquina .

Introduzca la manivela | 2 | en el orificio de la
mdquina | 1| (véase la fig. A).

Limpie la mdquina para hacer pasta [ 1] antes
de utilizarla por primera vez como se describe
en el apartado de “Limpieza y mantenimiento”.
Limpie todas las piezas susceptibles de entrar
en contacto con alimentos con un pafio himedo
y elimine la eventual suciedad. A continuacién,
seque completamente las piezas.

Pase una pequefia parte de la masa por los
rodillos para limpiarlos. Esta primera masa no
deberd comerse.

Divida la masa preparada en porciones mds
pequefias. Trabaje 1 porcidn cada vez y vuelva
a cubrir las restantes para que no se sequen
(véase la fig. D).

Extraiga un poco la rueda de ajuste de los ro-
dillos [ 4]y girela hasta la posicién 7. Los dos
rodillos lisos estén abiertos del todo (véase la
fig. E).

Gire la manivela | 2 | en sentido de las agujas
del reloj y pase la masa a través de los rodillos.
Pliegue la masa de nuevo y, en caso necesario,
espolvoréela con un poco de harina. Repita este
proceso unas 5 o 6 veces (véase la fig. F). La
masa ha de quedar uniforme.

Ponga la rueda de ajusta del rodillo | 4 | en una
posicién menor y pase la masa otfra vez a fra-
vés del rodillo hasta que haya alcanzado el
grosor deseado.

Corte la placa de masa a la longitud deseada
utilizando un cuchillo.

Coloque la manivela | 2 | en uno de los orificios
de la pieza adicional de los rodillos | 5 | y pase
las placas de masa a través de ellos lentamente
(véase la fig. 1, J).

A continuacién, coloque la pasta sobre un
mantel o en un colgador para pasta y déjela
secar, como minimo, durante 1 hora.

Consejo: Si los rodillos no cortan la masa, signi-

fica que ésta estd demasiado pastosa. En este caso
se recomienda afiadir un poco de harina a la masa
y volverla a pasar a través de los rodillos lisos (véase

la fig. G, H).
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Para conseguir un resultado mejor, pliegue y espol-
voree la masa con un poco de harina. Repita este
paso unas 5 o 6 veces por cada porcién (ver fig.
G, H).

Si la masa estd demasiado secq, los rodillos no la
sujetardn bien. En este caso se recomienda afadir
un poco de agua a la masa y volver a pasarla a
través de los rodillos lisos.

Introduzca la pasta en suficiente agua salada
hirviendo (aprox. 4 litros por Y2 kg de pasta).
La pasta fresca estd lista en 2-5 minutos, en
funcién del espesor de la masa.

Remueva con cuidado durante la coccién y, a
continuacién, escurra la pasta en un colador.

® Limpieza y mantenimiento
(véase la fig. L-O)

Nunca utilice gasoling, disolventes o detergentes
quimicos.

Durante el uso, limpie el rascador situado de-
bajo de los rodillos con un trapo seco de vez
en cuando.

Utilice un trapo suave y limpio para limpiar la
mdquina.

Después de cada uso, utilice un cepillo o una
varilla de madera para limpiar la mdquina
para hacer pasta.

Elimine la suciedad més persistente con un pafio
himedo y, a continuacién, seque las piezas
completamente.

No limpie en ningdn caso la maquina para
hacer pasta sumergiéndola en agua o introdu-
ciéndola en el lavaplatos.

Nunca sumerja el producto en agua u otro
tipo de liquidos, de lo contrario el producto
podra resultar dafiado.
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Pastamaskine

® Indledning

Dette dokument er en forkortet, trykt ud-

gave af den komplette betjeningsvejledning.

Ved at scanne QR-koden har du direkte
adgang fil Lidlservice-siden (www.lidl-service.com)
og kan &bne den komplette betieningsvejledning
ved at indtaste varenummeret (IAN 385839_2107)

og downloade den.

ADVARSEL! Veer opmaerksom pd& den komplette
betjeningsvejledning og sikkerhedshenvisningerne,
for at undgéd personskader og materielle skader. Den
korte vejledning er del of dette produkt. Ger dig fer
brug af produktet fortrolig med alle betjenings- og
sikkerhedshenvisninger. Opbevar den korte vejled-
ning forsvarligt og udlever alle bilag, hvis du giver
produktet videre til tredjepart.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Produktet er udelukkende beregnet til privat brug.

[1] Nudelmaskine
Héndtag
Skruetvinge
Valsen-justeringshjul
Valse-opsats

Kabinet: rustfrit stdl
Pastavalse: rustfrit stal, aluminium

Materiale:

A Sikkerhedsregler

ALLE SIKKERHEDSANVISNINGER OG ANDRE
DOKUMENTER B@R OPBEVARES TIL FREMTIDIG
BRUG!

A\ RISIKO FOR TILSKADEKOMST!
N RISIKO FOR
BORNS LIV OG HELBRED! Barn
m& aldrig veere alene med indpak-
ningsmaterialet og produktet uden opsyn. Der
er risiko for kvaelning. og livsfarlige snitkvaestelser.
Born undervurderer ofte faremomenterne.
Barn skal holdes borte fra produktet.
Apparatet skal opbevares pé et sikkert sted
efter brugen uden for berns raekkevidde.
Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt
af personer (herunder bern) med begraensede
fysiske, sensoriske og &ndelige evner eller med
manglende erfaring og/ eller viden med mindre
de er under opsyn af en person med ansvar for
deres sikkerhed eller de har modtaget instruktion
i apparatets benyttelse af en sédan person.
Det ber kontrolleres at alle dele er monteret
korrekt. Hvis monteringen er forkert udfert, er der
fare for tilskadekomst.
Veer hele tiden opmaerksom pé& hvad De foreta-
ger Dem, og bevar den sunde fornuft. G il
vaerks med fornuften i behold. Bare et gjebliks
vopmaerksomhed kan fare il tilskadekomst.
Der er risiko for at blive klemt eller mast of de
bevaegelige dele p& apparatet.
FODEVAREGODKENDT! Smags-
og duftegenskaber pavirkes ikke ne-
gativt af dette produkt.
Produktet er skrgbeligt.
Produktets funktioner kan vaeret forringet, hvis
produktet er blevet tabt.
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® Forberedelse

Ingredienser

300g  Mel (helst gruttet hvedemel)
130ml  naturligt mineralvand

V2 teske salt

1. Heeld mel og salt p& bordet, s& at der opstdr
en forhgjning og bland det grundigt sammen.
Lav en fordybning i midten.

2. Haeld vandet i fordybningen og bland dette farst
med en gaffel. Bland vandet indefra udadtil
med melet, indtil der opstdr en jeevn masse.

3. Denne dej zltes med haenderne i cirka 10-15
minutter indfil den er glat og skinnende (se illust. B).
Hvis dejen er for fast, haelder man forsigtigt no-
get vand i den. Hvis dejen er for bled, zltes der
noget mere mel i den. Dejen ma ikke kleebe fil
haenderne.

4. Form dejen fil en kugle (se illust. C), tildeek den
med en ren, fugtig klud og lad den hvile i
30 minutter (se illust. C).

® l|brugtagning

Nudelmaskinen [ 1] skal stilles pa et bord.
Skruetvingen | 3 | skal stikkes ind i dbningen,

og nudelmaskinen | 1 | spaendes fast pd bordet
(se illust. A).

Valseopsatsen | 5 | fares langs med glideskinnen
p& nudelmaskinen [ 1],

Handtaget | 2 | skal stikkes ind i nudelmaskinens
[1] abning (se illust. A).

Nudelmaskinen [ 1] skal rengares far den bliver
benyttet farste gang, som beskrevet i afsnittet
"Rengering og pasning”. Alle dele der kommer
i bergring med levnedsmidler skal renggres med
en fugtig klud s& eventuelt snavs bliver fiernet.
Delene skal derefter tarres fuldsteendigt af.

Drej en lille del of dejen gennem valserne, for
at rense disse. Den ferste dej md ikke spises.
Den forberedte dej skal deles i mindre portio-
ner. Man bearbejder en portion ad gangen;
resten daekkes til igen s& den ikke tarrer ud
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(se illust. D).

Valse-justeringshjulet | 4 | traekkes en smule ud
og drejes hen i position 7. De to glatte valser
er nu fuldsteendigt &bnede (se illust. E).
Héndtaget [ 2] drejes med uret, og man lader
dejen lzbe gennem valserne. Dejen klappes
sammen igen, og hvis det ngdvendigt, strar
man noget mel ud over den. Denne proces skal
gentages cirka ca. 5-6 gang (se illust. F). Dejen
skal have en ensartet form.

Indstil nu valse-indstillingshjulet | 4 | p& en smal-
lere position og lad dejen endnu engang lebe
gennem valsen, indtil den har ndet den gnskede
tykkelse.

Med en kniv skal dejpladen skaeres i den on-
skede leengde.

Handtaget | 2 | saettes ind i en af &bningerne
pé valseopsatsen [ 5], og dejpladerne skal
lzbe langsomt igennem (se illust. |, J).

Bagefter skal nudlerne laegges p& en bordug
eller over en nudelstander. De skal terre dér i
mindst 1 time.

Tip: Dersom valserne ikke skaerer dejen, er dejen
for bled. | dette filfaelde bar man blande noget mel
i dejen og atter lade den labe gennem de glatte
valser (se illust. G, H).

For at opné et bedre resultat, skal De folde dejen
og stre noget mel pé& dejen. Gentag foregangen
ca. 5-6 gange per position (se afbildning G, H).
Hvis dejen er for ter, bliver den ikke grebet ordent-
ligt of valserne. | den slags tilfselde ber man szette
lidt vand til dejen og atter lade dejen lzbe gennem
de glatte valser.

Nudlerne haeldes i en tilstraekkelig maengde ko-
gende og saltet vand (ca. 4 liter il 2 kg nudler).
Friske nudler er alt efter dejens tykkelse faerdige
i lebet af 2-5 minutter.

Under kogningen skal der omrares forsigtigt;
bagefter haeldes nudlerne fra i en si.



® Rengoring og pasning
(se illust. L-O)

Brug aldrig benzin, oplesningsmidler eller
kemisk rensemiddel.

Under benyttelsen skal skraber under valserne
terres af ind imellem med en ter klud.

Til rengering af nudelmaskinen anvendes der
en blad, ren klud.

Brug en barste eller en treepind il rensning af
pastamaskinen efter brug.

Steerkere tilsmudninger fiernes med en fugtig
klud; bagefter skal delene tarres fuldsteendigt of.
Nudelmaskinen mé under ingen omsteendigheder
blive skyllet i vand eller komme i opvaskemaskinen.
Dyp aldrig produktet i vand eller andre vaesker.
Dette kan resultere i beskadigelser p& produktet.
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Macchina per pasta fresca

® Introduzione

Questo documento & un’edizione abbre-

viata delle istruzioni per 'uso complete.

Facendo la scansione del codice QR puoi
accedere direttamente alla pagina del servizio di
assistenza Lidl (www.lidl-service.com) e inserendo il
codice articolo (IAN 385839_2107) puoi scarica-

re e visionare le istruzioni per |'uso complete.

AVVERTENZA! Fare riferimento alle istruzioni per
I'uso complete e alle avvertenze per la sicurezza,
al fine di evitare lesioni personali e danni materiali.
La Guida rapida & parte integrante di questo prodotto.
Prima dell'utilizzo del prodotto leggere tutte le istru-
zioni per I'uso e le avvertenze per la sicurezza.
Conservare la guida rapida e in caso di cessione
del prodotto a terzi, consegnare anche tutta la do-
cumentazione.

[=] 5%, 4; [m]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Il prodotio & destinato esclusivamente all'utilizzo privato.

[1] Macchina per la pasta
Manovella
Morsetto

32 1T

Ghiera di regolazione distanza rulli
Portarulli

Involucro: acciaio inossidabile
Rullo per pasta: acciaio inossidabile,
alluminio

Materiale:

A Indicazioni di sicurezza

CONSERVARE LE INDICAZIONI DI SICUREZZA E
LE ISTRUZIONI PER EVENTUALI NECESSITA FUTURE!

/\ PERICOLO DI LESIONI!

A PERICOLO

DI MORTE E DI INCIDENTI PER

BAMBINI E INFANTI! Non lascic-
re mai i bambini incustoditi nei pressi del mate-
riale di imballaggio e del prodotto. Sussiste il pe-
ricolo di soffocamento a causa del materiale
per imballaggio e il pericolo di morte a causa di
lesioni da taglio. Spesso i bambini sottovalutano i
pericoli. Tenere i bambini lontani dal prodotto.
Dopo averlo utilizzato, conservare questo ap-
parecchio in un luogo sicuro e lontano dalla
portata dei bambini.
Non fare utilizzare questo apparecchio da per-
sone (ivi inclusi bambini) con capacita fisiche,
sensoriali o mentali limitate. Inoltre, 'apparec-
chio non puo essere utilizzato da persone sen-
za conoscenza del suo funzionamento. In que-
sto caso, una persona responsabile per la
sicurezza deve supervisionare o dare indicazioni
su come 'apparecchio debba essere utilizzato.
Controllare che tutti i componenti siano montati
correttamente. In caso di montaggio non cor-
retto sussiste il pericolo di lesioni.
E’ necessario essere sempre concentrati e fare
sempre attenzione a ci6 che si fa. Accostarsi al
lavoro sempre in modo cosciente Un momento di
disattenzione & sufficiente per provocare lesioni.
Ai componenti mobili della macchina sussistono
pericoli di schiacciamento e di trascinamento.



’ ADATTO PER GENERI ALIMEN-
Qlj TARI! Le proprietd gustative ed ol-
fattive non vengono compromesse
dall'utilizzo di questo prodotto.
Il prodotto & fragile.
Le funzioni del prodotto possono essere com-
promesse in caso di caduta del prodotto.

® Preparazione

Ingredienti

300g difarina (preferibilmente di grano duro)
130ml  di acqua minerale naturale

V2 cucchiaino di sale

1. Versare la farina e il sale sulla superficie di
lavoro in modo da creare una montagnetta
e mescolare bene. Fare un buco in mezzo.

2. Aggiungere I'acqua nel pozzetto e mischiarla
dapprima con una forchetta. Mescolare I'ac-
qua e la farina dall‘interno verso |'esterno, fino
ad ottenere una massa omogenea.

3. Impastare con le mani l'impasto ottenuto in que-
sto modo per circa 10-15 minuti, fino a che
esso non diventi liscio e lucido (vedi fig. B).
Qualora I'impasto fosse troppo solido, aggiun-
gervi un poco di acqua. Qualora I'impasto fos-
se troppo soffice, aggiungervi un poco di fari-
na. L'impasto non deve attaccarsi alle mani.

4. Formare una palla con I'impasto (vedi fig. C),
coprirla con un panno pulito e umido e lasciar-
la riposare per 30 minuti (vedi fig. C).

® Messa in esercizio

Porre la macchina per la pasta | 1 | su un tavolo.
Inserire il morsetto | 3 | nell'apertura e fissare la
macchina per la pasta | 1 | al tavolo (vedi fig. A).
Inserire il portarulli | 5 | lungo la guida di scorri-
mento sulla macchina per la pasta [ 1]

Inserire la manovella | 2 | nell'apertura della
macchina per la pasta [ 1] (vedi fig. A).

Pulire la macchina per la pasta | 1 | prima di uti-
lizzarla per la prima volta, come descritto nel
capitolo “Pulizia e manutenzione”. Pulire con
un panno umido tutti i componenti che entrano
in contatto con il cibo al fine di rimuovere la
sporcizia eventualmente accumulatasi. In seguito,
asciugare completamente tali componenti.

Per pulire i rulli fare ruotare un piccolo pezzo
di pasta attraverso di essi. Questo primo pez-
zo di pasta non deve essere mangiato.
Suddividere I'impasto preparato in piccole porzioni.
Lavorare una porzione per volta, il resto ricoprirlo
di nuovo, in modo che non si secchi (vedi fig. D).
Estrarre un poco la ghiera di regolazione della
distanza dei rulli| 4 | e ruotarla fino a farle rag-
giungere la posizione 7. Entrambi i rulli lisci sono
aperti completamente (vedi fig. E).

Ruotare la manovella | 2 |in senso orario e lasciare
passare I'impasto attraverso i rulli. Riprendere il
mano l'impasto, e se necessario, spargere su di
esso della farina. Ripetere questa procedura
circa 5-6 volte (vedi fig. F). Limpasto deve
presentare una forma uniforme.

Metta ora la rotella di posizionamento del rul-
lo [ 4]su una posizione piU stretta e lasci pas-
sare nuovamente la pasta attraverso i rulli fino
a raggiungere lo spessore desiderato.

Tagliare con un coltello una sfoglia della lun-
ghezza desiderata.

Inserire la manovella| 2 in una delle aperture
dell'inserto a rulli| 5 | e farvi passare lentamente
le sfoglie (vedi fig. I, J).

Porre la pasta su una tovaglia o su un vassoio per
pasta e lasciarla asciugare per almeno 1 ora.

Suggerimento: Qualora i rulli non tagliassero
I'impasto, significa che esso & troppo soffice. In questo
caso & necessario aggiungere all'impasto un poco
di farina e farlo scorrere un’altra volta tra i rulli lisci
(vedi fig. G, H).

Per ottenere un risultato migliore ripiegare |'impasto
e cospargerlo di farina. Ripetere il processo circa
5-6 volte per ogni posizione (vedi fig. G, H). Qua-
lora I'impasto fosse troppo asciutta, esso non pud
essere catturato dai rulli. In questo caso & necessa-
rio aggiungere all'impasto un poco di acqua e far-
lo scorrere un’altra volta tra i rulli lisci.
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Porre la pasta pronta in acqua bollente e salata
di quantita sufficiente (circa 4 litri per ogni

V2 kg di pasta). La pasta fresca & pronta in 2-5
minuti a seconda dello spessore dell'impasto.
Mescolare con attenzione durante la cottura,in
seguito versare la pasta in un colapasta.

Pulizia e manutenzione
(vedi fig. L-O)

Non utilizzare mai benzing, solventi o deter-
genti chimici.

Durante ['utilizzo pulire le lame poste al di sotto
dei rulli con un panno asciutto.

Per la pulizia della macchina per la pasta
utilizzare un panno soffice e pulito.

Dopo l'uso, per pulire la macchina per la pasta
utilizzare una spazzola o un bastoncino di legno.
Pulire i punti piU sporchi con un panno umido
ed in seguito asciugare completamente i pezzi.
In nessun caso risciacquare la macchina per la
pasta in acqua o lavarla nella lavastoviglie.
Non immergere mai il prodotto in acqua o in al-
tri liquidi. Cid potrebbe causare danni al prodotto.
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Tésztanyujté és metélé gép

® Bevezetd

Ez a dokumentum a teljes hasznélati
QE Otmutaté réviditett nyomtatott valtozata.
A QRkéd beolvasasaval On egyenesen
a LidiService oldaldra latogathat (www.lidlservice.com)
és a cikkszém megaddséval (IAN 385839_2107)

megtekintheti és letéltheti a teljes haszndlati Gtmutatét.

FIGYELMEZTETES! Tartsa be a feljes haszndlati
Otmutatét és a biztonsdgi utasitdsokat a személyi
és anyagi kdrok elkerilése érdekében. A révid ot
mutatd a termék része. A termék haszndlata eldtt
ismerje meg az dsszes haszndlati- és biztonsdgi
utasitdst. A termék harmadik félnek t&rténd tovabb-
adésa esetére 8rizze meg a révid Gtmutatét.

D40
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

A termék kizarélag privat haszndlatra készilt.

II, Tésztakészitd gép
Forgatékar
Csavaros szoritd
NyGité-bedllité kerék
Tésztavagé feltét

Készilékhdz: nemesacél
Tésztaformdzé henger: nemesacél,
aluminium

Anyag:

A Biztonsagi figyelmeztetés

ORIZZE MEG VALAMENNYI BIZTONSAGI
TUDNIVALOT ES UTASITAST A JOVO IDO
SZAMARA!

A\ SERULESVESZELY!
N ELET- Es
BALESETVESZELY KISGYERE-
KEK ES GYEREKEK SZAMARA!
Sohase hagyja a gyerekeket feligyelet nélkiil a
csomagoléanyagokkal és a termékkel. A cso-
magoléanyagok éltal fulladdsveszély és a ter-
mék dltali vagdsi sériilések esetén életveszély
fenyeget. A gyerekek gyakran lebecsiilik a ve-
szélyeket. Tartsa a gyerekeket mindig a készi-
[éktd| tavol.
A haszndlat utdn tarolja ezt a a késziléket egy
biztos helyiségben, a gyerekek szdméra elér-
heté tartomdnyon kiviil.
Ez a készilék nem arra készilt, hogy korlatozott
fizikai, szenzérikus vagy szellemi képességekkel
rendelkezd, vagy tapasztalat és /vagy ismeretek
nélkili személyek (gyerekeket beleértve) hasz-
ndligk kivéve, ha azt a biztonsagukért felel8s
személy feligyelete alatt teszik, vagy ha a ké-
sziilék haszndlaténak a médjardl téle vtasita-
sokban részesilnek.
Ellenérizze, hogy a részeket szakszer(ien sze-
relték e dssze. Szakszer(tlen &sszeszerelés
esetén sérilésveszély all fenn.
Legyen dllandéan figyelmes és iigyelien mindig
arra, amit tesz. A munkat kériltekintéen kezdje
el. Egyetlen pillanat figyelmetlenség is sériilé-
sekhez vezethet.
A gép mozgd részei dltal zz6ddsok és beszo-
ruldsok veszélye dll fenn.
ELELMISZER MINGSEGU! Ez a
termék nem befolydsolja az ételek
izét és aromdijat.
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A termék térékeny.
A termék funkcidi kdrosodhatnak, ha leesett a
termék.

® Elékészités

Hozzdavalék

300¢g Liszt (f6ként kemény bizadara)
130ml  természetes dsvanyviz

2] tedskandl s6

1. Halmozza a lisztet és a sét pdposan a munka-
feliletre és keverje j6l &ssze. A kdzepébe
nyomjon egy mélyedést.

2. Toltsdn vizet a tekndbe és el8szér egy villaval
keverije &ssze. Beliilrdl kifelé keverje a vizet a
lisztbe, amig egyenletes masszat nem kap.

3. Azigy elkészitett tésztamasszat gyirja a kezei-
vel kb. 10-15 percen keresztiil, amig az sima
és fényes lesz (lasd a B abrdt).

Ha a tésztamassza tdl kemény, tegyen hozzd
6vatosan egy kis vizet. Ha a tésztamassza 10l
l&gy, gyirjon még be abba egy kis lisztet. A

tésztdnak nem szabad a kezéhez ragadni.

4. Formdzzon gémbét a tésztabdl (lasd a C éb-
rét), takarja le egy tiszta, nedves kendével és
hagyja 30 percig pihenni azt (lasd a C abrdt).

® Uzembevétel

Helyezze a tésztakészits gépet | 1 | egy asztalra.
Dugja a csavaros szoritét | 3 | a készilék meg-
feleld nyilasaba és régzitse a tésztakészitd
gépet | 1| az asztalra (lasd a A dbrat).
Helyezze a tésztavagdfeltétet| 5 | a vezetdsinek
mentén a tésztakészité gépre IIl

Dugija a forgatdkart | 2 | a tésztakészité gép
megfeleld nyilédséba (lasd a A abrdt).

laz elsé haszndlat elétt fisztitsa meg a tésztaké-
szit6 gépet [ 1], a ,Tisztitds és karbantartés”
bekezdésben leirtak szerint. Esetleges piszkok
eltévolitdséhoz torélje le az élelmiszerekkel
kapcsolatba keriilé valamennyi részt egy ned-

36 HU

ves torl8ruhdval. Végezetil torolgesse ezeket a
részeket szdrazra.

Tekerjen &t egy kis darab tésztat a hengerek
kézét, hogy azokat ezdltal megtisztitsa. Ezt az
elsd tésztat nem szabad elfogyasztani.

Az elkészitett tésztamasszat ossza fel kisebb
adagokra. Mindig 1 adagot dolgozzon fel, a
tébbithogy ne széradjanak ki- takarja le (lasd
a D &brét).

Huzza kissé ki a nyiijté bedllité kereket | 4 | és
csavarja az 7. helyzetbe. A két sima nydjtéhenger
most teljesen nyitott (lasd a E dbrdt).

Forgassa a forgatékart | 2 | az éramutaté jéré-
sdnak az irdnydba és hagyja a tésztamasszat
a két nyojtéhenger kézstt dthaladni. Hajtsa a
tésztamasszdt jra Sssze és ha szikséges,
hintse be a tésztamasszdt egy kevés liszttel.
Ismételie meg ezt az eljdrdst kb. 5-6-szor
(l&sd a F abrdt). A tésztamasszanak egyenle-
tes format kell elérni.

Allitsa a henger-dllitskereket [ 4] vékonyabb
poziciéra és futtassa 4t még egyszer a tésztat
a hengeren addig, amig a tészta a kivént vas-
tagsdgl nem lesz.

Végia egy késsel a tésztalapot a kivént hosszra.
Dugja a forgatékart | 2 | a tésztavagé-feltét
egyik nyilésdba és lassan futtassa ét rajta a
tésztalapot (lasd a I, J dbrdt).

Végezetill helyezze a metélitésztdt egy asztali
kenddre, vagy egy tésztaszdrité dllvanyra és
hagyja legaldbb 1 6rdn keresztiil szaradni.

Tipp: Ha a hengerek a tésztat nem vagjdk, az azt
jelenti, hogy a tészta til Iagy. Ebben az dolgozzon
be a tésztamasszdba egy kevés lisztet és futtassa
azt a sima hengerek kzétt mégegyszer ét. Ha a
tészta til kemény, a hengerek nem kapijék el (lasd
a G, H dbrat).

A jobb eredmény eléréséhez nyuijtsa ki a tésztat és
szérjon rd lisztet. Ismételie meg a folyamatot kb.
5-6 alkalommal (lédsd a G-, H-dbra).

Ebben az esetben dolgozzon be a tésztamasszaba
egy kis vizet és utdna futtassa azt mégegyszer dt a
sima hengerek kézatt.

Tegye a metélttésztat elegendd mennyiségi
f&v8 és sés vizbe (V2 kg metélitésztahoz
kb. 4 liter viz). A friss metélttészta a tészta



vastagsdagatél figgden 2-5 perc alatt {8 meg.
F&zés kézben kavarja meg évatosan a metélt-
tésztat, a f6zés befejezése utdn toltse ki azt
egy szirébe.

Tisztitas és karbantartas
(lasd a L-O dbrat)

A tisztitdshoz sohase hasznéljon benzint, oldé-
szereket vagy vegyi tisztitészereket.

Haszndlat kézben olykor tisztitsa meg a henge-
rek alatti lemezt egy szdraz térléronggyal.
Tisztitsa a tésztakészité gépet egy puha és tisz-
ta térl8ruhdval.

A tésztakészitd gépnek a haszndlat utdni meg-
tisztitdsdhoz haszndljon egy kefét vagy egy
fapalcikat.

Tavolitsa el a makacsabb szennyez8déseket
egy nedves t5rléronggyal és t5rlje utdna az
érintett részeket teljesen szdrazra.

A tésztakészitd gépet semmiesetre sem szabad
vizzel le&bliteni, vagy a mosogatégépben tisz-
titani.

Sohase meritse a terméket vizbe vagy més fo-
lyadékokba. Az a termék megkdrosoddsahoz
vezethet.
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Strojcek za pripravo testenin

® Uvod

Pri tem dokumentu gre za skraj$ano
tiskano razli¢ico celotnih navodil za

uporabo. S skeniranjem kode QR prispe-

te neposredno na spletno mesto Lidl-Service (www.
lidl-service.com) in lahko z vnosom 3tevilke izdelka
(IAN 385839_2107) vidite in prenesete celotna

navodila za uporabo.

OPOZORILO! Upostevaite celotna navodila za
uporabo in varnostne napotke, da boste prepredili
telesne poskodbe oseb in materialno 3kodo. Kratka
navodila so sestavni del tega izdelka. Preden zacnete
izdelek uporabljati, se seznanite z vsemi navodili
za uporabo in varnostnimi napotki. Skrbno shranite
kratka navodila in ob predaiji izdelka tretji osebi
priloZite tudi vso dokumentacijo.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Izdelek je namenjen izkljuéno za privatno uporabo.

Stroj¢ek za izdelavo testenin
2 | Rogica za vrtenje valjcka

3| Primez

4| Nastavno kolesce za vali¢ka
5| Nastavek za valj¢ek

ENEN
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Material: Ohigje: legirano jeklo
Valjéek za testenine: legirano jeklo,
aluminij

Varnostna navodila

A

VARNOSTNA NAVODILA IN OPOZORILA
SHRANITE ZA PRIHODNJO UPORABO!

/A NEVARNOST POSKODB!
N ZIVLJENJ-
m SKA NEVARNOST IN NEVAR-
NOST NEZGOD ZA MAJHNE
OTROKE IN OTROKE! Otrok z embalaznim
materialom in izdelkom nikoli ne pustite nenad-
zorovanih. Obstaja nevarnost zadusitve zaradi
embalaznega materiala in Zivljenjska nevarnost
zaradi ureznin. Otroci pogosto podcenjujejo
nevarnosti. Otrokom nikoli ne dovolite zadrze-
vanija v blizini izdelka.
To napravo po uporabi hranite na varnem
mestu, zunaj dosega otrok.
Ta naprava ni namenjena za to, da jo upora-
bljajo osebe (vklju&no z otroci), ki so omejene
v telesnih, senzori¢nih ali dudevnih zmogljivostih
ali jim primanijkuje izkusenj in/ ali znanja, razen
v primeru, &e jih nadzira oseba, odgovorna za
varnost, ali pa so od te osebe dobili navodila
o tem, kako se napravo uporablja.
Preverite, &e so vsi deli pravilno montirani. Pri
nepravilni montaZi obstaja nevarnost poskodb.
Vedno bodite pozomi in pazite na to, kaj delate.
Delo opravljajte s pametjo. Ze en sam trenutek
nepazliivosti lahko vodi do povzrocitve poskodb.
Na premiénih delih stroj¢ka obstaja nevarnost
zmeckanin in zatikanja.
" PRJMERNO ZA UPORABO
Qlj Z ZIVILI! Ta izdelek ne vpliva na
okus in vonj Zivil.
Izdelek je lomljiv.
Ce izdelek pade na tla, lahko to vpliva na nje-
govo delovanie.



® Priprava

Sestavine

300g Moke (najbolje trdega p3eniénega zdrobal)
130ml naravna mineralne voda

V2 &ajne Zlicke soli

1. Dodajte moko in sol na delovno povrsino tako,
da nastane hrib&ek, nato pa dobro premeiaite.
V sredini naredite vdolbino.

2. Dodaijte vodo v korito in najprej zme3aijte z
vilicami. Vodo zme3ajte z moko od znotrqj
navzven, da nastane enakomerna masa.

3. Na ta nadin dobljeno testo priblizno 10-15
minut mesite z rokami, da postane gladko in
se sveti (glejte sl. B).

Ce je testo pretrdo, mu previdno dodaite neko-
liko vode. Ce je testo premehko, mu primesite
3e nekoliko moke. Testo se ne sme lepiti na roke.

4. Testo oblikujte v kroglo (glejte sl. C), ga pokrij-
te s &isto, vlazno krpo in ga pustite pocivati 30
minut (glejte sl. C).

® Zacetek uporabe

Strojeek za izdelavo testenin [ 1] postavite na mizo.
PrimeZ | 3 | vtaknite v odprtino in strojéek za iz-
delavo testenin [ 1] pritrdite na mizo (glejte sl. A).
Nastavek za valiéek | 5 | s pomogjo drsnih vodil
nataknite na strojéek za izdelavo testenin IIl
Roéico za vrtenie valj¢ka | 2 | vtaknite v odprtino
v strojéku za izdelavo festenin | 1| (glejte sl. A).
Strojéek za izdelavo testenin [ 1] pred prvo upo-
rabo ogistite kot je opisano v poglaviu , Cidcenje
in vzdrzevanje”. Vse dele, ki pridejo v stik z Zivi-
li, obrisite z mokro krpo, da odstranite morebitno
umazanijo. Dele nato popolnoma osusite.
Maijhen del testa zvaljajte skozi vali¢ka, da va-
licka oistite. Tega testa se ne sme jesti.
Pripravljeno testo razdelite na manjse porcije.
Delajte samo z 1 porcijo, ostalo testo zopet
prekrijte, da se ne izsusi (glejte sl. D).
Nastavno kolesce za valj¢ka | 4 | potegnite ne-

koliko navzven in ga zavrtite do pozicije 7. Oba
gladka valgka sta popolnoma odprta (glejte sl. E).
Rogico za vrtenje valj¢ka | 2 | vrtite v smeri urne-
ga kazalca in pustite, da testo teée skozi valjka.
Testo zopet zlozZite in, &e je potrebno, ga potre-
site z nekoliko moke. Ta postopek ponovite
priblizno 5-6-krat (gleite sl. F). Testo naj bo
enakomerne oblike.

Nastavno kolesce za valiéek [ 4 | nastavite na
oZjo pozicijo in pustite testo $e enkrat tei skozi
valieka, dokler ne doseze Zelene debeline.
Razvaljane plo3e testa z nozem razrezite na
zeleno dolZino.

Rogico za vrtenje valjcka | 2 | vtaknite v eno od
odprtin v nastavku za valigek [5 ] in razvaljane
plod&e testa pustite po&asi tedi skozi (glejte sl. 1, J).
Testenine takoj nato poloZite na kuhinjsko krpo
ali jih obesite na stojalo za testenine in jih pustite,
da se susijo vsaj 1 uro.

Nasvet: Ce valicki testa ne rezejo, je testo premehko.
V tem primeru testu prime3ajte 3e nekoliko moke in
ga 3e enkrat pustite teci skozi gladka valjgka (glejte
sl. G, H).

Za boljge rezultate testo nagubaite in ga potresite
z malo moke. Ponovite postopek pribl. 5-6-krat na
polozaj (glejte sl. G, H).

Ce je testo pretrdo, ga valjeki ne zagrabijo. V tem
primeru testu prime3ajte $e nekoliko vode in ga 3e
enkrat pustite tei skozi gladka valjka.

Testenine dajte v zadostno koli¢ino vrele vode
(priblizno 4 litre na V2 kg testenin). Sveze teste-
nine so, odvisno od debeline testa, gotove v
2-5 minutah.

Med kuhanjem testenine previdno premesaite,
nato jih odcedite s pomogjo cedila.

® Cisenje in vzdrievanije
(glejte sl. L-O)
Nikoli ne uporabljajte bencina, razred¢il ali
kemiénih Cistil.
Med uporabo strgala pod valjeki oéistite s
suho krpo.
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Za ¢&isenie strojcka za izdelavo testenin upo-
rabljajte mehko, &isto krpo.

Uporabite krtaco ali leseno paligico, da stroj-
&ek za izdelavo testenin po uporabi odistite.
Moéno umazanijo odstranite z mokro krpo in
takoj nato dele popolnoma osusite.

Strojcka za izdelavo testenin se ne sme na noben
nadin spirati pod vodo ali prati v pomivalnem stroju.
Izdelka nikoli ne pomakaite v vodo ali katerekoli
druge tekocine. To lahko povzroéi 3kodo na izdelku.
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