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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
accordance with the specified range of use. Please
keep this manual in such a way that it is 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 product 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

SAVE ALL INSTRUCTIONS AND
A SAFETY INFORMATION FOR FUTURE

USE!
RISK OF INJURY!

WARNING! DANGER TO LIFE
@ AND RISK OF ACCIDENT FOR

INFANTS AND CHILDREN!

&

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
concentrated 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
hanging cords when working with the machine.
Risk of strangulation!

* Preparation
* Basic recipe for a pasta dough

Ingredients

200g pasta flour

200g durum wheat semolina
4 eggs

1 pinch of salt

1. Mix flour and durum wheat semolina at a ratio
of 1:1 and pour the mixture onto a clean
kitchen work surface in the form of a mound.

2. Form a hollow in the centre of the mound.

3. Beat the eggs and add the egg yolks and
whites with salt to the hollow.

4. Using a fork, gradually stir the eggs into the
flour from the inside out.

5. Knead the crumbly dough with your hands for
about 10 minutes until a smooth, even mass is
formed.

6. If the dough is too soft, add flour and knead in,
if too hard, add a little water.

7. Now shape the resulting dough into a ball and



cover it with a damp cloth or cling film. Allow
the covered dough to rest for 30 minutes at
room temperature.

Commissioning
Place the pasta maker (1) 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 3) along the two
mounts of the pasta maker (1) on the machine (see
overview).

Insert the crank () 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 remove
any dirt and dry the parts completely.

The three pairs of rollers must first be cleaned
before 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 (4) 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
rollers 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,1).

Let the finished pasta dry in the air for at least 60
minutes.

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 fime.
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
The dough
is not cut Add Gﬂliffle
roperly. more tlour
Propery to the dough
The dough and knead it
sticks to the well again.
machine.
The rollers
do not grip Add some
the dough water to the
properly. dough and
knead it well
The doughis | again.
crumbly.
Let the fresh
The pasta pasta dr
sticks together | sufficiently
when cooking. | before
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 fime 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
liquids. 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 invalidated. Your statutory rights, especially
the warranty rights, shall not be limited by this
warranty. If you would like to make a complaint,
please contact the service hotline on the telephone
number provided below or send us an email.
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

MATO Interprésent GmbH LZZA

Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach PAP
GERMANY

Tel. +49 7941 94 54 26
E-Mail: ASKunden@matointerpraesent.de
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STROJCEK ZA PRIPRAVO TESTENIN

Uvod

Cestitamo! Odloéili ste se za nakup odliénega
izdelka. Pred za&etkom uporabe se seznanite z
izdelkom. V ta namen skrbno preberite naslednja
navodila za uporabo in varnostna navodila.
Izdelek uporabljajte samo v skladu z opisanim
nacinom in navedenimi podrogji uporabe. Ta
navodila shranite tako, da jih ne boste izgubili
ali poskodovali. Ce boste izdelek predali tretjim
osebam, jim hkrati z njim izroéite vse dokumente.

Namenska uporaba
Ta naprava ni predvidena za komercialno
uporabo.

Opis delov

1 Strojéek za testenine

2 Rodica

3 Primez

4 Kolesce za nastavitev valjev
5 Nastavek z valii

Tehniéni podatki
Material: ohisje: nerjavno jeklo
Valj za testenine: nerjavno jeklo, aluminij

Varnostna navodila

SHRANITE VSA NAVODILA ZA
UPORABO IN VARNOSTNA
NAVODILA ZA PRIHODNJO
UPORABO.

NEVARNOST POSKODB!

OPOZORILO! SMRTNA NEVARNOST
IN NEVARNOST NEZGOD ZA
MAJHNE OTROKE IN OTROKE.

P G

Otroci ne smejo biti nikoli brez nadzora v bliZini
embalaznega materiala in izdelka. Obstaja
nevarnost zadusitve z embalaznim materialom in
nevarnost smrinih poskodb zaradi ureznin. Otroci
pogosto podcenjujejo nevarnosti.

To napravo po uporabi shranite na varno mesto,
zunaj dosega ofrok.

Ta naprava ni namenjena uporabi s strani

oseb (vkljuéno z otroki) z omejenimi fiziénimi,
senzori¢nimi ali dusevnimi sposobnostmi ali
pomanikljivimi izku3njami in/ali znanjem, razen
&e jih za zagotavljanje njihove varnosti nadzira
pristojna oseba ali od nje prejmejo navodila za
uporabo naprave.

Preverite, ali so vsi deli strokovno nameséeni. Ob
neustrezni namestitvi obstaja nevarnost poskodb.

Vedno bodite pozorni in pazite na svoje pocetie.
Med delom bodite osredotoceni in oprezni.

Na premiénih delih stroja obstaja nevarnost
stisnjenja in ujetja.

Primerno za zivila! Ta izdelek ne vpliva na okus in
von;.

Med delom s strojékom ne nosite dolgih verizic ali
oblagil z vise&imi deli. Nevarnost zadusitve!

* Priprave
* Osnovni recept za testo za testenine

Sestavine

200 g moke tipa 405

200 g zdroba iz trde p3enice
4 jajca

1 $¢epec soli

1. Zmesajte moko in zdrob iz trde p3enice v
razmerju 1 : 1 ter me3anico v obliki kup&ka
nasujte na &ist delovni pult.

2. Na sredini kupcka oblikujte jamico.

3. Razbijte jajca ter rumenjake in beljake skupaj s
soljo dajte v jamico.

4. Z vilicami postopoma od znotraj navzven jajca
zmesajte z moko.

5. Drobljivo testo z rokami priblizno 10 minut
gnetite, da dobite gladko, enakomerno maso.

6. Ce je testo premehko, ga lahko izboljZate 3
tako, da dodate nekaj moke in pregnetete. Ce
ie pretrdo, dodaite nekaj vode.

7. Testo na koncu oblikujte v kroglo in ga



pokrifte z mokro krpo ali folijo za Zivila.
Pokrito testo pustite 30 minut pocivati na sobni
temperaturi.

Zadetek uporabe
Strojcek za testenine (1) postavite na trdno
delovno povrsino, kjer ga boste lahko pritrdili.

Prime (3) vstavite v odprtino na strojéku za
testenine (1) in zategnite krilati vijak, da bo
strojek za testenine stabilen (glejte Sliko A).

Nastavek z valji (5) vzdolz obeh vpetij na strojcku
za testenine (1) namestite na strojéek (glejte
pregled).

Rogico(2) vstavite v odprtino na strojcku za
testenine (1) (glejte Sliko A).

Strojcek za testenine (1) pred prvo uporabo
odistite, kot je opisano v poglavju »Cis€enje in
vzdrzevanje«. Vse dele, ki prihajajo v stik z Zivili,
ocistite z mokro krpo, da odstranite morebitne
nedistoce, in vse dele temeljito osusite.

Vse tri pare valjev je treba pred prvo uporabo
odistiti. V ta namen skozi valje spustite majhno
koli¢ino testa. To testo ni namenjeno zavZitju in ga
je treba zavreéi.

Testo obdelujte postopoma. Od pripravljenega
testa odvzemite majhen koséek in preostanek
znova pokrijte, da prepreite izsusitev (glejte Sliko
CD).

Za nastavitev razdalie med valji nekoliko izvlecite
nastavitveno kolesce (4) in ga zavrtite v poloZaj,
oznaden s Stevilkami. Zaénite s polozajem 7, ki

pomeni najveéjo razdaljo med valji (glejte Sliko E).

Ko3cek testa spustite skozi valje, tako da rogico

(2) vrtite v smeri urinega kazalca (gleite Sliko F).
Splo3&eno testo zlozZite in 6- do 7-krat ponovite
postopek.

Zdaij lahko izvleéete in zavrtite nastavitveno
kolesce (4), tako da zmanisate razmik med valji,
ter testo znova spustite skozi valje, dokler ne
dosezZete Zelene debeline.

Zvaljano testo z nozem razrezite na zeleno
dolzino.

Glede na zeleno vrsto testenin rocico (2) vstavite
v eno od obeh odprtin nastavka z valji &) in testo
spustite skozi rezila. V ta namen ro€ico zavrtite v
smeri urinega kazalca (gleijte Sliki H,1).

Koné&ane testenine naj se nato na zraku susijo vsaj
60 minut.

Testenine daite v vrelo in rahlo osoljeno vodo.

Cas kuhanja doma pripravlienih testenin je
odvisen od trajanja suienja. Sveze testenine so
kuhane ze po nekaj minutah (2-5 minutah).

Testenine previdno mesaite, dokler niso kuhane,
nato pa jih vsujte v cedilo.

Pomo¢ in nasveti:

TEZAVA RESITEV
Testo se ne Testu dodajte
reze pravilno. | nekajve¢
moke in ga
Testo se lepi | znova dobro
na aparat. pregnetite.
Valji ne Testu dodaite
zagrabijo nekaj vode
testa pravilno. |in ga znova
dobro
Testo je krhko. | pregnetite.
Pocakaite,
a se sveze
Testenine se | testenine
r)ri kuhaniju dovolj dobro
epijo skupaj. | posusijo,
preden ji

daste kuhat.

CiZ&enije in vzdrzevanie (glejte Slike od J
do L)

Nikoli ne uporabljajte bencina, topil ali kemi&nih
&istil.

Med uporabo strgala pod valji redno ¢istite s suho
krpo.

Za ¢is€enie strojcka za testenine uporabljaijte
mehko, ¢isto krpo (glejte Sliko J).
S §cetko ali leseno palico oéistite strojéek za

testenine po uporabi (glejte Sliko L).

Trdovratnej$o umazanijo odstranite z vlazno krpo
in nato dele povsem osusite.

Stroj¢ka za testenine nikoli ne spirajte pod vodo ali
Cistite v pomivalnem stroju (glejte Sliko K).

Izdelka nikoli ne potapljajte v vodo ali druge
tekocine. S tem lahko namreé poskodujete izdelek

(glejte Sliko K).



Odstranjevanje

* Embalaza je izdelana iz okolju prijaznih
materialov, ki jih lahko zavrzete na lokalnih
zbirnih mestih za loéeno zbiranje odpadkov.

* Informacije o moznostih odstranjevanja
izrablienega izdelka med odpadke pridobite
pri svoji obéinski oz. lokalni upravi.

Garancija

Izdelek je proizveden z najvecjo skrbnostjo in
pod stalnim nadzorom. Na ta izdelek dobite 3
leta garancije od dneva nakupa. Raéun shranite.
Garancija velja samo za napake v materialu in
izdelavi. V primeru nepravilne ali nenamenske
uporabe garancija ne velja. Ta garancija ne
omejuje vasih zakonitih pravic, zlasti pravic do
garancije. V primeru pritozb se obrnite na spodaj
navedeno dezurno telefonsko stevilko za servis
ali stopite v stik z nami po elektronski posti. Nasi
sodelavci na servisu se bodo z vami kar najhitreje
dogovorili o nadaljnjem postopku. V vsakem
primeru vam bomo osebno svetovali. Garancijski
rok se z morebitnimi popravili na podlagi
uveljavljanja garancije, zakonsko doloéenega
jamstva ali dobre volje ne podaljsa. To velja tudi
za zamenijane in popravljene dele. Popravila po
poteku garancije so plaéljiva.

10

Servisni center/dobavitelj

MATO Interprésent GmbH

/\,
22
Kirschfeldstr. 23 LA

DE-74629 Pfedelbach PAP
NEMCIA

E-posta: ASKunden@matointerpraesent.de
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STROJ NA VYROBU REZANCOV

Uvod

Srdecne blahozeldme! Touto kipou ste ziskali
kvalitny vyrobok. Pred prvym pouzitim sa
obozndmte s vyrobkom. Pozorne preéitajte
nasledujici ndvod na obsluhu a bezpe&nostné
pokyny. Vyrobok pouZivaijte iba podla opisu

a na uvedené oblasti pouZitia. Tento ndvod si
uschovaite tak, aby bol chraneny pred stratou
alebo poskodenim. Ak vyrobok odovzdate dalsej
osobe, prilozte k nemu aj vietky podklady.

Pouzitie podla uréenia
Tento pristroj nie je uréeny pre pouZzitie na
komeréné Gcely.

Opis dielov

1 Strojcek na rezance

2 Kluka

3 Skrutkové zvieradlo

4 Koliesko na regul. vzdial. valéekov
5 Nadstavec na rezance

Technické ddaje
Materidl: kryt: uslachtilé ocel
valéek na rezance: uslachtila ocel, hlinik

Bezpeénostné pokyny

VSETKY BEZPECNOSTNE A OSTATNE
POKYNY SI USCHOVAJTE PRE PRIPAD
POTREBY V BUDUCNOSTI!

NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

VAROVANIE! NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A
NEBEZPECENSTVO URAZU PRE
BATOLATA A DETI!

=0 e

Deti nikdy nenechdvaite bez dozoru s obalovym
materidlom a vyrobkom. Existuje nebezpe&enstvo
zadusenia obalovym materidlom a ohrozenie
Zivota v désledku reznych poraneni. Deti &asto
podcefiuji nebezpecenstvd.

Tento pristroj uschovaite po pouziti na bezpednom
mieste, mimo dosahu deti.

Tento pristroj nie je uréeny na to, aby ho pouzivali
osoby (vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi,
senzorickymi alebo duevnymi schopnostami

&i s nedostatoénymi skdsenosfami a/alebo
vedomostami, s vynimkou pripadoyv, ak si

pod dozorom osoby zodpovedaijicej za ich
bezpecnost, alebo ak od tejto osoby dostali
pokyny na pouzivanie pristroja.

Skontrolujte, &i si vietky diely spravne
namontované. Pri nesprdvnej montdzi existuje
nebezpecenstvo poranenia.

Budte vzdy pozorni a vzdy dévaijte pozor na to,
o robite. K prdci pristupujte koncentrovane a s
rozvahou.

Na pohyblivych Eastiach stroja existuje riziko
pomliazdenia a priskripnutia.

Vhodné pre styk s potravinami! Tento vyrobok
neovplyviuje chufové a voRové vlastnosti.

Pri préci so strojom nenoste dlhé retiazky ani
odevy s visiacimi 3ndrkami. Riziko uskrtenial

* Priprava
* Zékladny recept na rezancové cesto

Prisady

200 g moky T405

200 g krupice z tvrdej p3enice
4 vaijcia

1 stipka soli

1. Zmie3ame mdiku a krupicu z tvrdej psenice
v pomere 1:1 a zmes nasypeme na kuchynskd
pracovni plochu tak, aby vznikol kopéek.

2. Uprostred kopéeka urobime jamku.

3. Vaicia rozilahdme a do jamky pridame Zltky a
bielky so solou.

4. Vajcia pomocou vidligky postupne zmiesavame
s mkou zvnUtra smerom von.

5. Drobivé cesto miesime rukami asi 10 mindt, kym
nevznikne hladkd rovnomerné hmota.



6. Ak je cesto prilis makké, primiesime este trochu
muky, ak je cesto prili§ tuhé, priddme trochu
vody.

7. Vzniknuté cesto teraz vytvarujeme do tvaru
gule a prikryjeme ho vlhkou utierkou alebo
potravinovou féliou. Zakryté cesto nechame
odpogivaf 30 minit pri izbovej teplote.

Uvedenie do prevadzky
Strojéek na rezance ® postavte na pevni
pracovni plochu, na ktor sa dé pripevnit.

Skrutkové zvieradlo 3) zasufite do otvoru
strojéeka na rezance (1) a dotiahnite kridlovd
skrutku, aby ste zaistili stabilitu stroj¢eka na
rezance (pozri obr. A).

Valéekovy nadstavec (5) nasadte pomedzi obidve
uchytenia strojéeka na rezance (1) na strojéek
(pozri Prehlad).

Kluku @) zasuite do otvoru stroj¢eka na rezance

) (pozri obr. A).

Stroj na rezance (1) pred prvym pouZitim odistite
podla opisu v odseku , Cistenie a ddrzba”. Vietky
diely, ktoré prichddzaiji do styku s potravinami,
ocistite vlhkou handri¢kou, aby ste tak odstrénili
pripadnd $pinu. Diely nasledne dékladne osuste.

Tri péry valéekov musia byf pred prvym pouzitim
odistené. Pre vyéistenie valéekov nechajte cez
valéeky prejst maly kisok cesta. Tento prvy kisok
cesta sa nesmie skonzumovat a musi sa vyhodif.

Cesto sa spracovdava po porcidch. Z pripraveného
cesta odoberte maly kisok a zvysok cesta znovu
zakryte, aby nevyschlo (pozri obr. C,D).

Ak chcete nastavit vzdialenost medzi valéekmi,
trochu vytiahnite regulaéné koliesko @) a ofocte
ho do jednej z poléh ozna&enych &islami. Zaénite
s polohou 7, &o najvé&3ou vzdialenostou valéekov
(pozri obr. E).

Cesto nechaijte prechddzaf cez valéeky otédéanim
kluky @) v smere hodinovych rugigiek (pozri obr.
F). Ploché cesto znovu zlozte a opakujte tento
postup 6 az 7-krét.

Vytiahnutim a otoéenim regulaéného kolieska (4)
mdzete teraz zmenif vzdialenost medzi valéekmi
a cesto znovu nechaf prechddzaf cez valéeky, az
kym nedosiahne poZzadovany hribku.

Plat cesta narezte nozom na zvolent dlzku.

V zédvislosti od pozadovaného typu rezancov
zasufite teraz kluku 2) do jedného z otvorov
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val&ekového nadstavca (5) a nechaite cesto
prechddzaf rezacim néstrojom. Klukou pritom
oté&ajte v smere hodinovych rucigiek (pozri obr.
H,1).

Hotové rezance nechaite teraz minimdlne jednu
hodinu susif na vzduchu.

Rezance vlozte do dostatoéne vriacej a mierne
osolenej vody.

Cas varenia vyrobenych rezancov sa lidi v
z4vislosti od doby sugenia. Cerstvé rezance s
uvarené za niekolko mindt (2 — 5 min.).

Pocas varenia rezance opatrne miesajte po
dosiahnutie bodu varu a nésledne ich zlejte cez
kuchynské sitko.

Pomoc a tipy:

PROBLEM RIESENIE
Cesto sa Pridajte do
nekrdja cesta trochu
spravne. viac moky
a znova
Cesto sa lepi | ho dobre

na stroj.

premiesaite.

Valéeky

Pridajte do

nechytajd

. cesta trochu
cesto spravne.

vody a znova
ho dobre

Cesto je e
krehké. premiesajte.
Cerstvé
rezance
Rezance sa pri | nechajte
vareni zlepuju. | pred varenim
dostatoéne
vyschndf.

Cistenie a udrzba (pozri obr. J-L)
Nikdy nepouzivaijte benzin, rozpustadla alebo
chemické ¢&istiace prostriedky.

Po&as pouzivania ogistite obéas skrabéky pod
valéekmi suchou handri¢kou.

Na Zistenie strojéeka na rezance pouzivaijte
jemny, ¢istd handrieku (pozri obr. J).

Pouzite kefku alebo drevend pali¢ku na vycistenie
stroj¢eka na rezance po pouziti (pozri obr. L).



Silnejsie znecistenia odstrarite vlhkou handri¢kou a
diely nésledne dékladne osuste.

Stroj¢ek na rezance sa nesmie v Ziadnom pripade
oplachovat vo vode ani umyvaf v umyvacke riadu
(pozri obr. K).

Vyrobok nikdy nepondraijte do vody alebo do
inych kvapalin. To méze viesf k poskodeniu
vyrobku (pozri obr. K).

Likviddcia

* Obal pozostdva z materidlov nezafazujicich
Zivotné prostredie, ktoré mézete zlikvidovaf
prostrednictvom miestnych recyklagnych miest.

¢ Informdcie o moznostiach likvidacie
opotrebovaného vyrobku ziskate na vasom
obecnom alebo mestskom Grade.

Zéruka

Vyrobok bol vyrobeny s maximélnou
starostlivosfou a pod neustélou kontrolou. Na
tento vyrobok ziskavate zaruku 3 roky od détumu
nékupu. Uschovaite si pokladni¢ny doklad. Zaruka
plati len na materidlové a vyrobné chyby a zanika
v pripade nesprdvneho pouzitia a neodborného
zaobchddzania. Vase zakonné prava,
predovietkym zdkonné préva spotrebitela, nie so
nijako obmedzené touto zdrukou. Pri pripadnych
reklamdcidch sa obréfte na niziie uvedend
servisn0 hordcu linku alebo sa s nami spojte
prostrednictvom e-mailu. Né&3 servisny persondl s
vami &o najskdr zostladi dal3i postup. V kazdom
pripade vam osobne poradime. Zaruénd doba sa
nepred|zuje z dévodu zdruénych oprdv, zékonnej
zaruky alebo kulantného plnenia. To plati aj pre
vymenené a opravené diely. Po uplynuti zéruénej
doby sa pripadné opravy vykonaijd len za
odplatu.

Servisné centrum/doddvatel’

MATO Interprésent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
NEMECKO

Tel. +49 7941 94 54 26
E-Mail: ASKunden@matointerpraesent.de

£X

PAP
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TESZTANYUJTO ES METELO GEP

Bevezetés

Szivbél gratulalunk! Vésarlasaval egy kiemelkedd
min8ségl termék mellett dontstt. Mielstt
haszndlatba veszi, ismerkedjen meg alaposan

a termékkel. Ehhez figyelmesen olvassa végig

az aldbbi kezelési Gtmutatét és biztonsagi
utasitdsokat. Csak a leirdsnak megfeleld médon, a
megadott célra haszndlia a terméket. Orizze meg
az Gtmutatdt, és Ggyelien arra, hogy ne vesszen
el, és ne sériiljon meg. Ha tovabbadja a terméket
harmadik félnek, szintén bocsdssa rendelkezésére
az dsszes hozzd tartozé dokumentumot is.

Rendeltetésszeri haszndlat
Ez a készilék nem ipari haszndlatra készilt.

Az alkatrészek ismertetése
1 Tésztakészité gép

2 Forgatékar

3 Csavaros szorité

4 Henger dllitékerék

5 Henger toldat

Miszaki adatok
Anyag: Hdz: nemesacél
Tésztahenger: nemesacél, aluminium

Indicaciones de seguridad

JOVOBEL HASZNALAT CEUABOL
ORIZZE MEG AZ OSSZES UTMUTATOT
ES BIZTONSAGI UTASITAST!

SERULESVESZELY!

FIGYELMEZTETES! A KISGYERMEKEK
ES GYERMEKEK ALTAL TORTENSO
HASZNALAT ELET-ES
BALESETVESZELYES!

® 0 e

Soha ne hagyja a gyermekeket feligyelet

nélkil a csomagoléanyag és a termék mellett. A
csomagoléanyag miatt fulladasveszély, a végasi
sériilések miatt életveszély 4ll fenn. A gyermekek
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gyakran nem képesek felmérmi a veszélyt.

A haszndlatot kévetéen olyan biztonségos helyen
térolja a késziiléket, ahol a gyermekek nem tudjak
elérni.

Ez a készilék nem rendeltetett arra, hogy
korlatozott fizikai, érzékelési vagy szellemi
képesség, illetve tapasztalattal és/vagy tuddssal
nem rendelkez& személyek haszndljék (beleértve
a gyermekeket is), kivéve, ha biztonsédgukért
felelés személy feligyeli 8ket, vagy utasitédsokat
ad nekik a készilék haszndlatéra vonatkozéan.

Ellen&rizze, hogy minden alkatrész megfelel8en
van-e beszerelve. Nem megfeleld 6sszeszerelés
esetén sériilésveszély dll fenn.

Legyen folyamatosan figyelmes, és mindig
figyelien arra, amit csindl. A munkét koncentrdlva
és értelemszer(ien végezze.

A gép mozgé alkatrészeinél zGz4dds és
becsipddés veszélye dall fenn.

Elelmiszeripari mindség! Az iz és illat
tulajdonsagokat ez a termék nem befolydsolja.

Mikézben a géppel dolgozik, ne viselien hosszi
nyaklancot vagy lelégé zsindrral elltott ruhdzatot.
Megfoitds kockdzata éll fenn!

* El8késziletek
* Alaprecept metélt tésztdhoz

Hozzdvalék

200g liszt, BL51-es tipus
200g durumbiza dara
4 tojds

1 csipetnyi s6

1. Keverje 8ssze a lisztet és a durumbiza dardt
1: 1 arényban, és &ntse a keveréket halom
formdjaban egy tiszta konyhai munkafeliletre.

2. A halom kézepébe forméljon mélyedést.

3. Usse fel a tojasokat, és a tojdsok sargdjat és
fehérjét is dntse a mélyedésbe a séval egyitt.

4. Villa segitségével fokozatosan keverje bele a
tojasokat a lisztbe belilrél kifelé.

5. Gydrja kezével a morzsas tésztat kérilbelil 10
percig, amig nyuijthatd, egyenletes massza nem
képzdsdik.



6. A t0l puha tésztdt liszt hozzdaddsdval és
belegyurdsaval lehet optimalizalni, a 0l
keményet kevés viz hozzdaddsaval.

7. Az igy kapott tésztat formdlja golyévd, és
takarja le nedves ruhéval vagy frissentarté

féliaval. A letakart tésztdnak 30 percig
pihennie kell szobah&mérsékleten.

Uzembe helyezés
Allitsa a tésztagépet (1) egy erés munkafeliletre,
amelyhez régziteni tudja.

Dugja a csavaros szoritot @a tésztagép ®
nyildsdba, és hizza meg a szdrnyas csavart, ezzel
biztositva a tésztagép stabilitdsat (I&sd: A &bra).

Helyezze el a henger toldatot 5) a tésztagép (1)
két tartéja mentén a gépen (ldsd az attekintést).

Dugija be a forgatékart @) a tésztagép (1
nyilasdba (Iasd: A dbral).

Az elsé haszndlat el8tt tisztitsa meg a tésztagépet
(D) a ,Tisztitas és karbantartds” szakaszban leirtak
szerint. Az esetleges szennyez&dés eltévolitdsa
érdekében az élelmiszerrel érintkezd &sszes
alkatrészt tisztitsa meg egy nedves ruhdval, és
hagyija teliesen megszdritani az alkatrészeket.

A hdrom hengerpart az elsé haszndlat eltt
szintén meg kell tisztitani. Ehhez tekerjen &t egy
kis adag tésztdt a hengereken. Az ehhez haszndlt
tésztdt nem szabad elfogyasztani, és hulladékként
kell kezelni.

A tészta feldolgozdsa adagonként térténik.
Vegyen le egy kis mennyiséget az el8készitett
tésztabdl, a maradékot takarja le Gjra, hogy ne
szaradjon ki (l&sd: C,D ébra).

A hengerek tavolsagdanak bedllitdsdhoz hizza ki
kissé az dllitdkereket (4), és forditsa a szamokkal
jeldlt pozicidk egyikébe. Kezdje a 7-es poziciéval,
ez a legnagyobb hengertdvolsag (lésd: E dbra).

Engedje &t a tésztaadagot a hengereken a
forgatékar 2) Sramutaté jarésénak irdnydba
t6rténé forgatdsdval (lasd: F dbra). Hajtsa 8ssze
a lapos tésztdt, és ismételie meg ezt a folyamatot
6-7 alkalommal.

Ezutdn az dllitdkerék (4) kihozasaval és
forgatasaval csdkkentse a hengertavolsagot, és
nyUijtsa djra a tésztét addig, amig el nem éria

kivant vastagsagot.
Egy késsel vagja a tésztalapot a kivant hosszra.

A kivant tésztatipustél figgéen dugja be a
forgatékart 2) a henger toldat @) két nyilasa
kézil az egyikbe, és a tésztat engedje athaladni
a vagészerszdmon. Ehhez forgassa a kart az
Sramutaté jarasanak irdnydba (lésd: H,1 dbra).

Az elkésziilt tésztdt ezutdn hagyja szdradni a
levegén legaldbb 60 percig.

Tegye a tésztat forrdsban év8, enyhén sés vizbe.

A kész tészta f8zési ideje a szdritdsi id6té|
figgden valtozik. A frissen elkészitett tészta
néhdny perc alatt megfé (2-5 perc).

Ovatosan kevergesse a tésztat, amig meg nem 6,
majd &ntse konyhai szirébe.

Segitség és tippek:
PROBLEMA | MEGOLDAS
Nem megfelels Adion még
ateszta egy kevés
vagasa. lisztet a
A tészta tés;téhoz, és
hozzdtapad a | M9 €Jyszer,
géphez. idl gydrja ét.
A hengerek
nem Adjon még
megfeleléen egy kevés
fogjék mega |vizeta

tésztdhoz, és
még egyszer,
i6l gyurja ét.

tésztdat.

Kénnyen térik

a tészta.

F&zés eldtt
F&zéskor hagyja
dsszetapadnak | megfelelen

kiszaradni a
friss tésztat.

a tésztdk.

Tisztitds és karbantartds (lasd: J-L abra)
Ne haszndljon benzint, oldészert és vegyi
anyagokat a tisztitdshoz.

A haszndlat sordn idénként szdraz ruhdaval tisztitsa
meg a kapardkat a hengerek alatt.

A tésztagép tisztitdsdhoz puhq, tiszta rongyot
haszndljon (lasd: J dbra).



A tésztagép haszndlatot kdvetd megtisztitdsdhoz
kefét vagy fapdlcat hasznéljon (l&sd: L dbra).

Az erésebb szennyez8déseket tavolitsa el nedves
ruhéval, majd hagyija teljesen megszaradni az
alkatrészeket.

A tésztagépet soha nem szabad vizzel 8bliteni
vagy mosogatégépben tisztitani (Iasd: K dbra).

Ne meritse vizbe vagy egyéb folyadékba a
terméket. Ez a termék kdrosoddsahoz vezethet

(lasd: K d&bra).

Hulladékkezelés

* A csomagolds kérnyezetbardt anyagokbdl
készilt, amelyek leadhatdk a
helyi Gjrahasznosité gy(ijt8helyeken.

* Az elhaszndlt termékre vonatkozé
hulladékkezelési lehetdségekrél a
polgdrmesteri hivatalndl vagy a varosi
dnkormanyzatndl tgjékozddhat.

Garancia

A termék a legnagyobb gondossaggal,
folyamatos ellenérzés mellett készilt. A termékre
3 hénap garanciat véllalunk a vasarlés napjétél.
Kérjik, 8rizze meg a vasarlaskor kapott
nyugtat. A garancia csak gydrtdasi hibdkra és
anyaghibdkra érvényes, illetve megszinik, ha
rendeltetésével ellentétesen és szakszeritlenil
haszndlta a terméket. Térvényben szavatolt
jogait, kilénds tekintettel a jétallasra vonatkozé
jogokra, ez a garanciavallalds nem korlétozza.
Amennyiben esetleg panasszal kivan élni,
kérjiik, forduljon igyfélszolgdlatunkhoz az
aldbb megadott telefonszamon, vagy vegye fel
velink a kapcsolatot a megadott email-cimen.
Ugyfélszolgélatunk munkatérsai igyekszenek
maijd a lehet8 leggyorsabban egyeztetni

Onnel a tovébbi tennivalékat. Minden esetben
személyre sz616 tandcsaddssal fogunk szolgdlni
Onnek. A garanciaid nem hosszabbodik meg
a garancia érvényesitésével, térvényi jétallés
vagy méltényossag alapjén végzends esetleges
javitésok miatt. Ez a kicserélt vagy megjavitott
elemekre egyarant vonatkozik. A garancia lejérta
utén esedékessé valé javitdsok kéltségekkel
jarnak.
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Ugyfélszolgdlat / beszallité

MATO Interprésent GmbH

N\
Kirschfeldstr. 23 LZZA

DE-74629 Pfedelbach PAP
NEMETORSZAG

E-mail: ASKunden@matointerpraesent.de
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STROJEK NA TESTOVINY

Navod

Srdecné gratulujeme! Svym ndkupem jste se
rozhodli pro vysoce kvalitni vyrobek. Pfed prvnim
pouzitim se s vyrobkem seznamte. Pfectéte si za
tim G&elem pozorné nasledujici ndvod k obsluze a
bezpeénostni pokyny. Pouzivejte vyrobek pouze
popsanym zpUsobem a pro uvedené oblasti
pouziti. Uschoveijte si tento ndvod tak, aby byl
chranény pred ztrdtou nebo poskozenim. Viechny
podklady vyrobku pfedeite tretim osobdm rovnéz
spoleéné s vyrobkem.

Pouziti v souladu s uréenim
Tento pristroj neni uréen ke komerénimu pouziti.

Popis dilo

1 Strojek na téstoviny

2 Klika

3 Sroubové svérka

4 Regulaéni kole¢ko vélcd
5 Vdlcovy néstavec

Technické ddaje
Materidl: t&leso: nerezova ocel
Vélec na t&stoviny: nerezova ocel, hlinik

Bezpeénostni pokyny

USCHOVEITE SI VSECHNY NAVODY
A BEZPECNOSTNI POKYNY PRO
BUDOUC| POTREBU!

NEBEZPECi ZRANENI!

VYSTRAHAI NEBEZPEC] OHROZENI
ZIVOTA A ZRANENI MALYCH |
VETSICH DETI!

AN

Nenechdveite déti nikdy s obalovym materidglem a
s produktem bez dozoru. Hrozi nebezpedi uduseni
obalovym materidlem a nebezpeci ohrozeni
Zivota feznymi zran&nimi. Dé&ti Easto podcenuji
nebezpedi.

Uschoveijte tento pfistroj po pouziti na bezpe¢ném
misté& mimo dosah déti.

Tento pfistroj neni uréeny k pouzivéni osobami
(véetné déti) s omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkudenosti anebo nedostatkem védomosti, pokud
na né nedohlizi osoba odpovédnd za jejich
bezpeénost nebo pokud od ni neobdrzely navod,
jak tento pfistroj pouzivat.

Zkontrolujte, zda jsou viechny dily sprévné
namontované. Pfi nesprdvné montézi hrozi
nebezpedi zranéni.

Budte vzdy pozorni a dévejte vzdy pozor na
to, co déldte. Pristupuite k préci soustfedéni a s
rozumem.

Na pohyblivych dilech strojku hrozi nebezpeéi
stladeni a sevren.

Vhodné pro styk s potravinamil Chufové a
pachové vlastnosti nejsou timto produktem
ovlivnény.

Nenoste dlouhé fetizky nebo odé&v s vidicimi
$Aurkami, kdyz pracujete se strojkem. Nebezpeéi
uskrcenil

* Pfiprava
¢ Zakladni recept na nudlové tésto

Prisady

200g mouky typu 405
200g hrubé p3eni¢né mouky
4 vejce

1 $petka soli

1. Smichejte mouku a hrubou p3eni¢nou mouku
1:1 a udélejte ze smési kopecek na Cisté
kuchyfiské pracovni plose.

2. Doprostied kopeéku se vytvaruje dilek.

3. Naklepnéte vejce a dejte zloutek i bilek se soli

do dulku.

4. Rozmicheite vidlickou vejce postupné& smé&rem
zevnitf ven s moukou.

5. Hnéfte hrudkovité tésto rukama asi 10 minut,
dokud nevznikne hebkd jednotnd hmota.

6. Prilis mékké t&sto |ze upravit pfidanim a



prohnétenim mouky, pfilis tvrdé pfidénim trochy
vody.

7. Ze ziskaného tésta nyni vytvorte kouli a pfikryjte
ii vlhkou tkaninou nebo potravinéiskou féli.
Zakryté tésto by mélo 30 minut odpodivat pfi
pokojové teplots.

Uvedeni do provozu
Postavte strojek na t&stoviny M na pevnou
pracovni podlozku, na kterou jej Ize pfipevnit.

Zasuiite $roubovou svérku 3) do otvoru strojku na
t&stoviny (1) a utdhnéte kiidlaty Sroub, aby byla
zaruéena stabilita strojku na téstoviny (viz obr. A).

Nasadte valcovy ndstavec G) podél obou
uchyceni strojku na t&stoviny (1) na strojek (viz
prehled).

Vsadte kliku 2) do otvoru strojku na téstoviny (1)
(viz obr. A).

Ocistéte strojek na téstoviny (1) pied prvnim
pouzitim podle popisu v odstavci , Cisténi a
0drzba”. Oc¢istéte viechny dily pfichézejici do
styku s potravinami vihkou tkaninou, aby se
odstranily pfipadné necistoty, a zcela dily osuste.

Ti pary vdlci se museji pred prvnim pouzitim
ocistit. K tomu vzdy protocte malou porci t&sta skrz
vélce. Toto tésto se nesmi konzumovat a musi se
zlikvidovat.

Pfiprava tésta se provadi po porcich. Odeberte
malé mnozZstvi tésta z pfipravnych praci a zbytek
znovu zakryjte, aby se zabrdnilo vysuseni (viz obr.

CD).

Pro nastaveni vzddlenosti valcd trochu vytdhnéte
regulaéni kolecko @) a otocte je do nékteré z
poloh oznaéenych &isly. Zagnéte polohou 7,
nejvétii moznou vzddlenosti valcd (viz obr. E).

Nechte projit porci tésta ota&enim kliky ) ve
sméru hodinovych ruicek skrz vélce (viz obr. F).
Slozte ploché tésto k sob& a opakuijte postup 6-7
X.

Nyni moZete vytaZzenim a otocenim regulaéniho
kolecka @) zmensit vzddlenost valct a znovu tésto

vyvélcovat, dokud nebude dosazeno pozadované
tloustky.

Nafezte nozem téstovou placku na pozadovanou

délku.
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Podle pozadovaného typu t&stovin vsadte nyni
kliku @) do jednoho ze dvou otvord vélcového
néstavce B) a nechte tésto projit skrz fezny ndstroj.
Otdéeijte k tomu klikou ve sméru hodinovych
rucicek (viz obr. H,1).

Nechte hotové téstoviny nyni na vzduchu nejméné
60 minut susit.

Dejte téstoviny do vydatné vrouci a lehce osolené
vody.

Doba vafeni vyrobenych t&stovin se lisi podle
doby suseni. Cerstvé vyrobené jsou po n&kolika
minutdch uvarené (2-5 minut).

Michejte opatrné téstoviny do dosazeni bodu varu
a poté je slijte pres kuchyriské sito.

Pomoc a tipy:

PROBLEM |LOSUNG
Tésto se Pridejte do
nekraji tésta trochu
spravné. vice mouky a
. — je3té jednou
Tésto se lepi | jej dobre
ke stroji. prohnétte.
Vdlce tésto | Pridejte do
nezachycuji | tésta trochu
spravné. vody a
jeste jednou
Tésto se droli. | 1€l dobr’e
prohnéfte.
Nechte

Nudle se pri
vareni lepi k
sobé.

cerstvé nudle
pred varenim
dostatecné

proschnout.

Cisténi a udrzba (viz obr. J-L)

Nikdy nepouzivejte benzin, rozpoustédla nebo
chemické é&istice.

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

Pouziveijte k &isténi strojku na téstoviny mékkou
cistou tkaninu (viz obr. J).

Pouzijte kartdé nebo dfevénou ty&ku k o&isténi
strojku na téstoviny po pouziti (viz obr. L).

Odstrapite silnéjsi necistoty vlhkou tkaninou a
nésledné dily zcela osuste.



Strojek na t&stoviny se v zddném pripadé nesmi
oplachovat vodou nebo myt v myéce na nadobi

(viz obr. K).

Nikdy neponofujte vyrobek do vody ani jiné
kapaliny. M0Ze to vést k poskozeni vyrobku (obr.

K).

Likvidace

* Obal sestdvé z ekologickych materiélo, které
Ize zlikvidovat prostfednictvim
mistnich sbérnych mist.

* Informace o moznostech likvidace starého
vyrobku ziskate u komundlni & méstské spravy.

Zéruka

Vyrobek byl vyroben s velkou pééi a pod stalou
kontrolou. Na tento vyrobek ziskévate 3letou
zéruku od data zakoupeni. Uschoveite si Gétenku.
Zéaruka plati pouze pro vady materidlu a vyroby a
pozbyvé platnosti v pfipadé nespravného pouziti
a nepatfiéné manipulace. Vase zdkonnd prava,
zejména prdva na zdruéni plnéni, nejsou touto
zérukou omezena. Pokud méte jakékoli stiznosti,
kontaktujte prosim servisni horkou linku uvedenou
nize nebo nds kontaktujte e-mailem. Nasi
pracovnici servisu s vémi co nejdfive dohodnou
dalsi postup. V kazdém pfipad& vdm poradime
osobné. Zaruéni doba se neprodluzuje piipadnymi
opravami z dovodu zdaruky, zdkonného zéruéniho
plnéni nebo dobré vile. To plati také pro
vyménéné a opravené dily. Po uplynuti zaruéni
doby jsou opravy zpoplatnény.

Servisni stredisko / dodavatel
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MATO Interprésent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
NEMECKO

Tel. +49 7941 94 54 26
E-Mail: ASKunden@matointerpraesent.de



NUDELMASCHINE

Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch! Mit lhrem Kauf haben
Sie sich fir ein hochwertiges Produkt entschieden.
Machen Sie sich vor der ersten Inbetriebnahme mit
dem Produkt vertraut. Lesen Sie hierzu aufmerksam
die nachfolgende Bedienungsanleitung und
Sicherheitshinweise. Benutzen Sie das Produkt

nur wie beschrieben und fir die angegebene
Einsatzbereiche. Bewahren Sie diese Anleitung

so auf, dass sie vor Verlust oder Besch&digung
geschiitzt ist. Héndigen Sie alle Unterlagen bei
Weitergabe des Produkts an Dritte ebenfalls mit
aus.

BestimmungsgeméBer 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
UND SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE
ZUKUNFT AUF!

VERLETZUNGSGEFAHR!

WARNUNG! LEBENS- UND
UNFALLGEFAHR FUR KLEINKINDER
UND KINDER!

I ACRCE

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

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

Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt,

durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit
eingeschrdnkten physischen, sensorischen oder
geistigen Féhigkeiten oder mangels Erfahrung
und / oder mangels -- Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch eine fiir ihre
Sicherheit zustéindige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisung, wie das Gerét 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 konzentriert und
mit Vernunft an die Arbeit.

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

Lebensmittelecht! Geschmacks- und
Geruchseigenschaften 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

200g Mehl Typ 405
200g Hartweizengries
4 Eier

1 Prise Salz

1. Mischen sie Mehl und Hartweizengries im
Verhdltnis 1:1 und geben sie die Mischung in
Form eines Higels auf eine saubere
Kichenarbeitsflache.

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

3. Schlagen Sie die Eier auf und geben Sie Eigelb
und Eiweif} mit dem Salz in die Kuhle.



4. Verrishren sie mit einer Gabel die Eier
schrittweise von Innen nach Auf3en mit dem

Mehl.

5. Kneten sie den bréseligen Teig mit den Hénden
fir etwa 10 Minuten bis eine geschmeidige,
gleichmaBige Masse entstanden ist.

6. Zu weicher Teig kann durch die Zugabe und
Verkneten von Mehl, optimiert werden, zu
harter durch die Zugabe von etwas Wasser.

7. Den erhaltenen Teig formen Sie jetzt zu einer
Kugel und decken ihn mit einem feuchten Tuch
oder Frischhaltefolie ab. Der abgedeckte Teig
sollte fir 30 Minuten bei Zimmertemperatur
ruhen.

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

Stecken Sie die Schraubzwinge @) in die Offnung
der Nudelmaschine (1) und ziehen sie die
Fligelschraube an, um die Standsicherheit der
Nudelmaschine zu gewdéhrleisten (sieche 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 () (siehe 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 und trocknen sie die Teile vollstéindig 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 gréftméglichen

Walzenabstand (siehe Abb. E).

Lassen Sie die Teigportion durch Drehen der
Kurbel ) im Uhrzeigersinn durch die Walzen
laufen (siehe Abb. F). Klappen sie den flachen Teig
zusammen und wiederholen Sie diesen Vorgang

6-7 Mal.

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

Schneiden Sie mit einem Messer die Teigplatte in
die gewiinschte Lange.

Je nach gewiinschtem Nudeltyp stecken Sie nun
die Kurbel @) 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 hergestellt
sind sie nach wenigen Minuten gar (2-5 Minuten).

Rihren sie die Nudeln bis zum Erreichen des
Garpunktes Vorsichtig um und gieflen Sie die
Nudeln dann iber ein Kiichensieb ab.

Hilfe und Tipps

PROBLEM LOSUNG

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

Der Teig wird nicht
richtig geschnitten.

Der Teig klebt an

der Maschine fest.

Die Walzen greifen

Figen Sie dem
den Teig nicht

Teig etwas Wasser

richtig. hinzu und kneten
Der Teig ist Sie ihn nochmals
briichig. gut durch.

Lassen Sie die

Die Nudeln kleben
beim Kochen
zusammen.

frischen Nudeln
ausreichend
trocknen vor dem
Kochen.
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Reinigung und Wartung (siehe Abb. J-L)
Verwenden Sie niemals Benzin, Lésungsmittel oder
chemische Reiniger.

Reinigen Sie wihrend 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 Birste 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
anschliefend vollstédndig ab.

Die Nudelmaschine darf auf keinen Fall in Wasser
gespilt oder in der Spillmaschine gereinigt werden
(siehe Abb. K).

Tauchen Sie das Produkt nie in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Dies kann zur
Beschédigung am Produkt fihren (siehe Abb. K).

Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Gber die &rtlichen
Recyclingstellen entsorgen kénnen.

Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten
Produkts erfahren Sie bei Ihrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung.

Garantie

Das Produkt wurde mit groBer Sorgfalt und
unter stéindiger Kontrolle produziert. Sie
erhalten auf dieses Produkt 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Kassenbon
auf. Die Garantie gilt nur fir Material- und
Fabrikationsfehler und entféllt bei missbréuchlicher
und unsachgemé&fer Behandlung. Ihre
gesetzlichen Rechte, insbesondere die
Gewséhrleistungsrechte, werden durch diese
Garantie nicht eingeschrankt. Bei etwaigen
Beanstandungen wenden Sie sich bitte an die
untenstehende Service-Hotline oder setzen

Sie sich per E-Mail mit uns in Verbindung.
Unsere Service Mitarbeiter werden das weitere
Vorgehen schnellstm&glich mit Ihnen abstimmen.
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Wir werden Sie in jedem Fall persénlich

beraten. Die Garantiezeit wird durch etwaige
Reparaturen aufgrund der Garantie, gesetzlicher
Gewdéhrleistung oder Kulanz nicht verldngert. Dies
gilt auch fir ersetzte und reparierte Teile. Nach
Ablauf der Garantie anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.

Service-Center / Lieferant

MATO Interprésent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
DEUTSCHLAND

Tel. +49 7941 94 54 26
E-Mail: ASKunden@matointerpraesent.de

£X

PAP
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