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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 device is not intended for commercial use.

Part description

1 Pasta maker

2 Crank handle

3 Screw clamp

4 Roller adjusting wheel
5 Roller attachment

Technical data
Material: housing: stainless steel
Pasta roller: stainless steel, aluminium

Safety instructions

SAVE ALL INSTRUCTIONS AND SAFETY
INFORMATION FOR FUTURE USE!

RISK OF INJURY!

WARNING! DANGER TO LIFE AND
RISK OF ACCIDENT FOR INFANTS AND
CHILDREN!
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Never leave children unsupervised with the
packaging material and product. There is a risk of
suffocation due to the packaging material and @
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

200 g pasta flour

200 g durum wheat semolina
175 ml water

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. Pour the water into the hollow together with the
salt.

4. Using a fork, gradually mix the water info 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 (5) along the two
mounts of the pasta maker (1) on the machine (see
overview).

Insert the crank (2) into the opening of the pasta
maker () (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 @) a litfle and turn it fo 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 (4) 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 time.
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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 | Add a little

more flour to
the dough and
knead it well
again.

cut properly.

The dough sticks

to the machine.

The rollers do

not grip the Add some water

dough properly. | to the dough and
knead it well

The dough is again.

crumbly.

Let the fresh
pasta dry
sufficiently
before cooking.

The pasta sticks
together when
cooking.

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

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

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

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

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

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

Never immerse the product in water or other 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 Interprasent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
GERMANY

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

Inleiding

Gefeliciteerd! Met uw aankoop heeft u gekozen
voor een hoogwaardig product. Voor de eerste
ingebruikname, moet u zich bekend maken met
het product. Lees hiertoe goed de volgende
gebruikershandleiding en veiligheidsaanwijzingen
door. Gebruik het product alleen zoals beschreven
en voor de aangegeven gebruiksdoeleinden.
Bewaar de handleiding dusdanig dat deze niet
verloren of beschadigd raakt. Overhandig ook alle
documentatie bij verstrekking van het product aan

derden.

Doelmatig gebruik
Dit apparaat is niet bedoeld voor commercieel
gebruik.

Onderdeelbeschrijving
1 Pastamachine

2 Slinger

3 Schroefklem

4 Rol-verstelwieltje

5 Rol-opzetstuk

Technische gegevens
Materiaal: behuizing: roestvrij staal
Pastarol: roestvrij staal, aluminium

Veiligheidsaanwijzingen

BEWAAR ALLE AANWIZINGEN EN
VEILIGHEIDSAANWUZINGEN VOOR
TOEKOMSTIG GEBRUIK!

GEVAAR VOOR LETSEL!

WAARSCHUWING! GEVAAR VOOR
LICHAMELIJK EN DODELUK LETSEL VOOR
KLEINE KINDEREN EN KINDEREN!
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Laat kinderen nooit zonder toezicht alleen met
verpakkingsmateriaal en het product. Er bestaat
gevaar op verstikking door verpakkingsmateriaal
en levensgevaar door snijwonden. Kinderen
onderschatten vaak de gevaren.

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

Dit apparaat is niet bestemd voor gebruik

door personen (inclusief kinderen) met fysieke,
sensorische of verstandelijke beperkingen of met
een gebrek aan ervaring en/of kennis, tenzij zij
onder toezicht staan van een voor hun veiligheid
verantwoordelijke persoon, van hem of haar
instructies krijgen hoe het apparaat moet worden
gebruikt.

Controleer of alle onderdelen vakkundig zijn
gemonteerd. Bij ondeskundig montage bestaat
gevaar letsel.

Wees altijd behoedzaam en ga altijd voorzichtig te
werk. Wees geconcentreerd en gebruik uw gezond
verstand tijdens de werkzaamheden.

Er bestaat gevaar voor beknelling en klemmen aan
de bewegende onderdelen van de machine.

Geschikt voor levensmiddelen! De smaak- en
geureigenschappen worden door dit product niet
beinvloed.

Draag geen lange halskettingen of kleding met
losse koordjes als u met de machine werkt. Risico op
wurging!

Voorbereiding
Basisrecept voor pastadeeg

Ingrediénten

200 g bloem type 405

200 g griesmeel van harde tarwe
175 ml water

1 snufje zout

1. Meng bloem en griesmeel van harde tarwe in een
verhouding van 1:1 en maak van het mengsel
een bergje op een schoon aanrechtblad.

2. Maak een kuiltie in het midden van het bergije.
3. Giet het water met het zout in het kuiltje.

4. Roer met een vork het water stapsgewijs van
binnen naar buiten door het meel.

5. Kneed het kruimelige deeg met uw handen
gedurende ongeveer 10 minuten tot een gladde,
gelikmatige massa is gevormd.

6. Te zacht deeg kan worden geoptimaliseerd door
het toevoegen en kneden van bloem, te hard
deeg door het toevoegen van wat water.



7. Vorm het deeg tot een bal en dek het of met een
vochtige doek of vershoudfolie. Het afgedekte
deeg moet 30 minuten op kamertemperatuur
rusten.

Ingebruikname

Plaats de pastamachine (1) op een vast
werkoppervlak waar deze op kan worden
bevestigd.

Steek de schroefklem (3) in de opening van de
pastamachine (1) en draai de vleugelschroef
vast om de stabiliteit van de pastamachine te
garanderen (zie afb. A).

Plaats het rol-opzetstuk (5) langs de beide opnamen
van de pastamachine (1) op de machine (zie
overzicht).

Steek de slinger (2) in de opening van de
pastamachine () (zie afb. A).

Reinig de pastamachine (1) voor het eerste gebruik,
zoals beschreven in het gedeelte ,Reiniging en
Onderhoud”. Reinig alle onderdelen die in contact
komen met levensmiddelen met een vochtige doek
om eventueel vuil te verwijderen en droog alle
onderdelen goed af.

De drie sefjes rollen moeten voor het eerste gebruik
worden gereinigd. Hiertoe draait u een kleine
portie van het deeg telkens door de rollen. Dit
deeg mag niet worden opgegeten en moet worden
weggegooid.

Het deeg wordt in porties verwerkt. Neem een
kleine hoeveelheid deeg van het voorbewerkte
deeg en dek de rest opnieuw af om vitdroging te
voorkomen (zie afb. C,D).

Om de rolafstand aan te passen, trekt u het
verstelwieltie (4) iets uit en draait u het in een van de
met cijfers gemarkeerde posities. Begin met positie
7, de grootst mogelijke rolafstand (zie afb. E).

Laat het portie deeg door de rollen lopen door de
slinger (2) linksom te draaien (zie afb. F). Vouw het
platte deeg samen en herhaal dit proces 6-7 keer.

U kunt nu de rolafstand verkleinen door het
verstelwieltie (4) uit te trekken en te draaien en
het deeg opnieuw rollen tot de gewenste dikte is
bereikt.

Snij met een mes de deegplaat in de gewenste
lengte.

Athankelijk van het soort pasta, steekt u nu de
slinger @) in een van de beide openingen van

het rol-opzetstuk (5) en laat u het deeg door het
snijgereedschap lopen. Draai hiertoe de slinger
rechtsom (zie afb. H,1).

Laat de pasta die klaar is, nu aan de lucht drogen
gedurende ten minste 60 minuten.

Gooi de pasta in ruim kokend en licht gezouten
water.

De kooktijd van de gemaakte pasta is afthankelijk
van de duur van de droogtijd. Vers gemaakt, zijn ze
na enkele minuten (2-5 minuten) gekookt.

Roer de pasta voorzichtig door tot ze het kookpunt
bereiken en giet de pasta vervolgens in een
keukenzeef af.

Hulp en tips:

Probleem Oplossing

Het deeg wordt | voeg wat
niet correct
gesneden.

meer meel aan
het deeg toe
en kneed het

Het deeg kleeft

vast aan de nogmaals goed
machine. door.
De rollen Voeg wat meer

grijpen het deeg
niet correct.

water aan
het deeg toe
en kneed het

Het deeg nogmaals goed
breekt. door.
De noedels Laat de verse

lakk noedels voor
plakken aan

elkaar tildens he: koken
het koken voldoende
’ drogen.

Reiniging en onderhoud (zie afb. J-L)
Gebruik nooit benzine, oplosmiddelen of chemische
reinigingsmiddelen.

Reinig fijdens het gebruik de schraper onder de rol
tussendoor met een droge doek.

Gebruik voor het reinigen van de pastamachine een
zachte, schone doek (zie afb. J).

Gebruik een borstel of een houten stok om de
pastamachine na gebruik te reinigen (zie afb. L).

Verwijder sterke vervuiling met een vochtige doek
en droog aansluitend alle onderdelen goed af.



De pastamachine mag in geen geval in water
worden gespoeld of in de vaatwasser worden
gereinigd (zie afb. K).

Dompel het product nooit onder in water of andere
vloeistoffen. Dit kan beschadigingen aan het
product veroorzaken (zie afb. K).

Afvoeren

De verpakking is gemaakt van milieuvriendelijke
materialen die via lokale recyclingcentra kunnen
worden afgevoerd.

Informatie over het afvoeren van het versleten
product kunt u inwinnen bij uw gemeente.

Garantie

Het product is met grote zorgvuldigheid en onder
constante controle vervaardigd. Dit product wordt
geleverd met een garantie van 3 jaar vanaf de
datum van aankoop. Bewaar de kassabon. De
garantie geldt voor materiaal- en fabricagefouten
en vervalt bij onjuist gebruik en onjuiste bediening.
Uw wettelijke rechten, met name het recht op
garantie, worden door deze garantie niet beperkt.
Bij eventuele klachten neemt u contact op met de
onderstaande service-hotline of neemt u contact
met ons op per e-mail. Onze servicemedewerkers
zullen het verdere proces zo snel mogelijk met u
afstemmen. Wij zullen u in ieder geval persoonlijk
adviseren. De garantieperiode wordt niet verlengd
bij reparaties tijdens garantie, wettelijke garantie of
coulancehalve. Dit geldt ook voor de vervangen of
gerepareerde onderdelen. Na het verstrijken van de
garantie zullen voor reparaties kosten in rekening
worden gebracht.

Service Centre / Leverancier

MATO Interprasent GmbH 9
Kirschfeldstr. 23 l l s
DE-74629 Pfedelbach

DUITSLAND PAP

Tel. +49 7941 94 54 26
E-mail: ASKunden@matointerpraesent.de
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STROJ NA VYROBU REZANCOV

Uvod

Srdeéne blahozeldme! Touto kipou ste ziskali
kvalitny vyrobok. Pred prvym pouzitim sa
obozndamte s vyrobkom. Pozorne precitaijte
nasledujici ndvod na obsluhu a bezpeénostné
pokyny. Vyrobok pouzivaite iba podla opisu

a na uvedené oblasti pouzitia. Tento ndvod si
uschovaite tak, aby bol chraneny pred stratou alebo
poskodenim. Ak vyrobok odovzdéte dal3ej osobe,
prilozte k nemu aj vietky podklady.

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

Opis dielov

1 Strojek na rezance

2 Kluka

3 Skrutkové zvieradlo

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

Technické udaje
Materidl: kryt: uslachtila ocel
valéek na rezance: uslachtild ocel, hlinik

Bezpeénostné pokyny

VSETKY BEZPECNOSTNE A OSTATNE
A POKYNY Sl USCHOVAJTE PRE PRIPAD
POTREBY V BUDUCNOSTI!
NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

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

Deti nikdy nenechdvaite bez dozoru s obalovym
materidlom a vyrobkom. Existuje nebezpecenstvo
zadusenia obalovym materidlom a ohrozenie Zivota
v désledku reznych poraneni. Deti éasto podcefiuji
nebezpedenstva.

Tento pristroj uschovaite po pouZiti na bezpeénom
mieste, mimo dosahu deti.

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

&i s nedostatonymi skisenostami a/alebo
vedomostami, s vynimkou pripadov, ak s¢

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

Skontroluijte, &i si vietky diely spravne
namontované. Pri nesprdvnej montdzi existuje
nebezpelenstvo poranenia.

Budte vzdy pozorni a vzdy ddvajte pozor na to,
¢o robite. K prdci pristupuijte koncentrovane a s
rozvahou.

Na pohyblivych éastiach stroja existuje riziko
pomliazdenia a priskripnutia.

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

Pri prdci 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 psenice
175 ml vody

1 stipka soli

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

2. Uprostred kop&eka urobime jamku.
3. Vodu so solou priddme do jamky.

4. Vodu pomocou vidlicky postupne zmiesavame s
mukou zvnitra smerom von.

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

6. Ak je cesto prilis mékké, 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
odpocivat 30 mindt pri izbovej teplote.



Uvedenie do prevadzky

Strojek na rezance ® postavte na pevnid pracovni
plochu, na ktord sa dé pripevnit.

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

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

Kluku (2) zasufite do otvoru stroj¢eka na rezance

@ (pozri obr. A).

Stroj na rezance ® pred prvym pouzitim o&istite
podla opisu v odseku , Cistenie a tdrzba”. Vietky
diely, ktoré prichadzajd do styku s potravinami,
ocistite vlhkou handri¢kou, aby ste tak odstranili
pripadnd 3pinu. Diely nésledne dékladne osuste.

Tri pary valéekov musia byt pred prvym pouzitim
ocistené. Pre vycistenie valcekov nechaijte cez
valéeky prejst maly kisok cesta. Tento prvy kisok
cesta sa nesmie skonzumovaf a musi sa vyhodif.

Cesto sa spracovdva po porcidch. Z pripraveného
cesta odoberte maly kisok a zvy3ok cesta znovu
zakryte, aby nevyschlo (pozri obr. C,D).

Ak chcete nastavit vzdialenost medzi valéekmi,
trochu vytiahnite regulagné koliesko (@) a otote
ho do jednej z poléh oznadenych &islami. Zagnite
s polohou 7, €o najvéésou vzdialenostou valéekov
(pozri obr. E).

Cesto nechaite prechddzat cez valéeky otdéanim
kluky @) v smere hodinovych ru&igiek (pozri obr. F).
Ploché cesto znovu zlozte a opakuite tento postup
6 az 7-krét.

Vytiahnutim a oto&enim regulaéného kolieska (4)
mézete teraz zmenit vzdialenost medzi valéekmi
a cesto znovu nechaf prechddzaf cez valéeky, az
kym nedosiahne pozadovani hribku.

Plat cesta narezte nozom na zvolend dlzku.

V zdvislosti od pozadovaného typu rezancov
zasufite teraz kluku ) do jedného z otvorov
valéekového nadstavea () a nechaijte cesto
prechddzat rezacim ndstrojom. Klukou pritom
oté&aijte v smere hodinovych ruciciek (pozri obr.

H,1).

Hotové rezance nechaijte teraz minimdlne jednu
hodinu susif na vzduchu.

Rezance vlozte do dostatogne vriacej a mierne
osolenej vody.

Cas varenia vyrobenych rezancov sa li§i v zavislosti
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od doby suienia. Cerstvé rezance si uvarené za
niekolko minGt (2 — 5 min.).

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

Pomoc a tipy:

Problém Riesenie
Cesk:)‘ sa Pridajte do
nekréja
i cesta trochu
sprévne. . ok
viac muky a

Cesto sa lepi na | znova ho dobre

stroj. premie3aijte.
Valéeky

nechytajs cesto | Pridaite do cesta
spravne. trochu vody a

znova ho dobre

Cesto je krehké. premiesate.

Cerstvé rezance

.| nechajte
Rezance sa pri ,
 Jlepuis pred varenim
vareni zlepujd. .
Pyl dostatoéne
vyschnof.

Cistenie a udrzba (pozri obr. J-L)
Nikdy nepouzivajte benzin, rozpdifadla alebo
chemické ¢istiace prostriedky.

Po&as pouzivania ocistite ob&as 3krabdky pod
valéekmi suchou handrigkou.

Na &istenie stroj¢eka na rezance pouzivaite jemng,
Cistd handricku (pozri obr. J).

Pouzite kefku alebo dreveni palicku na vyéistenie
stroj¢eka na rezance po pouziti (pozri obr. L).

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

Strojéek na rezance sa nesmie v Ziadnom pripade
oplachovaf vo vode ani umyvat v umyvake riadu
(pozri obr. K).

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



Likvidacia

Obal pozostdva z materidlov nezatazujicich
Zivotné prostredie, ktoré mézete zlikvidovaf
prostrednictvom miestnych recyklaénych miest.

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

Zéruka

Vyrobok bol vyrobeny s maximalnou starostlivosfou
a pod neustdlou kontrolou. Na tento vyrobok
ziskavate zaruku 3 roky od détumu ndkupu.
Uschovaite si pokladniény doklad. Zaruka plati

len na materidlové a vyrobné chyby a zaniké v
pripade nesprévneho pouzitia a neodborného
zaobchddzania. Vade zdkonné prava,
predovsetkym zdkonné prava spotrebitela, nie st
nijako obmedzené touto zarukou. Pri pripadnych
reklamdciach sa obrdfte na nizsie uvedend servisng
hordcu linku alebo sa s nami spojte prostrednictvom
e-mailu. Nés servisny persondl s vami ¢o najskér
zostladi dalsi postup. V kazdom pripade vém
osobne poradime. Z&ruénd doba sa nepred|zuje z
dévodu zdruénych oprdv, zdkonnej zéruky alebo
kulantného plnenia. To plati aj pre vymenené a
opravené diely. Po uplynuti zaruénej doby sa
pripadné opravy vykonaiju len za odplatu.

Servisné centrum /doddavatel’

MATO Interprasent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
NEMECKO

Tel. +49 7941 94 54 26
E-mail: ASKunden@matointerpraesent.de
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MACCHINA PER PASTA FRESCA

Introduzione

Congratulazionil Acquistando questo prodotto
avete optato per una scelta di alta qualita.
Familiarizzare con il prodotto prima di metterlo

in funzione per la prima volta. A tal proposito,
leggere attentamente le seguenti istruzioni per
I'uso e le indicazioni di sicurezza. Utilizzare il
prodotto solo come descritto e per i campi di
applicazione specificati. Conservare le presenti
istruzioni in un luogo sicuro per impedirne la perdita
o il danneggiamento. In caso di cessione del
prodotto a terzi, si prega di inoltrare anche tutta la
documentazione.

Destinazione d‘uso
Questo dispositivo non & destinato a un uso
professionale.

Descrizione delle parti

1 Macchina per la pasta

2 Manovella

3 Morsetto a vite

4 Ghiera di regolazione dei rulli
5 Accessorio con rulli

Dati tecnici
Materiale: Alloggiamento: acciaio inossidabile
Rullo per pasta: acciaio inossidabile, alluminio

Indicazioni di sicurezza

A
A

CONSERVARE TUTTE LE ISTRUZIONI
E LE INDICAZIONI DI SICUREZZA PER
CONSULTAZIONI FUTURE!

PERICOLO DI LESIONI!

AVVERTENZA! PERICOLO DI MORTE E
DI INCIDENTI PER BAMBINI!

Non lasciare mai che i bambini rimangano
incustoditi insieme al materiale di imballaggio e
al prodotto. Sussiste un pericolo di soffocamento
dovuto al materiale di imballaggio e un pericolo
di morte dovuto a lesioni da taglio. | bambini
sottovalutano spesso i pericoli.
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Dopo l'uso, conservare questo dispositivo in un
luogo sicuro e fuori dalla portata dei bambini.

Questo dispositivo non & destinato all’'uso da

parte di persone (bambini compresi) con ridotte
capacitd fisiche, sensoriali o psichiche o mancanza
di esperienza e / o conoscenza, a meno che non
vengano sorvegliate da una persona responsabile
per la loro sicurezza o non abbiano ricevuto
istruzioni da tale persona su come utilizzare il
dispositivo.

Controllare che tutte le parti siano montate
corretfamente. In caso di montaggio improprio,
sussiste il pericolo di lesioni.

Occorre mantenere sempre la massima lucidita e
prestare sempre attenzione a cid che si sta facendo.
Procedere al lavoro con concentrazione e giudizio.

Sussiste il pericolo di schiacciamento e di
inceppamento sulle parti mobili della macchina.

Adatto all'uso alimentare! Le caratteristiche di gusto
e odore non vengono intaccate da questo prodotto.

Non indossare lunghe collane o indumenti con
cordicelle pendenti quando si lavora con la
macchina. Rischio di strangolamentol

Preparazione
Ricetta di base per |'‘impasto della pasta

Ingredienti

200 g di farina di tipo 00

200 g di semola di grano duro
175 ml di acqua

1 pizzico di sale

1. Amalgamare la farina e la semola di grano duro
con un rapporto di 1:1 e riversare il composto su
un piano di lavoro ben pulito formando una collina.

2. Formare una cavitd al centro della collina.
3. Inserire I'acqua con il sale nella cavita.

4. Con una forchetta, mescolare gradualmente
I'acqua dallinterno verso I'esterno con la farina.

5. Impastare con le mani il composto sbriciolato per
circa 10 minuti fino a formare una massa liscia e
omogenea.

6. Un impasto troppo morbido pud essere
oftimizzato aggiungendo della farina e
impastando; uno troppo duro aggiungendo un
po’ di acqua.



7. Modellare I'impasto ottenuto fino a formare una
palla e ricoprirlo con un panno umido o con della
pellicola trasparente. Far riposare I'impasto
coperto per 30 minuti a temperatura ambiente.

Messa in funzione

Posizionare la macchina per la pasta (D suun
piano di lavoro stabile al quale possa essere fissata.

Inserire il morsetto a vite 3) nell‘apertura della
macchina per la pasta (1) e stringere la vite ad
alette per garantire la stabilita della macchina per
la pasta (vedi fig. A).

Posizionare |'accessorio con rulli 5) lungo i due
alloggiamenti della macchina per la pasta (D sulla
macchina (vedi panoramica).

Inserire la manovella 2) nell‘apertura della
macchina per la pasta (1) (vedi fig. A).

Pulire la macchina per la pasta (1) prima di
utilizzarla perla prima volta, come descritto nella
sezione ,Pulizia e manutenzione”. Pulire tutte le
parti esposte al contatto con prodotti alimentari
con un panno umido per rimuovere lo sporco e
asciugare completamente le parti.

Le tre coppie di rulli devono essere pulite prima

di procedere all'utilizzo. A tal fine, far avanzare
una piccola porzione di impasto attraverso i rulli.
Questo impasto non pud essere consumato e deve
essere smaltito.

L'impasto viene lavorato a porzioni. Prelevare una
piccola quantita di impasto dal preparato e coprire
nuovamente il resto per impedirne la disidratazione
(vedi fig. C,D).

Per regolare la distanza dei rulli, tirare fuori
leggermente la ghiera di regolazione (4) e ruotarla
in una delle posizioni contrassegnate da numeri.
Iniziare con la posizione 7, la massima distanza
possibile tra i rulli (vedi fig. E).

Lasciar scorrere la porzione di impasto attraverso i
rulli ruotando la manovella 2) in senso orario (vedi
fig. F). Ripiegare la pasta spianata e ripetere questo
processo 6-7 volte.

A questo punto & possibile ridurre la distanza

tra i rulli tirando fuori e ruotando la ghiera di
regolazione @ e appiattire nuovamente |'impasto
fino a raggiungere lo spessore desiderato.

Utilizzare un coltello per tagliare la pasta alla
lunghezza desiderata.

A seconda del tipo di pasta che si desidera,

inserire la manovella 2) in una delle due aperture
dell'accessorio per rullo 5) e lasciar scorrere

la pasta attraverso |'utensile di taglio. A tal fine,
ruotare la manovella in senso orario (vedi fig. H,1).

Lasciar asciugare all‘aria la pasta finita per almeno
60 minuti.

Gettare la pasta in abbondante acqua bollente
leggermente salata.

Il tempo di cottura della pasta prodotta varia a
seconda della durata del tempo di essiccazione. La
pasta fresca appena fatta risulta cotta dopo pochi
minuti (2-5 minuti).

Mescolare la pasta con cura fino a raggiungere il
punto di cottura e poi scolarla con uno scolapasta.

Aiuto e consigli:

Problema Soluzione

La pasta )

non si taglia Agg!ungere.
correttamente. ulie.nore farina

- - all'impasto e
Limpasto si lavorarlo di
aftacca alla nuovo per bene.
macchina.

I rulli non

afferrano bene
I'impasto.

Aggiungere
ulteriore acqua
all'impasto e
lavorarlo di

L'impasto &
friabile nuovo per bene.
Prima della
Durante la )
. . cottura lasciare
cottura i pezzi .
. ; asciugare a
di pasta si - .
sufficienza i

appiccicano tra
loro.

pezzi di pasta
freschi.

Pulizia e manutenzione (vedi fig. J-L)
Non impiegare mai benzing, solventi o detergenti

chimici.

Durante I'uso, pulire occasionalmente i raschietti
presenti sotto i rulli con un panno asciutto.

Per pulire la macchina per la pasta impiegare un
panno morbido e pulito (vedi fig. J).

Dopo l'uso, pulire la macchina per la pasta con una
spazzola o un bastoncino di legno (vedi fig. L).

Rimuovere lo sporco ostinato con un panno umido e




asciugare poi completamente le parti.

Non & assolutamente consentito sciacquare
in acqua la macchina per la pasta o pulirla in
lavastoviglie (vedi fig. K).

Non immergere mai il prodotto in acqua o altri
liquidi. Cid pud causare un danneggiamento del
prodotto (vedi fig. K).

Smaltimento

L'imballaggio & realizzato con materiali rispettosi
dell'ambiente che possono essere smaltiti mediante
gli appositi centri di riciclaggio locali.

Per informazioni su come smaltire il prodotto
scartato, si prega di contattare le autorita locali.

Garanzia

Il prodotto ¢ stato realizzato con grande cura e
sotto costante controllo. Questo prodotto viene
fornito con una garanzia di 3 anni dalla data di
acquisto. Si prega di conservare lo scontrino. La
garanzia & valida solo per difetti di materiale e di
fabbricazione ed & nulla in caso di manipolazione
indebita e impropria. | vostri diritti sanciti dalla
legge, in particolare i diritti di garanzia, non
subiscono limitazioni in virty della presente
garanzia. In caso di reclami, si prega di contattare
il servizio di assistenza telefonica di cui sotto o

di contattarci via e-mail. Il nostro personale di
assistenza coordinerd con voi come procedere
ulteriormente nel pib breve tempo possibile. Vi
forniremo in ogni caso una consulenza personale.
Il periodo di garanzia non si estende in caso di
riparazioni effettuate in garanzia, garanzia legale
o avviamento. Questo vale anche per parti sostituite
e riparate. Eventuali riparazioni successive allo
scadere del periodo di garanzia sono soggette a
pagamento.

La prestazione in garanzia vale per difetti del
materiale o di fabbricazione. Questa garanzia

non si estende a componenti del prodotto esposti

a normale logorio, che possono pertanto essere
considerati come componenti soggetti a usura
(esempio capacitd della batteria, calcificazione,
lampade, pneumatici, filtri, spazzole...). La garanzia
non si estende altresi a danni che si verificano su
componenti delicati (esempio interruttori, batterie,
parti realizzate in vetro, schermi, accessori vari)

nonché danni derivanti dal trasporto o altri incidenti.
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Centro di assistenza / fornitore

MATO Interprasent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
GERMANIA

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

Einleitung

Herzlichen Glickwunsch! Mit Ihrem 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 angegebenen
Einsatzbereiche. Bewahren Sie diese Anleitung

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

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
A UND SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE
ZUKUNFT AUF!

VERLETZUNGSGEFAHR!

WARNUNG! LEBENS- UND UNFALL-
GEFAHR FUR KLEINKINDER UND KINDER!

=

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

Bewabhren Sie dieses Gerét nach Gebrauch an

einem sicheren Ort, auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, durch
Personen (einschlieBBlich Kinder) mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen Féhigkeiten
oder mangels Erfahrung und / oder mangels --
Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie werden
durch eine fir ihre Sicherheit zustéindige Person
beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisung, wie
das Gerdt zu benutzen ist.

Kontrollieren Sie, ob alle Teile sachgerecht montiert
sind. Bei unsachgeméfer 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

200 g Mehl Typ 405
200 g Hartweizengries
175 ml Wasser

1 Prise Salz

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

2. In die Mitte des Higels wird eine Kuhle geformt.
3. Geben Sie das Wasser mit dem Salz in die Kuhle.

4. Verrishren sie mit einer Gabel das Wasser
schrittweise von Innen nach Auf3en mit dem Mehl.

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

6. Zu weicher Teig kann durch die Zugabe und
Verkneten von Mehl, optimiert werden, zu harter
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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 3) in die Offnung
der Nudelmaschine (1) und ziehen sie die
Fligelschraube an, um die Standsicherheit der
Nudelmaschine zu gewdéihrleisten (siehe Abb. A).

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

Stecken Sie die Kurbel 2) in die Offnung der
Nudelmaschine (1) (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 vollstandig ab.

Die drei Walzenpaare missen 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 @) etwas heraus und drehen es in eine
der durch Zahlen markierte Position. Beginnen Sie
mit Position 7, dem gréBtméglichen 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 kénnen 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 Lénge.

Je nach gewiinschtem Nudeltyp stecken Sie nun
die Kurbel () in eine der beiden Offnungen des
Walzen-Aufsatzes 3) und lassen sie den Teig durch
das Schneidwerkzeug laufen. Drehen Sie dazu die
Kurbel im Uhrzeigersinn (siehe Abb. H,I).

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 gieBBen Sie die
Nudeln dann iber ein Kiichensieb ab.

geschnitten.

Der Teig
klebt an der
Maschine fest.

Hilfe und Tipps:
Problem Lésung
per Te_ig V.Vil'd Geben Sie dem
nicht richtig Teig etwas mehr

Mehl zu und
kneten Sie ihn
nochmals gut

durch.

Die Walzen Figen Sie dem

greifen den Teig | Teig etwas

nicht richtig. Wasser hinzu
und kneten Sie

Der Teig ist ihn nochmals gut

briichig. durch.

. Lassen Sie die
B:b:Jnngli:n frischen Nudeln
Kochen ausreichend

trocknen vor
zusammen.

dem Kochen.

Reinigung und Wartung (siehe Abb. J-1)
Verwenden Sie niemals Benzin, Lésungsmittel oder
chemische Reiniger.

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

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

Benutzen Sie eine Birste oder einen Holzstab,



um die Nudelmaschine nach dem Gebrauch zu
reinigen (sieche Abb. L).

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

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

(siehe Abb. K).

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

Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iber die 6rtlichen
Recyclingstellen entsorgen k&énnen.

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

Garantie

Das Produkt wurde mit grofBer 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
entfallt bei missbréuchlicher und unsachgeméfBer
Behandlung. lhre gesetzlichen Rechte, insbesondere
die Gewdbhrleistungsrechte, werden durch diese
Garantie nicht eingeschrénkt. 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 schnellstmdglich mit lhnen abstimmen.
Wir werden Sie in jedem Fall persénlich

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

Service-Center / Lieferant

MATO Interprasent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
DEUTSCHLAND

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

Ndavod

Srdeéné gratulujeme! Svym nékupem jste se
rozhodli pro vysoce kvalitni vyrobek. Pfed prvnim
pouzitim se s vyrobkem seznamte. Prectéte si za
tim 0&elem pozorné& nésledujici ndvod k obsluze a
bezpe&nostni pokyny. PouzZivejte vyrobek pouze
popsanym zpusobem a pro uvedené oblasti pouZiti.
Uschoveite si tento ndvod tak, aby byl chranény
pred ztratou nebo poskozenim. Viechny podklady
vyrobku pfedeijte tfetim osobdm rovnéz spolecné s
vyrobkem.

Pouziti v souladu s uréenim
Tento pfistroj neni uréen ke komer&nimu pouziti.

Popis dilo

1 Strojek na t&stoviny

2 Klika

3 Sroubové svérka

4 Regulaéni kolecko vélcd
5 Vélcovy néstavec

Technické udaje
Materidl: téleso: nerezova ocel
Vélec na téstoviny: nerezova ocel, hlinik

Bezpeénostni pokyny
USCHOVEITE SI VSECHNY NAVODY
A A BEZPECNOSTN[ POKYNY PRO
BUDOUCI POTREBU!

VYSTRAHAI NEBEZPECT OHROZENI
ZIVOTA A ZRANENI MALYCH | VETSICH

DETI!

NEBEZPECi ZRANEN!

Nenechdvejte déti nikdy s obalovym materidlem a
s produktem bez dozoru. Hrozi nebezpedi uduseni
obalovym materidlem a nebezpeéi ohroZeni Zivota
feznymi zranénimi. Déti Casto podcerivji nebezpedi.
Uschoveite tento pfistroj po pouziti na bezpeéném
mist& mimo dosah déti.

Tento pfistroj neni uréeny k pouzivani osobami
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(vEetné déti) s omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zku3enosti anebo nedostatkem védomosti, pokud
na né nedohliZi osoba odpovédnd za jejich
bezpelnost nebo pokud od ni neobdrzely navod,
jak tento pfistroj pouzivat.

Zkontrolujte, zda jsou viechny dily spravné
namontované. Pfi nespravné montazi hrozi
nebezpedi zranéni.

Budte vzdy pozorni a ddveijte vzdy pozor na to, co
déldte. Pristupujte k praci soustiedéni a s rozumem.

Na pohyblivych dilech strojku hrozi nebezpeéi
stlaéeni a sevien.

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

Nenoste dlouhé fetizky nebo odév s vidicimi
3Aurkami, kdyz pracujete se strojkem. Nebezpeéi
uskrceni!

Priprava
Zdakladni recept na nudlové tésto

Prisady

200 g mouky typu 405

200 g hrubé p3eni¢né mouky
175 ml vody

1 3petka soli

1. Smichejte mouku a hrubou p3eni¢nou mouku
1:1 a udélejte ze smési kopeek na ¢isté
kuchyriské pracovni ploe.

2. Doprostied kopecku se vytvaruje dilek.
3. Nalijte vodu se soli do dilku.

4. Rozmicheijte vidli¢kou vodu postupné smérem
zevnitf ven s moukou.

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

6. PFilis mékké tésto Ize upravit pfidénim a
prohnétenim mouky, pfilis tvrdé pfidanim trochy
vody.

7. Ze ziskaného t&sta nyni vytvorte kouli a pikryjte
ji vihkou tkaninou nebo potravindfskou félii.
Zakryté t&sto by mélo 30 minut odpocivat pfi
pokojové teploté.



Uvedeni do provozu

Postavte strojek na téstoviny @ na pevnou pracovni
podlozku, na kterou jej Ize pfipevnit.

Zasufite sroubovou svérku (3) do otvoru strojku na
t&stoviny (1) a utdhnéte kidlaty sroub, aby byla
zaruéena stabilita strojku na t&stoviny (viz obr. A).

Nasadte vélcovy néstavec (5) podél obou uchyceni
strojku na t&stoviny (1) na strojek (viz piehled).

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

Ocistéte strojek na téstoviny ® pred prvnim
pouzitim podle popisu v odstavci , Cisténi a
0drzba”. Ocistéte viechny dily pfichdzejici do styku
s potravinami vlhkou tkaninou, aby se odstranily
pripadné necistoty, a zcela dily osuste.

Tfi pary valcd se museji pfed prvnim pouzitim
ocistit. K tomu vzdy protocte malou porci t&sta skrz
vdlce. Toto t&sto se nesmi konzumovat a musi se
zlikvidovat.

PFiprava tésta se provadi po porcich. Odeberte
malé mnozZstvi t&sta z pfipravnych praci a zbytek
znovu zakryjte, aby se zabrénilo vysuseni (viz obr.

c,D).

Pro nastaveni vzddlenosti valcd trochu vytéhnéte
regulaéni kolecko (4) a otocte je do nékteré z poloh
oznadenych &isly. Zaénéte polohou 7, nejvétsi
moznou vzddlenosti valcd (viz obr. E).

Nechte projit porci t&sta oté&enim kliky (2) ve sméru
hodinovych rucicek skrz vélce (viz obr. F). Slozte
ploché t&sto k sobé a opakuijte postup 6-7 x.

Nyni moZete vytaZenim a otocenim regulaéniho
kolecka (4) zmensit vzddlenost valco a znovu tésto
vyvélcovat, dokud nebude dosazeno pozadované
tloustky.

Narfezte nozem téstovou placku na pozadovanou

délku.

Podle pozadovaného typu téstovin vsadte nyni kliku
do jednoho ze dvou otvorl vélcového nastavce
a nechte tésto projit skrz fezny néstroj. Otdcejte
k tomu klikou ve sméru hodinovych rucigek (viz obr.
H,1).

Nechte hotové téstoviny nyni na vzduchu nejméné
60 minut susit.

Deijte t&stoviny do vydatné vrouci a lehce osolené
vody.

Doba vafeni vyrobenych t&stovin se li3i podle doby
sudeni. Cerstvé vyrobené jsou po nékolika minutach
uvarené (2-5 minut).

Micheijte opatrné téstoviny do dosazeni bodu varu
a poté je slijte pres kuchyRské sito.

Pomoc a tipy:

Problém

Reseni

Tésto se nekraiji
sprévné.

Prideijte do tésta
trochu vice

mouky a jesté
Tésto se lepi ke | jednou jej dobie
stroji. prohnéfte.

Vdlce tésto
nezachycuji
spravné.

Pridejte do tésta
trochu vody a
jesté jednou jej
dobfe prohnéfte.

Tésto se droli.

Nechte
Nudle se pfi erstvé nudle
vafeni lepi k pred vafenim
sobé. dostate&né

proschnout.

Cisténi a udrzba (viz obr. J-L)

Nikdy nepouzivejte benzin, rozpoustédla nebo
chemické cistice.

Ocistéte béhem pouzivani skrabku pod vélci obZas
suchou tkaninou.

PouZiveite k &isténi strojku na téstoviny mékkou
Cistou tkaninu (viz obr. J).

Pouzijte karté¢ nebo dievénou tycku k ocisténi
strojku na t&stoviny po pouziti (viz obr. L).
Odstraite silnéj3i necistoty vlhkou tkaninou a
nésledné dily zcela osuste.

Strojek na t&stoviny se v Zaddném piipadé nesmi
oplachovat vodou nebo myt v my&ce na nadobi (viz
obr. K).

Nikdy neponofuijte vyrobek do vody ani jiné
kapaliny. Mdze to vést k poskozeni vyrobku (obr. K).

Likvidace

Obal sestdva z ekologickych materidly, které Ize
zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbérnych mist.

Informace o moznostech likvidace starého vyrobku
ziskdate u komunalni & méstské spravy.
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Zéruka

Vyrobek byl vyroben s velkou pééi a pod stdlou
kontrolou. Na tento vyrobek ziskavéte 3letou
zdruku od data zakoupeni. Uschoveite si G&tenku.
Zéaruka plati pouze pro vady materiélu a vyroby

a pozbyvd platnosti v pfipadé nespravného
pouziti a nepatfiéné manipulace. Vase zdkonnd
prdva, zejména préva na zaruéni plnéni, nejsou
touto zarukou omezena. Pokud méte jakékoli
stiznosti, kontaktujte prosim servisni horkou linku
uvedenou nize nebo nds kontaktujte e-mailem. Nasi
pracovnici servisu s vami co nejdfive dohodnou
dalsi postup. V kazdém piipadé vém poradime
osobné. Zaruéni doba se neprodluzuje pripadnymi
opravami z divodu zdruky, zdkonného zaruéniho
plnéni nebo dobré vile. To plati také pro vyménéné
a opravené dily. Po uplynuti zaruéni doby jsou
opravy zpoplatnény.
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MAQUINA PARA PASTA

Introduccién

iEnhorabuenal Con su compra ha optado por
un producto de alta calidad. Familiaricese con
el producto antes del primer uso. Para ello, lea
atentamente las siguientes instrucciones de uso
e indicaciones de seguridad. Utilice el producto
Unicamente del modo descrito y para los fines
indicados. Guarde estas instrucciones para evitar
que se pierdan o dafien. En caso de traspasar
el producto a terceros, adjunte también toda la
documentacién de este.

Uso previsto
Este producto no es apto para el uso comercial.

Descripcién de las piezas
1 Mdquina para hacer pasta

2 Manivela

3 Tornillo de apriete

4 Rueda de ajuste del rodillo

5 Rodillos accesorios

Datos técnicos
Material: carcasa: acero inoxidable
Rodillos para pasta: acero inoxidable y aluminio

Indicaciones de seguridad

A
A

iGUARDE TODAS LAS INSTRUCCIONES
E INDICACIONES DE SEGURIDAD
PARA SU USO FUTURO!

iPELIGRO DE LESIONES!

{ADVERTENCIAI jPELIGRO DE
ACCIDENTES Y DE MUERTE PARA
BEBES Y NINOS!

Nunca deje a los nifios solos con el material de
embalaje y el producto. Existe peligro de asfixia
con el material de embalaje y de muerte debido a
lesiones por corte. A menudo, los nifios subestiman
los peligros.

Una vez utilizado, guarde este aparato en un lugar
seguro fuera del alcance de los nifios.

Este aparato no estd destinado a ser utilizado por
personas (incluidos los nifios) con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas o con falta
de experiencia y/o conocimientos, a menos que
estén supervisadas por una persona responsable de
su seguridad o que hayan recibido instrucciones de
esa persona sobre cémo utilizar el aparato.

Compruebe que todas las piezas estén bien
montadas. Existe peligro de lesiones si no se
montan correctamente.

Esté siempre alerta y preste atencién a lo que hace.
Trabaje con concentracién y sentido comin.

Las partes méviles de la maquina entrafian peligro
de aplastamiento y atrapamiento.

jApto para alimentos! Este producto no altera el
sabor ni el olor de los alimentos.

No use collares largos ni ropa con tiras que
cuelguen cuando trabaje con la maquina. jRiesgo
de estrangulamiento!

Preparacion
Receta bdsica para pasta

Ingredientes

200 g de harina tipo 405

200 g de sémola de trigo duro
175 ml de agua

1 pizca de sal

1. Mezcle la harina con la sémola en una relacién
de 1:1 y forme con ella un montoncito sobre una
encimera limpia.

2. Haga un hoyo en el montoncito.
3. Afada el agua'y la sal dentro del hoyo.

4. Bata el agua con un tenedor poco a poco de
dentro hacia fuera, mezclandola con la harina.

5. Trabaje con las manos esta masa desmenuzada
durante unos 10 minutos hasta obtener una masa
lisa y uniforme.

6. Sila masa ha quedado demasiado blanda
puede mejorarla afiadiendo haring; si ha
quedado demasiado dura, afiada un poco de
agua.

7. Ahora, forme una bola con la masa obtenida y
ctbrala con un pafio himedo o film transparente.
Déjela cubierta en reposo durante 30 minutos a
temperatura ambiente.
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Puesta en marcha

Coloque la méquina para hacer pasta (1) sobre
una superficie de trabaijo firme en la que pueda
fijarla.

Infroduzca el tornillo de apriete 3) en la abertura
de la méquina para hacer pasta (1) y apriete el
tornillo de mariposa para asegurar su estabilidad
(véase la Fig. A).

Coloque en la méquina el accesorio de rodillo 3)
a lo largo de las dos aberturas de la maquina para
hacer pasta (D) (véase Vista general).

Inserte la manivela 2) en la abertura de la mdéquina
para hacer pasta () (véase la Fig. A).

Limpie la méaquina para hacer pasta (1) antes del
primer uso, tal y como se describe en la seccién
«Limpieza y mantenimiento». Limpie todas las partes
que entren en contacto con los alimentos con un
pafio himedo para eliminar cualquier suciedad y
séquelas por completo.

Limpie los tres pares de rodillos antes del primer
uso. Para ello, pase una pequefia porcién de masa
por cada rodillo. Esta masa no es para consumo y
debe eliminarse.

La masa se elabora en porciones. Extraiga una
pequefia cantidad de la masa ya preparada y
vuelva a cubrir el resto para evitar que se seque
(véase la Fig. C,D).

Para ajustar la distancia entre los rodillos, tire
ligeramente hacia fuera de la rueda de ajuste (4)
y girela a una de las posiciones marcadas con
nimeros. Comience con la posicién 7, la mayor
distancia de rodillo posible (ver Fig. E).

Pase la porcién de masa por los rodillos girando
la manivela @) en el sentido de las agujas del
reloj (ver Fig. F). Doble la masa plana y repita este
procedimiento & - 7 veces.

Ahora puede reducir la distancia entre los rodillos
sacando y girando la rueda de ajuste @) y
volviendo a pasar la masa por el rodillo hasta
alcanzar el grosor deseado.

Utilice un cuchillo para cortar la hoja de masa en la
longitud deseada.

Dependiendo del tipo de pasta que desee cortar,
introduzca la manivela 2) en una de las dos
aberturas del accesorio de rodillo @) y pase la
masa a través de la herramienta de corte. Para ello,
gire la manivela en el sentido de las agujas del reloj
(ver Fig. Hy ).
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Un vez obtenida la pasta, deje que se seque al aire
por lo menos 60 minutos.

Introduzca la pasta en abundante agua hirviendo y
ligeramente salada.

El tiempo de coccién de la pasta preparada varia
segUn el tiempo de secado. La pasta fresca se
cocina en apenas unos minutos (2 - 5 minutos).

Mueva la pasta con cuidado hasta llegar al punto
de coccién y luego escirrala con un colador de
cocina.

Ayuda y consejos:

Problema Solucién

La masa no se Agregue un
corta bien. poco mds de

Lo masa se harina a |a|
pega la masa y Ll{e vaa
maquina. amasar bien.

Los rodillos no
agarran bien la | Agregue un

poco de agua a

masa.
la masa y vuelva
La masa es a amasar bien.
quebradiza.
Deje que la
La pasta se pasta fresca
pega durante la | se seque lo
coccién. suficiente antes
de cocerla.

Limpieza y mantenimiento (ver Fig. J-L)
No utilice nunca gasoling, disolventes ni limpiadores
quimicos.

Durante el uso, limpie los rascadores por debajo de
los rodillos con un pafio seco de vez en cuando.

Utilice un pafio suave y limpio para limpiar la
méquina para hacer pasta (véase la Fig. J).

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

Limpie la suciedad incrustada con un pafio himedo
para eliminar cualquier suciedad y luego seque las
piezas por completo.

No limpiar en ningdn caso la maquina para hacer
pasta en agua en el lavavaiillas (véase la Fig. K).



No sumerja nunca en agua el producto en agua ni
en otros liquidos. Esto podria dafarlo (ver Fig. K).

Eliminacién
El embalaje es de materiales ecolégicos que se
pueden eliminar en centros de reciclaje locales.

Inférmese en el ayuntamiento de su localidad
sobre las posibilidades de eliminacién del producto
desechado conforme a la ley.

Garantia

El producto se ha fabricado de forma esmerada

y sometido a un control exhaustivo de calidad.

La garantia del producto tiene una vigencia de 3
afios a partir de la fecha de compra. Conserve

el ticket o factura de compra. La garantia solo es
vélida para defectos materiales o de fabricacién

y quedard anulada en caso de uso impropio y
inadecuado del producto. Sus derechos legales,

y en particular los de prestacién de garantia, no
estdn limitados por esta garantia. Si tuviera alguna
reclamacién, llame a la siguiente linea de atencién
directa de servicio o péngase en contacto con
nosotros por correo electrénico. Nuestro personal
de servicio técnico le comunicard los pasos a
seguir tan pronto como sea posible. En cualquier
caso, puede contar con nuestro asesoramiento
personal. El periodo de garantia no se extiende por
ninguna reparacién efectuada bajo los términos
de la garantia, una garantia legal o por buena
voluntad en las précticas comerciales. Ello también
es vdlido para las piezas sustituidas y reparadas.
Una vez extinguido el periodo de garantia, todas
las reparaciones estardn sujetas a los costes
correspondientes.

Centro de servicio técnico/Proveedor

ZA

PAP

MATO Interprasent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
ALEMANIA

Tel. +49 7941 94 54 26
Correo-e: ASKunden@matointerpraesent.de
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TESZTANYUJTO ES METELO GEP

Bevezetés

Szivbél gratulalunk! Vasérlasaval egy kiemelkedd
min&ségl termék mellett dontstt. Miel &t
haszndlatba veszi, ismerkedjen meg alaposan a
termékkel. Ehhez figyelmesen olvassa végig az
aldbbi kezelési Gtmutatdt és biztonsdgi utasitdsokat.
Csak a leirdsnak megfelelé médon, a megadott
célra haszndlja a terméket. Orizze meg az
Otmutatét, és tgyelien arra, hogy ne vesszen el,

és ne sérijljon meg. Ha tovabbadija a terméket
harmadik félnek, szintén bocsdssa rendelkezésére
az &sszes hozzd tartozé dokumentumot is.

Rendeltetésszeri haszndlat
Ez a készilék nem ipari haszndlatra készilt.

Az alkatrészek ismertetése
1 Tésztakészité gép

2 Forgatékar

3 Csavaros szoritd

4 Henger dllitékerék

5 Henger toldat

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

Biztonsdgi utasitdasok

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

SERULESVESZELY!!

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

Sl

Soha ne hagyja a gyermekeket feligyelet
nélkiil a csomagoléanyag és a termék mellett. A
csomagoléanyag miatt fulladdsveszély, a vagési
sérilések miatt életveszély dll fenn. A gyermekek
gyakran nem képesek felmérni a veszélyt.
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A haszndlatot kévetden olyan biztonségos helyen
térolja a késziléket, ahol a gyermekek nem tudjak
elérni.

Ez a késziilék nem rendeltetett arra, hogy korlétozott
fizikai, érzékelési vagy szellemi képességd, illetve
tapasztalattal és/vagy tudéssal nem rendelkezé
személyek haszndljak (beleértve a gyermekeket

is), kivéve, ha biztonsdgukért felel8s személy
feligyeli 8ket, vagy utasitasokat ad nekik a késziilék
haszndlatara vonatkozéan.

Ellenrizze, hogy minden alkatrész megfeleléen
van-e beszerelve. Nem megfeleld &sszeszerelés
esetén sérilésveszély all fenn.

Legyen folyamatosan figyelmes, és mindig figyeljen
arra, amit csindl. A munkdt koncentrélva és
értelemszeren végezze.

A gép mozgé alkatrészeinél z0z6dds és becsip&dés
veszélye éll fenn.

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

Mikézben a géppel dolgozik, ne viseljen hosszi
nyaklancot vagy lelégé zsinérral ellatott ruhdzatot.
Megfoijtas kockdzata dll fenn!

El6késziletek
Alaprecept metélt tésztdhoz

Hozzdvalék

200 g liszt, BL51-es tipus
200 g durumbiza dara
175 ml viz

1 csipetnyi s6

1. Keverje &ssze a lisztet és a durumbiza dardt
1: 1 ardnyban, és &ntse a keveréket halom
formdjéban egy tiszta konyhai munkafeliletre.

2. Ahalom kézepébe formdljon mélyedést.
3. Ontse a vizet a mélyedésbe a séval egyitt.

4. Villa segitségével fokozatosan keverje bele a vizet
a lisztbe belilré| kifelé.

5. Gydrja kezével a morzsas tésztat kérilbelil 10
percig, amig nydijthatd, egyenletes massza nem
képzddik.

6. Atdl puha tésztét liszt hozzdaddsdval és
belegyuirasdval lehet optimalizdlni, a il keményet
kevés viz hozzaaddsaval.



7. Az igy kapott tésztét formdlia golyéva, és
takarja le nedves ruhdval vagy frissentarté
fsliaval. A letakart tésztanak 30 percig pihennie
kell szobah8mérsékleten.

Uzembe helyezés

Allitsa a tésztagépet (1) egy erds munkafeliletre,
amelyhez régziteni tudja.

Dugja a csavaros szoritdt @ a tésztagép ®
nyildsdba, és hizza meg a szarnyas csavart, ezzel
biztositva a tésztagép stabilitasat (lasd: A dbra).

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

Dugja be a forgatékart (2) a tésztagép (1)
nyildsdba (l&sd: A dbra).

Az elsd haszndlat elétt tisztitsa meg a tésztagépet
(1) a ,Tisztitds és karbantartds” szakaszban leirtak
szerint. Az esetleges szennyez&dés eltavolitdsa
érdekében az élelmiszerrel érintkez8 &sszes
alkatrészt tisztitsa meg egy nedves ruhéval, és
hagyja teljesen megszaritani az alkatrészeket.

A hérom hengerpért az elsé haszndlat elétt 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 el&készitett tésztabdl,

a maradékot takarja le Gjra, hogy ne szaradjon ki
(l&sd: C,D dbral).

A hengerek tavolsédgdnak bedllitésdhoz hizza ki
kissé az dllitdkereket (@), és forditsa a szamokkal
jeldlt poziciok egyikébe. Kezdje a 7-es poziciéval,
ez a legnagyobb hengertdvolsag (ldsd: E &bra).

Engedie &t a tésztaadagot a hengereken a
forgatékar (2) éramutaté jdrésanak irdnyéba
térténd forgatésaval (lésd: F dbra). Hajtsa &ssze a
lapos tésztdt, és ismételje meg ezt a folyamatot 6-7
alkalommal.

Ezutan az dllitckerék @) kihozasaval és
forgatésaval csdkkentse a hengertdvolsagot, és
nyUijtsa Gjra a tésztat addig, amig el nem éri a kivant
vastagségot.

Egy késsel vagja a tésztalapot a kivant hosszra.

A kivént tésztatipustél figgden dugja be a
forgatékart 2) a henger toldat 5) két nyilésa
kézil az egyikbe, és a tésztat engedje dthaladni
a vagészerszamon. Ehhez forgassa a kart az
Sramutaté jérdsdnak irdnyéba (lasd: H,I dbra).

Az elkészilt tésztdt ezutan hagyja szdradnia
levegén legalébb 60 percig.

Tegye a tésztat forrasban 1év8, enyhén sés vizbe.

A kész tészta f6zési ideje a szdritdsi id6té| figgéen
véltozik. A frissen elkészitett tészta néhdny perc alatt
megfé (2-5 perc).

Ovatosan kevergesse a tésztGt, amig meg nem f5,
majd &ntse konyhai szirébe.

Segitség és tippek:

Probléma

Megoldas

Nem megfelels
a tészta vagasa.

A tészta
hozzatapad a
géphez.

Adjon még egy
kevés lisztet a
tésztdhoz, és
még egyszer, {3l
gyurja at.

A hengerek nem
megfelel&en
fogjdk meg a
tésztdt.

Kénnyen térik a
tészta.

Adjon még egy
kevés vizet a
tésztdhoz, és
még egyszer, {4l
gyurja at.

Fézéskor
Ssszetapadnak
a tésztak.

F&zés elbtt
hagyja
megfeleléen
kiszaradni a

friss tésztét.

Tisztitds és karbantartds (lasd: J-L dbra)
Ne hasznéljon benzint, oldészert és vegyi
anyagokat a fisztitdshoz.

A haszndlat sordn idénként szaraz ruhdval tisztitsa
meg a kapardkat a hengerek alatt.

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

A tésztagép haszndlatot kévetd megtisztitdsdhoz
kefét vagy fapdlcat haszndlion (lésd: L dbra).

Az er8sebb szennyezddéseket tavolitsa el nedves
ruhdval, majd hagyja teljesen megszdradni az
alkatrészeket.

A tésztagépet soha nem szabad vizzel 6bliteni vagy
mosogatégépben tisztitani (lasd: K dbra).

Ne meritse vizbe vagy egyéb folyadékba a terméket.
Ez a termék kdrosoddsdhoz vezethet (l&sd: K &bral).
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Hulladékkezelés

A csomagolds kérnyezetbardt anyagokbdl
készilt, amelyek leadhaték a helyi djrahasznosité
gydijtdhelyeken.

Az elhaszndlt termékre vonatkozé hulladékkezelési
lehetéségekrél a polgdrmesteri hivatalnél vagy a
vérosi dnkorményzatndl tdjékozédhat.

Garancia

A termék a legnagyobb gondosséggal, folyamatos
ellendrzés mellett készilt. A termékre 3 hénap
garancidt véllalunk a vasarlas napjatsl. Kérjiik,
8rizze meg a vésdrldskor kapott nyugtét. A
garancia csak gyartdsi hibdkra és anyaghibdkra
érvényes, illetve megszinik, ha rendeltetésével

ellentétesen és szakszerGtlenil haszndlta a terméket.

Térvényben szavatolt jogait, kiilénés tekintettel a
jotéllasra vonatkozé jogokra, ez a garanciavallalas
nem korldtozza. Amennyiben esetleg panasszal
kivan élni, kérjuk, forduljon igyfélszolgdlatunkhoz
az aldbb megadott telefonszédmon, vagy vegye

fel velink a kapcsolatot a megadott email-cimen.
Ugyfélszolgdlatunk munkatdrsai igyekszenek

majd a lehetd leggyorsabban egyeztetni

Onnel a tovabbi tennivaldkat. Minden esetben
személyre sz6l6 tandcsaddssal fogunk szolgdlni
Onnek. A garanciaidé nem hosszabbodik meg a
garancia érvényesitésével, tdrvényi j6tdllas vagy
méltdnyossag alapjén végzends esetleges javitdsok
miatt. Ez a kicserélt vagy megjavitott elemekre
egyardnt vonatkozik. A garancia lejérta utdn
esedékessé valé javitasok ksltségekkel jarnak.
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MACHINE A PATES

Introduction

Félicitations | Avec votre achat, vous avez opté pour
un produit d’excellente qualité. Avant la premiére
mise en service, familiarisez-vous avec le produit.
Pour celq, lisez attentivement le mode d'emploi et
les consignes de sécurités qui suivent. Utilisez le
produit uniquement selon la description et pour les
domaines d’utilisation indiqués. Conservez ce mode
d’emploi de sorte qu'il ne puisse pas étre perdu ni
endommagé. Lors du transfert du produit & des tiers,
transmettez également tous les documents.

Utilisation conforme
Ce produit n'est pas concu pour un usage
commercial.

Description des piéces

1 machine & pétes

2 manivelle

3 serre-joint

4 molette de réglage des rouleaux
5 rouleaux supérieurs

Caractéristiques techniques
Matériau : boitier : acier inoxydable
Rouleau & pates : acier inoxydable, aluminium

Consignes de sécurité

A
A

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
ET CONSIGNES DE SECURITE EN VUE
D'UN USAGE FUTUR |

RISQUE DE BLESSURES !

AVERTISSEMENT ! RISQUE D’ACCIDENT
ET DANGER DE MORT POUR LES BEBES
ET LES ENFANTS |

Ne laissez jamais les enfants sans surveillance a
proximité du matériau d’emballage et du produit. lls
pourraient s'étouffer avec le matériau d’emballage
ou se blesser mortellement avec les lames. Les
enfants minimisent souvent les risques.

Aprés utilisation, conservez cet appareil dans un

endroit sir, hors de portée des enfants.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des
personnes (y compris des enfants) présentant

un handicap physique, sensoriel ou intellectuel,
manquant d'expérience et/ou de connaissances,
sauf si elles sont sous la surveillance d'une personne
responsable de leur sécurité ou qu'elles ont recu
des instructions d'utilisation de 'appareil par cette
personne.

Vérifiez que toutes les piéces sont bien montées.
En cas de montage incorrect, il existe un risque de
blessure.

Restez attentif et soyez toujours conscients de ce
que vous faites. Restez concentrés et raisonnables
lorsque vous travaillez avec la machine.

Il existe un risque d'écrasement et de coincement au
niveau des piéces mobiles de la machine.

Convient & un usage alimentaire | Ce produit ne nuit
pas au goit ni & 'odeur des aliments.

Ne portez pas de colliers longs ou de vétements
avec des cordons pendants lorsque vous travaillez
avec la machine. Risque d'étranglement |

Préparation
Recette de base pour la pate

Ingrédients

200 g de farine de type T 45
200 g de semoule de blé dur
175 ml d'eau

1 pincée de sel

1. Mélangez la farine et la semoule de blé dur en
rapport 1:1 et fravaillez le mélange sur un plan
de travail propre pour lui donner la forme d'un
petit monticule.

2. Formez un trou au centre du monticule.
3. Versez I'eau salée dans le trou.

4. Al'aide d'une fourchette, mélangez
progressivement I'eau & la farine en effectuant un
mouvement de 'intérieur vers |'extérieur.

5. Pétrissez la pate grumeleuse pendant environ
10 minutes jusqu’a obtenir un mélange lisse et
homogéne.

6. Sila pate est frop molle, ajoutez de la farine et si
elle est trop dure, ajoutez un peu d’eau.
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7. Donnez & la pate la forme d'une boule et
recouvrez-la d’un tissu humide ou d'un film
alimentaire. Laissez reposer la pate recouverte
30 minutes & température ambiante.

Mise en service

Placez la machine & pétes () surun plan de travail
stable auquel elle peut étre fixée.

Placez le serre-joint 3) dans I'ouverture de la
machine & pates (1) et serrez la vis & oreilles de
maniére & garantir la stabilité de la machine a pates
(voir illustration A).

Placez les rouleaux supérieurs (5) le long des deux
supports de la machine & pates (1) (voir la vue
d’ensemble).

Placez la manivelle 2) dans I'ouverture de la
machine & pates (1) (voir illustration A).

Avant la premiére utilisation, nettoyez la machine
a pates 6 conformément & la section « Nettoyage
et entretien ». A I'aide d'un tissu humide, nettoyez
toutes les piéces qui entrent en contact avec les
aliments, afin d’en retirer les éventuelles saletés.
Séchez ensuite les piéces nettoyées.

Nettoyez les trois paires de rouleaux avant la
premiére utilisation. Pour ce faire, faites passer une
petite quantité de pate & travers les rouleaux. Jetez
ensuite la pate utilisée, ne la consommez pas.

La pate doit étre préparée petit & petit. Prenez une
petite quantité de la pate préparée et recouvrez &
nouveau le reste afin d'éviter qu’elle ne séche (voir
I'illustration C,D).

Pour régler I'écart des rouleaux, tirez la molette de
réglage @) et tournez-la dans I'une des positions
indiquées par un chiffre. Commencez par la position
7, I'écart le plus important (voir I'illustration E).

En tournant la manivelle 2) dans le sens des
aiguilles d'une montre, faites passer la péte dans
les rouleaux (voir l'illustration F). Repliez la péte et
répétez ce processus 6-7 fois.

En firant et en tournant la molette de réglage (4),
vous pouvez & présent réduire I'écart des rouleaux
ety faire passer & nouveau la pdte jusqu'a atteindre
I'épaisseur souhaitée.

A l'aide d'un couteau, découpez la longueur de
pate souhaitée.

En fonction du type de pates souhaitées, placez la
manivelle 2) dans 'une des deux ouvertures des
rouleaux supérieurs @ et faites passer la péte &
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travers |'outil de découpe. Pour ce faire, tournez la
manivelle dans le sens des aiguilles d'une montre
(voir les illustrations H,1).

Laissez sécher les pétes a |'air libre pendant au
moins 60 minutes.

Versez les pates dans de I'eau bouvillante
légérement salée.

La durée de cuisson des pétes dépend de la durée
de séchage. Si vous venez de les préparer, elles
seront cuites en quelques minutes (2-5 minutes).

Remuez délicatement les pétes jusqu’a ce qu'elles
soient cuites puis égouttez-les avec une passoire.

Conseils et astuces :

Probléme Solution
La pate ne se Ajoutez un
coupe pas peu de farine
correctement. a1 N

ala pate et
La péte colle & pétrissez-la bien
la machine. & nouveau.

Les rouleaux ne

pénétrent pas Ajoutez un peu

blfan dans la d'eau & la pate
pate. et pétrissez-la
La péte est bien & nouveau.
cassante.

Laissez les
Les novilles nouilles
collent & la fraiches sécher
cuisson. suffisamment

avant la cuisson.

Nettoyage et entretien (voir les
illustrations J-L)

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

Pendant I'utilisation, nettoyez les racloirs sous les
rouleaux & l'aide d'un tissu humide.

Pour nettoyer la machine & pates, utilisez un tissu
doux humide (voir l'illustration J).

Utilisez une brosse ou une baguette en bois
pour nettoyer la machine aprés |'utilisation (voir
I'illustration L).

Nettoyez les encrassements plus importants &
I'aide dun tissu humide. Séchez ensuite les piéces



nettoyées.

Ne rincez jamais la machine & pates avec de I'eau
et ne la mettez pas dans la machine & laver (voir
I'illustration K).

N’immergez jamais le produit dans I'eau ou tout
autre liquide. Cela pourrait endommager le produit
(voir 'illustration K).

Elimination

L'emballage est composé de matériaux respectueux
de I'environnement, que vous pouvez déposer dans
les centres de recyclage locaux.

Pour connaitre les possibilités d'élimination de votre
produit usagé, contactez votre municipalité.

Garantie

Le produit a été fabriqué avec une grande minufie et
sous contréle permanent. Vous obtenez une garantie
de 3 ans & partir de la date d'achat pour ce produit.
Veuillez conserver le ficket de caisse. La garantie
s'applique uniquement pour les défauts de matériel

et de fabrication. Elle est rendue caduque en cas

de manipulation abusive ou incorrecte. Vos droits
légaux, en particulier les droits de garantie, ne sont
pas limités par cette garantie. Pour toute réclamation,
adressez-vous & |'assistance technique téléphonique
indiquée ci-dessous ou contactez-nous par e-mail.

Les collaborateurs de notre service d‘assistance
conviendront avec vous de la marche & suivre dés que
possible. Nous vous donnerons dans tous les cas des
conseils personnalisés. La durée de garantie n'est pas
prolongée par les éventuelles réparations sous garantie,
la garantie légale ou les gestes commerciaux. Cela
s'applique également pour les piéces remplacées ou
refirées. Les réparations réalisées sont payantes aprés la
fin de la garantie.

Avrticle L217-16 du Code de la consommation

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

Indépendamment de la garantie commerciale souscrite,
le vendeur reste tenu des défauts de conformité du bien

et des vices rédhibitoires dans les conditions prévues aux
articles L217-4 & 1217-13 du Code de la consommation
et aux articles 1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la consommation

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

Article L217-5 du Code de la consommation

il est propre &
I'usage habituellement attendu d'un bien semblable
et, le cas échéant : - s ‘il correspond & la description
donnée par le vendeur et posséder les qualités

que celui-ci a présentées & |'acheteur sous forme
d'échantillon ou de modéle ; - s ‘il présente les qualités
qu’un acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le
producteur ou par son représentant, notamment dans
la publicité ou I'étiquetage ; 2°Ou s'il présente les
caractéristiques définies d'un commun accord par les
parties ou étre propre & tout usage spécial recherché
par l‘acheteur, porté & la connaissance du vendeur et
que ce dernier a accepté.

Le bien est conforme au contrat: 1° S

Article L217-12 du Code de la consommation

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

Article 1641 du Code civil

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

Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée
par l‘acquéreur dans un délai de deux ans & compter de
la découverte du vice.

Centre de service / fournisseur

MATO Interprasent GmbH

Kirschfeldstr. 23 j
DE-74629 Pfedelbach 2

ALLEEMAGNE A

Tél. +49 7941 94 54 26 PAP

E-mail: ASKunden@matointerpraesent.de
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MASZYNKA DO MAKARONU

Wprowadzenie

Gratulacje! Kupujgc ten produkt wybrali Paistwo
towar najwyzszej jakosci. Przed pierwszym uzyciem
nalezy zapozna¢ sie z produktem. Przeczytaé
dokfadnie ponizszq instrukcje obstugi oraz
wskazéwki dotyczqce bezpieczeristwa. Uzytkowaé
produkt tylko zgodnie z opisem oraz w

podanych obszarach zastosowania. Instrukcie te
nalezy przechowywaé w bezpiecznym miejscu, aby
zapobiec jej utracie lub uszkodzeniu. W przypadku
przekazania produktu osobom trzecim, przekazaé
réwniez dokumentacje.

Uzycie zgodne z przeznaczeniem
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzytku
profesjonalnego.

Opis czesci

1 Maszyna do makaronu
2 Korba

3 Zacisk $rubowy

4 Koto nastawcze watka
5 Mocowanie watka

Dane techniczne
Material: obudowa: stal nierdzewna
Watek do makaronu: stal nierdzewna, aluminium

Wskazéwki dotyczqce bezpieczenstwa

ZACHOV\{AC WSZYSTKIE INSTRUKCIJE
A | WSKAZOWKI DOTYCZACE

BEZPIECZENSTWA NA PRZYSZtOSC!

NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

UWAGA! ZAGROZENIE ZYCIA |
RYZYKO WYPADKU W PRZYPADKU
DZIECH

Nie nalezy pozostawiaé dzieci z materiatami
opakowaniowymi i produktem bez nadzoru.
Wystepuie ryzyko uduszenia przez materiat
opakowaniowy i zagrozenie zycia przez
skaleczenia. Dzieci czesto lekcewazq zagrozenia.
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Po uzyciu nalezy przechowywaé to urzqdzenie w
bezpiecznym miejscu, niedostepnym dla dzieci.

Niniejsze urzqdzenie nie jest przeznaczone

do uzytkowania przez osoby (w tym dzieci)

o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umysfowych lub nieposiadajqce
doswiadczenia i/lub wiedzy, chyba ze sq one
nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za

ich bezpieczeristwo lub otrzymaly od tej osoby
instrukcje dotyczqce sposobu uzytkowania
urzgdzenia.

Sprawdzié, czy wszystkie czeici sq prawidfowo
zmontowane. W przypadku nieprawidiowej
instalaciji urzqdzenia istnieje ryzyko obrazen ciafa.

Zawsze by¢ $wiadomym i zwracaé uwage na to,
co sig robi. Chodzi¢ do pracy skoncentrowanym i z
rozsqdkiem.

Wystepuije ryzyko przygniecenia i zakleszczenia sie
ruchomych czeéci maszyny.
Przeznaczony do kontaktu z zywnoscig! Niniejszy

produkt nie wptywa negatywnie na wiasciwosci
smakowe i zapachowe zywnosci.

Podczas pracy z maszyngq nie nalezy nosié dfugich
naszyjnikéw ani odziezy z wiszgcymi sznurkami.
Niebezpieczeristwo uduszenial

Przygotowanie
Podstawowy przepis na ciasto

makaronowe

Sktadniki

200 g maki typu 405

200 g nasion pszenicy durum
175 ml wody

1 szczypta soli

1. Mqke i kasze pszenng durum wymieszaé w
proporcji 1:1 i wylaé na czystym blacie
kuchennym w formie pagérka.

2. Posrodku kopca tworzy sie zagtebienie.
3. Doda¢ wode z solqg w zagtebienie.

4. Za pomocq widelca stopniowo miesza¢ wode z
makg od wewngtrz do zewngtrz.

5. Rozdrobnione ciasto nalezy ugniata¢ rekoma
przez okoto 10 minut, az do uzyskania gladkie;,
réwnej masy.



6. Zbyt miekkie ciasto mozna zoptymalizowaé
przez dodanie i wyrobienie mqki, zbyt twarde
przez dodanie wody.

7. Uformowaé ciasto w kule i przykry¢ je
wilgotng szmatkq lub folig spozywczg. Przykryte
ciasto powinno odpoczywaé przez 30 minut w
temperaturze pokojowe;.

Uruchomienie

Umie$¢ maszyne do makaronu (1) na twardej
powierzchni roboczej, do ktérej mozna jq
przymocowad.

Wihozyé zacisk érubowy 3) do otworu maszyny do
makaronu (1) i dokrecié érube skrzydetkowq, aby
zapewnié stabilno$é¢ maszyny do makaronu (patrz

rys. A).

Umiesci¢ mocowanie watka B) wzdtuz dwéch
uchwytéw maszyny do makaronu (1) na maszynie
(patrz przeglad).

Wiozyé korbe (2) do otworu maszyny do makaronu
) (patrz rys. A).

Maszyne do makaronu (1) nalezy przed pierwszym
uzyciem oczysci¢ zgodnie z opisem w rozdziale
,Czyszczenie i konserwacja”. Wszystkie czesci
majqce kontakt z zywnoicig nalezy czysci¢
wilgotnq $ciereczkq, aby usungé¢ wszelkie
zabrudzenia i catkowicie wysuszy¢.

Trzy pary watkéw muszq byé oczyszczone przed
pierwszym uzyciem. Aby to zrobié, obracajg mafq
porcje ciasta, za kazdym razem przez watki. Ciasto
to nie moze byé spozywane i musi byé utylizowane.

Ciasto jest przetwarzane w porcjach. Wyjqé
niewielkq ilo$¢ ciasta z przygotowanego wczesniej
naczynia i ponownie przykry¢ reszte, aby zapobiec
odwodnieniu (patrz rys. C,D).

Aby wyregulowa¢ rozstaw watkéw, nalezy

lekko wyciggngé kofo nastawcze (@) i obréci¢

je do jednej z pozycji oznaczonych numerami.
Rozpoczqé od pozycji 7, najwigkszego mozliwego
odstepu watka (patrz Rys. E).

Porcie ciasta przepuscié przez watki, przekrecajgc
korbe (2) zgodnie z ruchem wskazéwek zegara
(patrz rys. F). Ztozy¢ ptaskie ciasto i powtérzy¢ ten
proces 6-7 razy.

Teraz mozna zmniejszy¢é odlegtoéé miedzy
watkami poprzez wyciggniecie i przekrecenie kofa
nastawczego (4) i ponownie watkowaé ciasto az
do uzyskania pozqdanej gruboici.

Za pomocq noza nalezy przyciqé blache ciasta na
2qdanq diugosé.

W zaleznosci od rodzaju makaronu, kiéry ma
zostaé wyciety, nalezy wlozy¢ korbe (2) do
iednego z dwéch otworéw w przystawce watka 3)
i pozwolié ciastu przelecie¢ przez narzedzie tngce.
W tym celu nalezy przekrecié korbe w prawo (patrz
rys. H,1).

Gotowy makaron nalezy pozostawié do
wyschniecia na powietrzu przez co najmniej 60
minut.

Makaron umiescié¢ w duzej ilosci wrzqcej i lekko
osolonej wody.

Czas gotowania wyprodukowanego makaronu
rézni sie w zaleznosci od diugosci czasu suszenia.
Swiezo zrobiony, gotuje sie je po kilku minutach
(2-5 minut).

Makaron nalezy dokfadnie wymieszaé¢, az osiggnie
punkt wrzenia, a nastepnie wylaé¢ go na kuchenne
sito.

Pomoc i wskazéwki:

Problem Rozwigzanie
Ciasto nie jest Do ciasta nalezy
OdPOYV'ed”'O dodaé jeszcze
pokrojone. troche magki
Ciasto i ponownie
przywiera do dobrzsie
maszyny. wyrobié.
Watki nie
chwytu!q ] Do ciasta doda¢
qdpowuedmo odrobing wody
ciasta. i ponownie
Ciasto jest dobrze wyrobié.
kruche.
Przed
gotowaniem
le3
Kluski sklejajq naezy -
. pozostawic
sie podczas .
otowania swiszy
9 ' makaron do
dostatecznego
wyschniecia.
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Czyszczenie i konserwacja (patrz rys. J-L)
Nigdy nie nalezy uzywaé benzyny,
rozpuszczalnikdw ani chemicznych srodkéw
czyszczqeych.

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

Do czyszczenia maszyny do makaronu nalezy
uzywaé migkkiej, czystej éciereczki (patrz rys. J).

Do czyszczenia maszyny do makaronu po
zakoriczeniu uzytkowania nalezy uzyé szczotki lub
drewnianego patyczka (patrz rys. L).

Ciezkie zabrudzenia usungé wilgotng szmatkq, a
nastepnie catkowicie wysuszyé czesci.

W zadnym wypadku nie wolno wyptukiwaé
maszyny do makaronu w wodzie ani myé w
zmywarce (patrz rys. K).

Nigdy nie zanurzaé produktu w wodzie lub innych
ptynach. Moze to spowodowaé uszkodzenie
produktu (patrz rys. K).

Utylizacja

Opakowanie jest wykonane z materiatéw
nieszkodliwych dla $rodowiska, ktére mozna oddaé
do lokalnego recyklingu.

Informacije na temat utylizacji zuzytego produktu
mozna uzyskaé w lokalnym urzedzie.

Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany z najwigkszq
starannosciq i pod statg kontrolg. Produkt jest
objety 3-letnig gwarancjq od daty zakupu. Nalezy
zachowaé¢ dowéd zakupu. Gwarancjq objete

sq wylqgcznie wady materiatowe i produkceyijne.
Gwarancja nie obejmuje uszkodzeri powstatych

w wyniku nieprawidtowego i niezgodnego z
przeznaczeniem uzytkowania. Niniejsza gwarancja
nie ogranicza praw ustawowych, w szczegélnosci
praw z tytutu rekojmi. Wszelkie zastrzezenia nalezy  Centrum serwisowe / Dostawca
zgtaszaé pod podanym ponizej numerem infolinii
serwisowej lub przez e-mail. Nasi pracownicy

serwisowi poinformujq Paistwa mozliwie szybko o MATO Interpréisent GmbH :22
kolejnych krokach. W kazdym przypadku udzielimy Kirschfeldsir. 23 A
DE-74629 Pfedelbach

Panstwu indywidualnej porady. Jezeli produkt PAP
zostanie catkowicie wymieniony, okres gwarancii NIEMCY

rozpoczyna si¢ od nowa. Naprawy odbywajgce Tel. +49 7941 94 54 26

sie po uptywie okresu gwarancii sq pfatne. E-mail: ASKunden@matointerpraesent.de
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PASTAMASKINE

Forord

Hijertelig tillykke! Med kabet har du anskaffet dig

et produkt af hej kvalitet. Inden farste ibrugtagning
skal du gere dig fortrolig med produktet. Dette
geres ved at leese nedenstdende brugsanvisning

og sikkerhedsregler grundigt. Produktet ma kun
benyttes som beskrevet og kun til de angivne
anvendelsesformdl. Opbevar denne brugsanvisning
pa en sédan méde, at den ikke kan ga tabt eller
blive beskadiget. Husk ogsé at videregive alle

dokumenter, hvis produktet overdrages til tredjepart.

Tilsigtet brug

Denne enhed er kun beregnet fil privat brug.

Beskrivelses af dele
1 Pasta-/nudelmaskine
2 Handsving

3 Skruetvinge

4 Valsejusteringshjul

5 Valsepésats

Tekniske data
Materiale: Hus: Rustfrit stal
Pastavalse: Rustfrit stél, aluminium

Sikkerhedsanvisninger

ALLE BRUGSANVISNINGER OG
A SIKKERHEDSREGLER SKAL OPBEVARES
FOR FREMTIDIG BRUG!

FARE FOR PERSONSKADE!!

ADVARSEL! LIVS- OG ULYKKESFARE
FOR BADE SMA OG ST@RRE B@RN!

=

Efterlad aldrig bern uden opsyn sammen med
emballagemateriale og produkt. Risiko for kvaelning
i forbindelse med emballagemateriale og risiko for
ded som felge af snitskader. Barn undervurderer
ofte risici.

Efter brug skal denne enhed opbevares et sikkert
sted uden utilgaengeligt for barn.

Denne enhed er ikke beregnet til at blive brugt af

personer (herunder barn) med begraensede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring og/eller viden, medmindre sédanne
personer er under opsyn eller af en person, der

er ansvarlig for deres sikkerhed, eller at sédanne
personer har modtaget instruktioner fra samme
ansvarshavende person i, hvordan enheden bruges.

Kontrollér, om alle dele er monteret korrekt. Fare for
personskade som falge aof udfert montering.

Veer altid agtpdgivende, og veer altid opmaerksom
pd, hvad du laver. Veer koncentreret, og brug sund
fornuft under arbejdet.

Risiko for knusning og klemning ved maskinens
bevaegelige dele.

Fedevaresikker! Smag og lugt pdvirkes ikke negativt
af dette produkt.

Undlad at baer lange halskaeder eller taj med
nedhaengende snore, nér du arbejder med
maskinen. Stranguleringsrisiko!

Forberedelse
Grundopskrift for pastadej

Ingredienser
200 g mel type 405
200 g semulje

175 ml vand

1 knivspids salt

1. Bland mel og semulje i forholdet 1: 1, og lzeg
blandingen i form af en bunke pé& en ren

kekkenbordplade.
2. | midten af bunken udformes en fordybning.
3. Kom vandet sammen med saltet i fordybningen.

4. Rer vandet gradvist sammen med melet indefra
og ud ved hjeelp af en gaffel.

5. Klt den letsmuldrende dej med haenderne i
ca. 10 minutter, indtil der dannes en glat, elastisk,
ensartet masse.

6. For bled dej kan optimeres ved at tilszette og zelte
mel; for hard dej kan optimeres ved at tilszette lidt
vand.

7. Form derefter den faerdige dej fil en kugle, og
daek den fil med en fugtig klud eller plastfolie.
Den fildaekkede dej skal hvile i 30 minutter ved
stuetemperatur.
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Ibrugtagning

Stil pasta-/nudelmaskinen (1) p& et fast
arbejdsunderlag, hvor den kan fastgeres.

Stik skruetvingen @) ind i pasta-/nudelmaskinens
&bning (1), og stram vingeskruen for at sikre, at
pasta-/nudelmaskinen stdr stabilt (se fig. A).

Saet valse-pasatsen (5) p& maskinen langs pasta-/
nudelmaskinens to holdere (1) (se oversigt).

Stik héndsvinget (2) ind i &bningen i pasta-/
nudelmaskinen (1) (se fig. A).

Efter farste brug skal man rengere pasta-/
nudelmaskinen (1) som beskrevet i kapitlet
,Rengering og vedligeholdelse”. Rengar alle de
dele, der kommer i kontakt med fadevarer, med en
fugtig klud for at fierne evt. snavs, og ter delene
fuldsteendigt.

De tre valsepar skal renggres inden brug. Dette
geres ved at dreje en lille portion dej gennem
valserne. Denne dej mé ikke spises og skal
bortskaffes.

Dejen forarbejdes i portioner. Tag en lille portion dej
fra den forberedte maengde, og daek resten til igen
for at forhindre udterring (se fig. C,D).

For at justere afstanden mellem valserne skal man
traekke justeringshjulet @) en smule ud og dreje det
til en afde positioner, der er markeret med tal. Start
med position 7, den stgrst mulige valseafstand (se
fig. E).

Lad dejportionen kare gennem valserne ved at dreje
handsvinget (2) i urets retning (se fig. F). Klap den
flade dej sammen, og gentag denne proces 6-7
gange.

Man kan nu reducere afstanden mellem valserne
ved at traekke justeringshjulet @) ud og dreje det
og valse dejen pé& ny, indtil man har den gnskede
tykkelse.

Skaer dejpladen fil i den gnskede leengde med en
kniv.

Afhaengig af den gnskede pastatype indsaetter
man nu héndsvinget (2) i en af de to &bninger i
valse-pdsatsen (5% og lader dejen kere gennem
skaereveerkigijet. Dette gares ved at dreje
ha&ndsvinget i urets retning (se fig. H,1).

Lad herefter den feerdige pasta lufttarre i mindst 60
minutter.

Kom pastaen i rigeligt, kogende og let saltet vand.

Kogetiden for den friske pasta varierer afhaengigt af
terretidens leengde. Frisklavet pasta er klar efter et
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par minutter (2-5 minutter).

Omrgr pastaen forsigtigt, indtil den nar kogepunktet,
og heeld derefter pastaen af gennem et derslag.

Hjzlp og tips:

Problem Lasning

Dejen skasres Tilsaet lidt mere

ikke rigfigt. mel til dejen, og
Dejen kleeber f'seh den god
fast til maskinen. | '9€"-

Valserne griber

ikke rigtigt fast i Tilsset lidt vand

dejen. til dejen, og eelt
Dejen er den godt igen.
skrabelig.

Nudlerne Lad de friske

nudler terre
tilstraekkeligt
inden kogning.

klaeber sammen
under kogning.

Rengering og vedligeholdelse (se fig. J-L)
Brug aldrig benzin, oplasningsmidler eller kemiske
rengeringsmidler.

Under brugen skal man med jsevne mellemrum
rengere skraberne under valserne med en ter klud.

Brug en blgd, ren klud til ot rengere pasta-/
nudelmaskinen (se fig. J).

Brug en barste eller en traepind til at rengere
pasta-/nudelmaskinen efter brug (se fig. L).

Genstridigt smuds fiernes med en fugtig klud,
hvorefter alle dele tarres fuldstaendigt.

Pasta-/nudelmaskinen mé& under ingen
omstaendigheder skylles med vand eller rengeres i
opvaskemaskine (se fig. K).

Nedsaenk aldrig produktet i vand eller andre
vaesker. Dette kan beskadige produktet (se fig. K).

Bortskaffelse
Emballagen er fremstillet of miligvenlige materialer,
som kan bortskaffes p& den lokale genbrugsstation.

Man kan finde ud af, hvordan man bortskaffer det
gamle produkt, hos de lokale myndigheder eller
kommunen.



Garanti

Produktet er produceret med starste omhu og

under konstant kontrol. Der ydes 3 &rs garanti p&
dette produkt regnet fra kebsdatoen. Du bedes
venligst gemme kvitteringen. Garantien gaelder kun
for materiale- og produktionsfejl og gaelder ikke
ved misbrug og forkert h&ndtering. Dine juridiske
rettigheder, isaer garantirettighederne, indskraenkes
ikke af denne garanti. | tilfselde aof reklamationer
bedes du benytte nedenstéende service-hotline eller
kontakte os via e-mail. Vores servicemedarbejdere
koordinerer den videre procedure med dig s& hurtigt
som muligt. Vi yder under alle omsteendigheder
personlig rédgivning. Garantiperioden forleenges
ikke i forbindelse med evt. reparation, som er
omfattet of garantien, den juridiske garanti eller
goodwill. Dette gaelder ogsa for udskiftede eller
reparerede dele. Nar garantien er udlgbet, vil evt.
reparationer vaere for brugers regning.

Servicecenter / leverander

MATO Interprasent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
TYSKLAND

TIF. +49 7941 94 54 26

E-mail: ASKunden@matointerpraesent.de

A

PAP
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