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Nudelmaschine

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres neuen

Produkts. Sie haben sich damit fiir ein hochwertiges
Produkt entschieden. Machen Sie sich vor der ersten
Inbetriebnahme mit dem Produkt vertraut. Lesen Sie
hierzu aufmerksam die nachfolgende Bedienungs-

anleitung und die Sicherheitshinweise. Benutzen Sie
das Produkt nur wie beschrieben und fiir die ange-
gebenen Einsatzbereiche. Bewahren Sie diese An-

leitung an einem sicheren Ort auf. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produktes an Dritte

mit aus.

Dieses Gerdt ist nicht fir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

[1] Nudelmaschine

Kurbel

Schraubzwinge
Walzen-Stellrad
Walzen-Aufsatz

Material: Gehduse: Edelstahl
Nudelwalze: Edelstahl, Aluminium

A Sicherheitshinweise

BEWAHREN SIE ALLE SICHERHEITSHINWEISE
UND ANWEISUNGEN FUR DIE ZUKUNFT AUF!

/\ VERLETZUNGSGEFAHR!

LEBENS-
\ﬁf’% UND UNFALLGEFAHR FUR
KLEINKINDER UND KINDER!
Lassen Sie Kinder niemals unbeaufsichtigt mit
Verpackungsmaterial und Produkt. Es besteht
Erstickungsgefahr durch Verpackungsmaterial
und Lebensgefahr durch Schnittverletzungen.
Kinder unterschétzen haufig die Gefahren.
Halten Sie Kinder stets vom Produkt fern.
Bewahren Sie dieses Gerét nach Gebrauch an
einem sicheren Ort, auBerhalb der Reichweite
von Kindern auf.
Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, durch Per-
sonen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen Féhig-
keiten oder mangels Erfahrung und / oder man-
gels Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie
werden durch eine fiir ihre Sicherheit zusténdige
Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr An-
weisungen, wie das Gerét 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 mit Ver-
nunft an die Arbeit. Bereits ein Moment der
Unachtsamkeit kann zu Verletzungen fihren.
An den beweglichen Teilen der Maschine be-
steht Quetsch- und Klemmgefahr.
’ LEBENSMITTELECHT! Geschmacks-
QH und Geruchseigenschaften werden
durch dieses Produkt nicht beein-
trachtigt.
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® Vorbereitung

Zutaten

300g  Mehl (vorzugsweise Hartweizengries)
130ml  natirliches Mineralwasser

Vo Teelsffel Salz

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

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

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

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

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

® Inbetriebnahme

Stellen Sie die Nudelmaschine [ 1] auf einen Tisch.
Stecken Sie die Schraubzwinge | 3 | in die Off-
nung und befestigen Sie die Nudelmaschine
am Tisch (sieche Abb. A).

Setzen Sie den Walzen-Aufsatz | 5 | entlang
der Gleitschienen auf die Nudelmaschine [ 1],
Stecken Sie die Kurbel | 2 | in die Offnung der
Nudelmaschine II, (siche 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
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Schmutz zu entfernen. Trocknen Sie die Teile
anschlieBend vollsténdig ab.

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

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

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

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

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

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

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

Tipp: Falls die Walzen den Teig nicht schneiden,
ist der Teig zu weich. In diesem Fall sollten Sie dem
Teig etwas Mehl zumischen und ihn nochmals durch
die glatten Walzen laufen lassen (siehe Abb. G, H).
Um ein besseres Ergebnis zu erzielen, falten Sie
den Teig und streuen Sie etwas Mehl auf den Teig.
Wiederholen Sie den Vorgang ca. 5-6 Mal pro
Position (sieche Abb. G, H).

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



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

V2 kg Nudeln). Frische Nudeln sind je nach Dicke
des Teigs innerhalb von 2-5 Minuten fertig.
Woéhrend des Kochens vorsichtig umrishren, an-
schlieBend die Nudeln in einem Sieb abgief3en.

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

Verwenden Sie niemals Benzin, Lésungsmittel
oder chemische Reiniger.

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

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

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

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

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

Tauchen Sie das Produkt nie in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Dies kann zu Beschd-
digungen am Produkt fishren.

® Entsorgung

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

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

® Service

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei aus dem dt.
Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich

Tel. 0820201 222 (0,15 EUR/Min.)

E-Mail: owim@lidl.at

@H Service Schweiz
Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF / Min., Mobilfunk max.

0,40 CHF / Min.)
E-Mail: owim@lidl.ch

DE/AT/CH
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Pasta machine

® Introduction

We congratulate you on the purchase of your new
product. You have chosen a high quality product.
Familiarise yourself with the product before using it
for the first time. In addition, please carefully refer
to the operating instructions and the safety advice
below. Only use the product as instructed and only
for the indicated field of application. Keep these in-
structions in a safe place. If you pass the product on
to anyone else, please ensure that you also pass on
all the documentation with it.

The instrument is not intended for commercial use.

[1] Pasta maker
Crank

Clamp

Roller setting wheel
Roller attachment

Materials: Housing: Stainless steel
Noodle roller: Stainless steel,

Aluminium
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A Safety instructions

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

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

® Preparing for first use

Ingredients

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

V2 teaspoon salt



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

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

Knead the dough with your hands for about
10-15 minutes until it is smooth and shiny

(see Fig. B).

Carefully add some water if the dough becomes
too hard. Knead the dough some more if it is too
soft. The dough should not stick to your hands.
Form the dough into a ball (see Fig. C), cover
it with a clean, damp cloth and let it rest for

30 minutes.

First use

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

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

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

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

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

Adjust the roller setting wheel | 4 | to a more
narrow position and insert the dough sheet
again until you have the required thickness.
Cut the sheet of dough to the desired length
using a knife.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Clean off any substantial adhering particles
with a moist cloth and then dry the parts fully.
Never wash the noodle machine in water or
clean it in the dishwasher.
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Never immerse the product in water or other
liquids. This can damage the product.

® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable mate-
rials, which you may dispose of at local recycling
facilities.

Contact your local refuse disposal authority for
more details of how to dispose of your worn-out
product.

® Service

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

(e> Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR / Min., (peak))
(0,06 EUR / Min., (off peak))
E-Mail: owim@lidl.ie
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Machine a pates

® Introduction

Nous vous félicitons pour I'achat de votre nouveau
produit. Vous avez opté pour un produit de grande
qualité. Avant la premiére mise en service, vous devez
vous familiariser avec toutes les fonctions du produit.
Veuillez lire attentivement le mode d’emploi ci-des-

sous et les consignes de sécurité. N'utilisez le produit
que pour l'usage décrit et les domaines d'application
cités. Conserver ces instructions dans un lieu sor. Si
vous donnez le produit & des tiers, remettezleur éga-
lement la totalité des documents.

Ce produit est exclusivement concu pour un usage
privé.

Machine & pétes

0]
Manivelle
Etau

Molette de réglage des rouleaux

Couvercle des rouleaux

Matériau : Boitier : acier inox

Rouleaux : acier inox, aluminium

A Consignes de sécurité

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

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

Ingrédients

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

Y cuillére & café de sel

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

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

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

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

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

® Mise en service

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

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

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

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

12 FR/BE

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

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

Insérer la manivelle | 2 | dans un des orifices
du couvercle des rouleaux | 5 | et faire passer
lentement la péte (voirill. 1, J).

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

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

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

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

Cuire les pétes dans une grande quantité d’eau
bouillante et salée (env. 4 litres pour V2 kg de
pétes). En fonction de I'épaisseur de la péte,
les pétes fraiches sont cuites au bout de 2 a 5
minutes.

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



® Nettoyage et maintenance
(voir ill. L-0)

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

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

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

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

® Mise au rebut

L'emballage se compose de matiéres recyclables
pouvant étre mises au rebut dans les déchetteries
locales.

responsabilité élargie du fabricant et

Le produit est recyclable, soumis & la
&
4

collecté séparément.
Votre mairie ou votre municipalité vous renseigneront

sur les possibilités de mise au rebut des produits
usagés.

® Service aprés-vente

Service aprés-vente France
Tél.: 0800919270
E-Mail : owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.: 070270171 (0,15 EUR/ Min.)
E-Mail : owim@lidl.be

FR/BE

13



Pastamachine

® Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw nieu-
we product. U hebt voor een hoogwaardig product
gekozen. Maak u voor de eerste ingebruikname ver-
trouwd met het product. Lees hiervoor aandachtig de
volgende gebruiksaanwijzing en de veiligheidsvoor-
schriften. Gebruik het product alleen zoals beschreven
en voor de aangegeven foepassingsgebieden. Be-

waar deze gebruiksaanwijzing op een veilige plek.
Geef, wanneer u het product doorgeeft aan derden,
ook alle documenten mee.

Het product is vitsluitend bestemd voor privégebruik.

[1] Pastamachine

Zwengel

Schroefklem

Stelwiel voor de walsen
Walsenopzetstuk

Materiaal:  behuizing: roestvrij staal

pastaroller: roestvrij staal, aluminium

14 NL/BE

A Veiligheidsinstructies

BEWAAR ALLE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES EN
AANWUZINGEN VOOR LATER GEBRUIK!

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



Voorbereiding

Ingrediénten

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

Vo theelepel zout

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

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

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

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

Ingebruikname

Stel de pastamachine | 1| op een tafel.

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

(zie afb. A).

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

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

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

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

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

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

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

Snijd de deegplak met een mes op de gewenste
lengte.

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

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

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

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

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

Gebruik nooit benzine, oplosmiddel of chemi-
sche reinigers.

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

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

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

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

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

beschadigd raken.

® Afvoer

De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke grond-
stoffen die u via de plaatselijke recyclingcontainers
kunt afvoeren.

Informatie over de mogelijkheden om het vitgedien-
de product na gebruik te verwijderen, verstrekt uw
gemeentelijke overheid.

® Service

(ND Service Nederland
Tel.: 0900 0400 223 (0,10 EUR/ Min.)
E-Mail: owim@lidl.nl

Service Belgié

Tel: 070270 171 (0,15 EUR/ Min.)
E-Mail: owim@lidl.be
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Maszynka do makaronu

® Wstep

Gratulujemy Panstwu zakupu nowego produktu. Zde-
cydowali sie Pafstwo na zakup produktu najwyzszei
jakosci. Przed uruchomieniem urzgdzenia po raz
pierwszy zapoznaj si¢ z nim. W tym celu przeczytaj
uwaznie ponizszq instrukcje obstugi oraz wskazéwki
dotyczqce bezpieczenstwa. Produkt nalezy uzytko-
waé w sposéb tu opisany i zgodnie z okreslonym
zakresem zastosowania. Nalezy przechowywaé

te instrukcje w bezpiecznym miejscu. Przekazujqc
produkt innej osobie, nalezy réwniez przekazaé
wszystkie dokumenty.

Produkt jest przeznaczony wyltgcznie do uzytku
domowego.

[1] Maszynka do makaronu
Korbka

Zacisk $rubowy

Kétko nastawcze watkéw
Nasadka watkéw

Obudowa: stal szlachetna
Watek do makaronu: stal

Materiat:

szlachetna, aluminium

Wskazéwki dot.
A bezpieczenstwa
PRZECHOWUJ WSZYSTKIE WSKAZOWKI
DOTYCZACE BEZPIECZENISTWA ORAZ IN-
STRUKCJE NA PRZYSZ+OSC!

/A NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN CIALA!
ZAGROZE-
NIE ZYCIA ORAZ NIEBEZPIE-
CZENSTWO WYPADKU W
PRZYPADKU W MALYCH DZIECI! Nigdy
nie pozostawiaj dzieci bez nadzoru z materiatem
opakowania i produktem. Istnieje niebezpieczen-
stwo uduszenia sig materiatem opakowania oraz
niebezpieczenstwo utraty zycia wskutek ran cie-
tych. Dzieci czesto nie doceniajq niebezpieczen-
stwa. Zawsze frzymaij dzieci z daleka od produktu.
Po uzyciu niniejszego urzqdzenia przechowuij je
w bezpiecznym miejscu, poza zasiegiem dzieci.
Niniejsze urzqdzenie nie jest przeznaczone do
tego, zeby mogto by¢ uzytkowane przez osoby
(wlgcznie z dzieémi) o ograniczonych zdolno-
$ciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych
lub osoby z brakiem doswiadczenia i/lub
brakiem wiedzy, chyba ze osoby takie bedq
nadzorowane przez osobe odpowiedzialng
za ich bezpieczefistwo lub otrzymaly instruk-
cje, jak nalezy uzytkowaé urzqdzenie.
Sprawdz, czy wszystkie czeici sq prawidtowo
zamontowane. W przypadku nieprawidtowego
montazu istieje niebezpieczenstwo obrazen
ciata.
Bqdz stale uwazny i zwracaj zawsze uwage na
to co robisz. Do pracy podchodz rozsqdnie.
Juz jedna chwila nieuwagi moze prowadzi¢ do
obrazer ciata.
Na ruchomych czeéciach maszynki istnieje
niebezpieczenstwo przygniecenia (palcéw)
lub zakleszczenia.
’ NAD.AJE SIEDO PRODUKTOW
(Jf  spozywezycH! Podukinie
wptywa na wiaéciwosci smakowe
i zapachowe przygotowywanych potraw.

PL 17



® Przygotowanie

Sktadniki

300¢g maki (preferuje sie twardy grysik
pszenny)

130ml  naturalna woda mineralna

Va tyzeczki soli

1. Make i sél tak utozyé na powierzchni
roboczej, aby powstat pagérek i dobrze je wy-
mieszaé. Posrodku zrobi¢ dotek.

2. Nalaé wody do niecki i najpierw wymieszad je
widelcem. Miesza¢ wode z mgkq od wewngtrz
do zewngtrz, az powstanie jednorodna masa.

3. Tak otrzymane ciasto nalezy wymiesi¢ rekoma
przez okoto 10-15 minut, az bedzie gtadkie
i btyszczqce (zobacz rys. B).

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

4. Uformowad ciasto w kule, przykryé czystq,
wilgotng szmatkq (zobacz rys. C), pozostawié
na 30 minut (zobacz rys. C).

® Uruchomienie

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

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

Przed uzyciem maszynki do makaronu | 1 | po
raz pierwszy oczy$¢ jq tak, jak fo opisano w
rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”. Oczy$é
wszystkie czesci stykajgce sig produktami spo-
zywczymi wilgotng szmatkq, aby usungé ewen-
tualne zabrudzenia. Nastepnie catkowicie
osusz czesci.
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Niewielkq cze$¢ masy obrécié¢ przez rolki, aby
je oczyscié. Tego pierwszego ciasta nie wolno
spozywacd.

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

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

Przytnij rozwatkowane ciasto nozem na zqda-
nq diugosé.

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

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

Dobra rada: Jezeli walki nie tnq ciasta, to jest
ono za migkkie. W takim przypadku nalezy domie-
szaé do ciasta troche maki i przepuscié ciasto
jeszcze raz przez gladkie watki (zobacz rys. G, H).
Aby uzyskaé lepszy rezultat, zagnie$é ciasto i po-
sypaé je odrobing maki. Powtarzaé proces ok. 5-6
razy na pozycje (patrz rys. G, H).

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

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

w przeciqgu 2 -5 minut.



Podczas gotowania nalezy makaron ostroznie
mieszaé, nastepnie odcedzi¢ makaron na sitku.

® Czyszczenie i konserwacja
(zobacz rysunek L-0)

Nigdy nie uzywaj benzyny, rozpuszczalnikéw
ani oczyszczaczy chemicznych.

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

Do czyszczenia maszynki do makaronu uzywaij
migkkiej, czystej szmatki.

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

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

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

® Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw przyjo-
znych dla $rodowiska, ktére mozna przekazaé do
utylizacji w lokalnym punkcie przetwarzania surow-
cédw widrnych.

Informacji na temat mozliwosci utylizacji wyeksploato-
wanego produktu udziela urzqd gminy lub miasta.
® Serwis

Serwis Polska

Tel. 22397 4996
E-Mail: owim@lidl.pl



Strojek na téstoviny

® Uvod

Blahoprejeme Véam ke koupi nového vyrobku. Rozhodli
jste se pro kvalitni vyrobek. Pfed prvnim uvedenim do
provozu se seznamte s vyrobkem. K fomu si pozorné
pre¢téte ndsleduijici ndvod k obsluze a bezpeénostni
pokyny. PouZivejte vyrobek jen popsanym zpisobem
a pouze pro uvedené oblasti pouziti. Uschoveite si

tento ndvod na bezpe&ném misté. Viechny podklady
vydeite pfi preddni vyrobku i tfeti osobé.

Vyrobek je vyluéné uréen pro soukromé pouZiti.

[1] Strojek na nudle

Klika

Sroubovd stolafska svorka
Vélcové nastavovaci koleeko
Vélcovy ndstavec

Pouzdro: udlechtild ocel
Véleéek na nudle: uslechtild ocel, hlinik

Materidl:

A Bezpecnostni pokyny

USCHOVEJTE BEZPECNOSTNI POKYNY A NA.-
VODY PRO BUDOUCNOST!

/\ NEBEZPECi PORANEN:I!
N NEBEZPECi
OHROZENI ZIVOTA A URAZU
PRO MALE DETI A DETI! Nikdy
nenechejte déti bez dozoru s obalovym materi-
dlem a s vyrobkem. Existuje nebezpeci uduseni

obalovym materidlem a ohroZeni Zivota pofeza-
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nim. Dé&ti éasto podceni nebezpedi. Chrafite
vyrobek pred d&tmi.
Zafizeni uschovejte po pouZiti na bezpeéném
mist&, mimo dosah déti.
Toto zafizeni neni uréeno, aby je pouZivaly
osoby (v&etn& déti) s omezenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dugevnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zku3enosti a / nebo zna-
losti, kromé& toho, dohliZi-li na né osoba pfislus-
nd pro jejich bezpe&nost nebo obdrZii od ni
instrukce, jak se md& zafizeni pouzivat.
Zkontrolujte, Ze jsou viechny dily odborné na-
montovdny. Pfi neodborné montazi existuje
nebezpedi poranéni.
Bud'te vzdy pozorni a dbejte neustdle na to, co
&inite. Dejte se do prdce s rozumem. Uz okamzik
nepozornosti pfi montdzi miZe vést k poranénim.
Na pohyblivych dilech stroje existuje nebezpeci
zméc&knuti a uskiipnuti.
" VHODNE PRO POTRAVINY!
QH Chuf a viiné potravin se timto vyrob-
kem neomezi.

® Priprava

Pfisady

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

V2 &ajové |Zicky soli

1. Nasypte kopecek mouky a soli na pracovni
plochu a dobfe viechno promicheijte. Udélejte
uprostfed dilek.

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

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



4. Vytvaruite t&sto do koule (viz obr. C), pfikryjte
ho &istym, vlhkym hadrem a nechte ho
30 minut v klidu (viz obr. C).

® Uvedeni do provozu

Postavte strojek na nudle [1] na stol.

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

Polozte vélcovy ndstavec | 5 | podél vodicich
kolejnicek na strojek na nudle [ 1],

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

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

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

Pfipravené tésto rozdélte do mensich porci.
Predpracujte vzdy 1 porci, zbytek znovu pfikryite,
aby neoschnul (viz obr. D).

Vélcové nastavovaci kolegko | 4 | trochu vytah-
néte a ofolte je aZ do polohy 7. Oba hladké
vdlce jsou Uplné otevieny (viz obr. E).

Otoéte klikou | 2 | ve sméru pohybu hodinovych
ru¢icek a necheijte tsto projit vélci. Tésto znovu
stlaéte dohromady q, je-li treba, posypte t&sto
trochou mouky. Tento postup zopakuijte cca.
5-6 krét (viz obr. F). Tésto by mélo mit rovno-
mérny tvar.

Nyni nastavte nastavovaci kolecko valecku
na Uzkou pozici a nechejte tésto jetd jednou
probé&hnout véleckem, az dosdhne pozadova-
né tlousrky.

Rozfiznéte nozem placku tésta do Zadouci délky.
Vlozte kliku [ 2 | do jednoho z otvord na vélco-
vém néstavci | 5 | a nechejte placky tésta pomalu
projit (viz obr. 1, J).

Pak polozte nudle na ubrousek nebo pres sto-
jan na nudle a necheite je aspoi po dobu

1 hodiny oschnout.

Tip: Neufiznou-li vélce t&sto, je t&sto prilis mékké.
V tomto pfipadé byste méli k t&stu pfimichat trochu
mouky a pak je je3té jednou nechat projit hladkymi
vélci (viz obr. G, H).

K dosazeni lep3iho vysledku tésto slozte a posypte
ho trochou mouky. Opakujte postup cca 5 az 6 krat
u kazdé pozice (viz obr. G, H).

Je-li tsto prili§ suché, nezachyti se vélci. V tomto
piipadé byste méli k t&stu pfimichat trochu vody a
pak je jesté jednou tésto nechat projit hladkymi valci.

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

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

o Cisténi a Gdriba (viz obr. L-0)

Nikdy nepouzivejte benzin, rozpoudtédla nebo
chemické gistice.

Vycistéte obéas b&hem pouzivani skrabku pod
vdlci suchou tkaninou.

K E&isténi strojku na nudle pouzivejte m&kké,
&isté tkaniny.

Pouzijte karta¢ nebo dfevénou tycku, abyste
strojek na nudle po pouziti vy¢istili.

Siln&{3i necistoty odstrarite vlhkou tkaninou a
pak dily Gplné osuste.

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

Vyrobek nikdy neponofujte do vody nebo jinych
tekutin. To miZe zpUsobit poskozeni vyrobku.

® Zlikvidovani

Obual se skladd z ekologickych materiéld, které
mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
recyklovatelnych materidld.

O moznostech likvidace vyslouzZilych zafizeni se
informujte u spravy vasi obce nebo mésta.
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® Servis
(@@ Servis Ceska republika

Tel.: 800 143 873
E-Mail: owim@lidl.cz
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Stroj na vyrobu rezancov

® Uvod

BlahoZeldme Vam ku kipe Vasho nového vyrobku.

Kipou ste sa rozhodli pre vysoko kvalitny produkt.

Pred prvym uvedenim do prevédzky sa obozndmte
s vyrobkom. Za tymto G&elom si pozorne preéitajte

nasledujici ndvod na obsluhu a bezpeé&nostné po-

kyny. Vyrobok pouZivaite iba v silade s popisom

a v uvedenych oblastiach pouzZivania. Tento ndvod
uschovaijte na bezpeénom mieste. Ak vyrobok odo-

vzddte daliej osobe, prilozte k nemu aj vietky pod-

klady.

Vyrobok je uréeny vyluéne na sikromné pouzitie.

[1] Strojcek na rezance

Kluka

Skrutkové zvieradlo

Koliesko na reguléciu vzdialenosti val&ekov
Nadstavec na rezance

Materidl: kryt: udlachtild ocel
valéek na rezance: uslachtild ocel,

hlinik

A Bezpecnostné pokyny

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

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

Prisady

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

V2 ajovej lyzicky soli

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

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

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

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

® Uvedenie do prevadzky

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Rezance napokon polozte na obrus alebo

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

Tip: Ak valéeky cesto neprerezy, je prilis mékké.

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

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

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

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

Poas varenia rezance opatrne zamiesajte

a ndsledne ich zlejte do sitka.

® Cistenie a udriba
(pozri obr. L-0)

Nikdy nepouzZivajte benzin, rozpisfadld alebo
chemické &istiace prostriedky.



Pocas pouzivania ogistite ob&as 3krabdky pod
valéekmi suchou handri¢kou.

Na ¢istenie stroj¢eka na rezance pouzivaite
jemn0, &istd handrieku.

Pouzite kefku alebo drevent pali¢ku na istenie
stroja na cestoviny po pouZziti.

Silnejsie znecistenia odstrante vlhkou handrickou
a diely nasledne dékladne osuste.

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

Vyrobok nikdy nepondrajte do vody alebo do
inych kvapalin. To méze viest k podkodeniu vy-

robku.

® Likvidacia

Obal pozostéva z ekologickych materidlov, ktoré
mézete odovzdat na miestnych recyklagnych zber-
nych miestach.

O moznostiach likvidacie opotrebovaného vyrobku
sa mdzete informovaf na Vasej obecnej alebo
mestskej sprave.

® Servis
(K Servis Slovensko

Tel.: 0850 232001
E-podta: owim@lidl.sk
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