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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

V1.0

A Sicherheitshinweise

BEWAHREN SIE ALLE SICHERHEITSHINWEISE
UND ANWEISUNGEN FUR DIE ZUKUNFT AUF!

/\ VERLETZUNGSGEFAHR!

LEBENS-
\ﬁﬁ’% UND UNFALLGEFAHR FUR
KLEINKINDER UND KINDER!
Lassen Sie Kinder niemals unbeaufsichtigt mit
Verpackungsmaterial und Produkt. Es besteht
Erstickungsgefahr durch Verpackungsmaterial
und Lebensgefahr durch Schnittverletzungen.
Kinder unterschétzen haufig die Gefahren.
Halten Sie Kinder stets vom Produkt fern.
Bewahren Sie dieses 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-
Q und Geruchseigenschaften werden
durch dieses Produkt nicht beein-
trachtigt.
Das Produkt ist zerbrechlich.
Die Funktionen des Produkis kénnen beein-
tréichtigt sein, wenn das Produkt runtergefallen ist.
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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 ei-
nem 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.

® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen Qualitétsrichtli-
nien sorgféltig produziert und vor Anlieferung ge-
wissenhaft geprisft. Im Falle von Méngeln dieses
Produkts stehen Ihnen gegen den Verkéufer des
Produkts gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen
Rechte werden durch unsere im Folgenden darge-
stellte Garantie nicht eingeschrankt.

Sie erhalten auf dieses Produkt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Die Garantiefrist beginnt mit dem
Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als Nach-

weis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von 3 Jahren ab dem Kaufdatum die-
ses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfehler
auf, wird das Produkt von uns - nach unserer Wahl
- fur Sie kostenlos repariert oder ersetzt. Diese Ga-
rantie verféllt, wenn das Produkt beschadigt, nicht
sachgemdf benutzt oder gewartet wurde.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind (z. B. Batterien) und daher als VerschleiBteile
angesehen werden kénnen oder Beschadigungen
an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder
die aus Glas gefertigt sind.

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu
gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden Hin-
weisen:

Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN 385839_2107) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typen-
schild, einer Gravur, auf dem Titelblatt lhrer Bedie-
nungsanleitung (unten links) oder als Aufkleber auf
der Riick- oder Unterseite des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auf-
treten, kontaktieren Sie zundichst die nachfolgend
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benannte Serviceabteilung telefonisch oder per E-
Mail.

Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen Sie dann
unter Beifiigung des Kaufbelegs (Kassenbon) und
der Angabe, worin der Mangel besteht und wann
er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die lhnen mit-
geteilte Service-Anschrift ibersenden.

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

(@H Service Schweiz

Tel. 0800562153
E-Mail: owim@lidl.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

A Safety instructions

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

/\ DANGER OF INJURY!

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.

\ﬁﬁ N ZXIYIYI] DANGER OF

This device is not intended to be used by persons
(including children) with restricted physical,
sensory or mental abilities or with insufficient
experience and/or knowledge, unless they are
supervised by a person who is responsible for
safety or they have received instruction on how
to use the device from such a responsible person.
Check that all parts have been assembled and
fitted properly. Incorrect assembly or fitting may
lead to injury.
Remain alert at all times and always watch what
you are doing. Proceed with caution. Just one
moment of inattention during assembly may lead
to injury.
All moving parts of the machine present a
shearing, cutting and trapping hazard.
\ FOOD-SAFE! This product has no
Qlj adverse effect on taste or smell.

Product not unbreakable.

Function may be imparied if the product has
been dropped.
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® Preparing for first use

Ingredients

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

Vo teaspoon salt

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

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

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

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

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

® First use

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

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

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

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

10 GB/IE

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

® 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.

® Warranty

The product has been manufactured fo strict quality
guidelines and meticulously examined before deliv-
ery. In the event of product defects you have legal
rights against the retailer of this product. Your legal
rights are not limited in any way by our warranty
detailed below.

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. The warranty period begins on
the date of purchase. Please keep the original sales
receipt in a safe location. This document is required
as your proof of purchase.

Should this product show any fault in materials or
manufacture within 3 years from the date of purchase,
we will repair or replace it - at our choice - free

of charge to you. This warranty becomes void if the
product has been damaged, or used or maintained
improperly.

The warranty applies to defects in material or man-
ufacture. This warranty does not cover product parts
subject to normal wear, thus possibly considered
consumables (e.g. batteries) or for damage to frag-
ile parts, e.g. switches, rechargeable batteries or
glass parts.

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

Please have the till receipt and the item number
(IAN 385839_2107) available as proof of purchase.
You will find the item number on the rating plate,
an engraving on the front page of the instructions
for use (bottom left), or as a sticker on the rear or
bottom of the product.

If functional or other defects occur, please contact
the service department listed either by telephone or
by e-mail.

You can return a defective product to us free of
charge to the service address that will be provided
to you. Ensure that you enclose the proof of pur-
chase (till receipt) and information about what the
defect is and when it occurred.

Service Great Britain
Tel. 08000569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk

(e> Service Ireland

Tel.: 1800 200736
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
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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.

Le produit est apte au contact alimen-

taire et n'altére pas les propriétés
Le produit est fragile.

En cas de chute, les fonctionnalités du produit

Q'l'l UTILISATION ALIMENTAIRE!
de goit ou d’'odeur des denrées.

peuvent étre altérées.



® Préparation

Ingrédients

300g 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.

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.
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® 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.

&

Votre mairie ou votre municipalité vous renseigneront
sur les possibilités de mise au rebut des produits
usagés.

Le produit est recyclable, soumis & la
responsabilité élargie du fabricant et
collecté séparément.

® Garantie

Article 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 |'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte par
la garantie, toute période d’immobilisation dau
moins sept jours vient s’ajouter & la durée de la ga-
rantie qui restait & courir. Cette période court &
compter de la demande d'intervention de
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I'acheteur ou de la mise & disposition pour réparation
du bien en cause, si cefte mise & disposition est
postérieure & la demande d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale sous-
crite, 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 a 1648
et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la consommation
Le vendeur livre un bien conforme au contrat et ré-
pond des défauts de conformité existant lors de la
délivrance.

Il répond également des défauts de conformité ré-
sultant de I'emballage, des instructions de montage
ou de l'installation lorsque celle-ci a été mise & sa
charge par le contrat ou a été réalisée sous sa res-
ponsabilité.

Article L217-5 du Code de la consommation

Le bien est conforme au contrat :

1° S’il est propre & |'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<i a
présentées & |'acheteur sous forme d‘échantillon
ou de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un acheteur peut
légitimement attendre eu égard aux déclara-
tions publiques faites par le vendeur, par le
producteur ou par son représentant, notam-
ment 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

I'acheteur, porté & la connaissance du vendeur

ef que ce dernier a accepté.

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 & |'usage auquel on la destine, ou qui
diminuent tellement cet usage que I'acheteur ne
I'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 &tre
intentée par |'acquéreur dans un délai de deux
ans & compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de la
garantie du produit.

Le produit a été fabriqué selon des critéres de qualité
stricts et contrdlé consciencieusement avant sa livrai-
son. En cas de défaillance, vous étes en droit de re-
tourner ce produit au vendeur. La présente garantie
ne constitue pas une restriction de vos droits légaux.

Ce produit bénéficie d'une garantie de 3 ans &
compter de sa date d’achat. La durée de garantie
débute & la date d’achat. Veuillez conserver le ticket
de caisse original. Il fera office de preuve d’achat.

Si un probléme matériel ou de fabrication devait
survenir dans 3 ans suivant la date d‘achat de ce
produit, nous assurons & notre discrétion la répara-
tion ou le remplacement du produit sans frais sup-
plémentaires. La garantie prend fin si le produit est
endommagé suite & une utilisation inappropriée ou
4 un entretien défaillant.

La garantie couvre les vices matériels et de fabrication.
Cette garantie ne s'étend ni aux piéces du produit
soumises & une usure normale (p. ex. des piles) et
qui, par conséquent, peuvent étre considérées comme
des piéces d'usure, ni aux dommages sur des com-
posants fragiles, comme des interrupteurs, des bat-
teries ou des éléments fabriqués en verre.

Pour garantir la rapidité d’exécution de la procédure
de garantie, veuillez respecter les indications suivantes :

Veuillez conserver le ticket de caisse et la référence
du produit (IAN 385839_2107) & titre de preuve
d’achat pour toute demande.

Le numéro de référence de I'article est indiqué sur
la plaque d'identification, gravé sur la page de titre
de votre manuel (en bas & gauche) ou sur un auto-
collant apposé sur la face arriére ou inférieure du
produit.

En cas de dysfonctionnement du produit, ou de tout
autre défaut, contactez en premier lieu le service
aprés-vente par téléphone ou par e-mail aux coor-
données indiquées ci-dessous.

Vous pouvez alors envoyer franco de port tout pro-
duit considéré comme défectueux au service clien-
tele indiqué, accompagné de la preuve d'achat
(ticket de caisse) et d’'une description écrite du dé-
faut avec mention de sa date d'apparition.

Service aprés-vente France
Tél.: 0800904879
E-Mail : owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.: 080071011
Tél.: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail : owim@lidl.be
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Pastamachine

® Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe
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, alu-

minium

A Veiligheidsinstructies

BEWAAR ALLE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES EN
AANWUZINGEN VOOR LATER GEBRUIK!

/A GEVAAR VOOR LETSEL!

\T [ AJWAARSCHUWING!

LEVENSGEVAAR EN GEVAAR
VOOR ONGEVALLEN VOOR
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KLEINE KINDEREN EN JONGEREN!
Laat kinderen nooit zonder toezicht 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-
MIDDELEN! Smack- en geureigen-
schappen worden door dit product
niet beinvloed.
Het product is breekbaar.
De functies van het product kunnen zijn belem-
merd, als het product is gevallen.

® Voorbereiding

Ingrediénten

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

V2 theelepel zout

1. 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.

2. 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 gelijkma-
tige 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 aof 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 of,
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. |, J).
Leg de pasta vervolgens op een tafeldoek of
over een pastastandaard en laat ze minimaal

1 vur 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 gezouten
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.

® Reiniging en onderhoud
(zie afb. L-0)

Gebruik nooit benzine, oplosmiddel of chemi-
sche reinigers.

Reinig ti{dens 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 of.
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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 uvitgediende
product na gebruik te verwijderen, verstrekt uw ge-
meentelijke overheid.

® Garantie

Het product wordt volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen
zorgvuldig geproduceerd en voor levering grondig
gefest. In geval van schade aan het product kunt u
rechtmatig beroep doen op de verkoper van het pro-
duct. Deze wettelijke rechten worden door onze
hierna vermelde garantie niet beperkt.

Op dit product verlenen wij 3 jaar garantie vanaf

aankoopdatum. De garantieperiode start op de dag
van aankoop. Bewaar de originele kassabon alstu-
blieft. Dit document is nodig als bewijs voor aankoop.

Wanneer binnen 3 jaar na de aankoopdatum van
dit product een materiaal- of productiefout optreedt,
dan wordt het product door ons - naar onze keuze -
gratis voor u gerepareerd of vervangen. Deze ga-
rantie komt te vervallen als het product beschadigd
wordt, niet correct gebruikt of onderhouden wordt.

De garantie geldt voor materiaal- en productiefouten.
Deze garantie is niet van toepassing op producton-
derdelen, die onderhevig zijn aan normale slijtage
en hierdoor als aan slijtage onderhevige onderdelen
gelden (bijv. batterijen) of voor beschadigingen aan
breekbare onderdelen, zoals bijv. schakelaars, accu'’s
of dergelijke onderdelen, die gemaakt zijn van glas.
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Om een snelle afhandeling van uw reclamatie te
waarborgen dient u de volgende instructies in acht
te nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en het
artikelnummer (IAN 385839_2107) als bewijs van
aankoop bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat, inge-
graveerd, op het titelblad van uw handleiding
(linksonder) of als sticker op de achter- of onderziide.
Wanneer er storingen in de werking of andere ge-
breken optreden, dient u eerst telefonisch of per
e-mail contact met de onderstaande service-afdeling
op te nemen.

Een als defect geregistreerd product kunt u dan so-
men met uw aankoopbewijs (kassabon) en vermel-
ding van de concrete schade alsmede het tijdstip
van optreden voor u franco aan het u meege-
deelde servicepunt verzenden.

(ND Service Nederland
Tel.: 08000225537
E-Mail: owim@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 080071011
Tel: 80023970 (Luxemburg)
E-Mail: owim@lidl.be



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
i sPozywczycht Produki nie
wplywa na wiasciwosci smakowe i za-
pachowe przygotowywanych potraw.
Produkt jest tamliwy.
Funkcje produktu mogq ulec pogorszeniu w
przypadku jego upadku.
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® Przygotowanie

Sktadniki

300¢g maki (preferuje sie twardy grysik
pszenny)

naturalna woda mineralna

130ml
Va tyzeczki soli

1. Make i sél tak utozyé na powierzchni robocze;j,
aby powstat pagérek i dobrze je wymieszaé.
Posrodku zrobié¢ 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.

Przytij rozwatkowane ciasto nozem na zg-
dang 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 watki nie tnq ciasta, to jest ono
za migkkie. W takim przypadku nalezy domieszad
do ciasta troche maki i przepusci¢ ciasto jeszcze raz
przez gtadkie watki (zobacz rys. G, H).

Aby uzyskaé lepszy rezultat, zagniesé ciasto i posypaé
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.

® Gwarancja

Produkt wyprodukowano wedtug wysokich standar-
déw jakosci i poddano skrupulatnej kontroli przed
wysytkq. W przypadku wad produktu nabywcy
przystugujq ustawowe prawa. Gwarancja nie
ogranicza ustawowych praw nabywcy produktu.

Produkt objete jest 3 gwarancjq, liczqc od daty
zakupu. Gwarancja wygasa w razie zawinionego
przez uzytkownika uszkodzenia produktu, niewta-
$ciwego uzycia lub konserwaciji.

W przypadku wystgpienia w ciggu 3 lat od daty
zakupu wad materiatowych lub fabrycznych, doko-
nujemy - wedtug wlasnej oceny - bezptatnej na-
prawy lub wymiany produktu.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje wady materia-
towe i fabryczne. Gwarancja nie obejmuje czeici
produktu ulegajgcych normalnemu zuzyciu, uzna-
wanych za czeéci zuzywalne (np. baterie) oraz
uszkodzen czeéci tamliwych, np. przetgeznikdw,
akumulatoréw lub wykonanych ze szkta.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymiang urzqdzenia lub waznej czgsci czas
gwarancji rozpoczyna si¢ na nowo.

Aby zapewnié szybkie rozpatrzenie Paristwa wniosku,
prosimy stosowaé sig do nastepujgcych wskazdwek:

Przed skontaktowaniem sig z dziatem serwisowym
nalezy przygotowaé paragon i numer artykutu
(IAN 385839_2107) jako dowéd zakupu.
Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie tytufowej
jego instrukciji (na dole po lewej stronie) lub jako
naklejke na stronie odwrotnej lub spodnie;.

W razie wystgpienia btedéw w dziataniu lub innych
wad, nalezy skontaktowaé sie najpierw z wymie-
nionym ponizej dziatem serwisowym telefonicznie
lub pocztq elektroniczng.

Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie z
dotqczeniem dowodu zakupu (paragonu) i podaniem,
na czym polega wada i kiedy wystqpita, przestaé
bezptatnie na podany Parstwu adres serwisu.
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Serwis Polska
Tel.: 008004911946
E-Mail: owim@lidl.pl
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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-

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 pfi-
sludnd pro jejich bezpeénost nebo obdrzili od
ni instrukce, jok se mé 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.

Vyrobek je kiehky.
Po pddu vyrobku mize doijit k naruseni jeho
funkei.

® Priprava

Prisady

300g mouky (pfednostné hrubé p3eniénd krupice)
130ml pfirodni minerdIni vody

V2 Eajové Izicky soli

1. Nasypte kopecek mouky a soli na pracovni
plochu a dobfe viechno promicheijte. Udé&lejte
uprostfed dilek.

2. Pridejte do prohlubn& vodu a obsah nejdfive
smicheijte vidlickou. Micheijte vodu s moukou
zevnitt smérem ven az vznikne stejnomé&rnd
hmota.

3. Takto ziskané t&sto hnéfte rukama po dobu cca.
10-15 minut, oz je hladké a lesknouci (viz obr. B).
V pfipadg, Ze je tésto pfilis tuhé, pfidejte opa-
trné& trochu vody. Je-li tésto piilis mékké,
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zahnéfte ze spodu jesté trochu mouky. Tésto by
se nemélo na rukou lepit.

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

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

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

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

s potravinami vlhkou tkaninou, abyste odstranili
eventudlini necistotu. Pak viechny dily Uplné osuste.
Otdéejte maly dil tésta valci, aby se odistily.
Toto prvni tésto se nesmi jist.

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

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

Otocte klikou | 2 | ve sméru pohybu hodinovych
ruci¢ek a necheite t&sto projit vélci. T&sto znovu
stlacte dohromady q, je-li treba, posypte tésto
trochou mouky. Tento postup zopakuijte cca.
5-6 krdt (viz obr. F). Tésto by mé&lo mit rovno-
mérny tvar.

Nyni nastavte nastavovaci kolecko valecku
na Uzkou pozici a nechejte t&sto jesté jednou
probéhnout véleckem, az dosdhne pozado-
vané tloustky.

Rozfiznéte noZem placku tsta do Zddouci délky.
Vlozte kliku [ 2 | do jednoho z otvorl na vélco-
vém ndstavci | 5 | a necheijte placky t&sta pomalu
projit (viz obr. 1, J).

Pak poloZte nudle na ubrousek nebo pres sto-
jan na nudle a necheite je aspof po dobu

1 hodiny oschnout.
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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.



® Zaruka

Vyrobek byl vyroben s nejvys3i peélivosti podle
prisnych kvalitativnich smérnic a pfed odeslanim
prosel vystupni kontrolou. V piipadé zdvad méte
moznost uplatnéni zdkonnych prév vici prodejci.
Vase préva ze zdkona nejsou omezena nadi nize
uvedenou zdrukou.

Na tento artikl plati 3 zéruka od data zakoupeni.
Zé&ruéni Ihita zaging od data zakoupeni. Uscho-
veijte si dobfe origindl pokladni stvrzenky. Tuto stvr-
zenku budete potfebovat jako doklad o zakoupeni.

Pokud se do 3 let od data zakoupeni tohoto vy-
robku vyskytne vada materiélu nebo vyrobni vada,
vyrobek Vam - dle naseho rozhodnuti - bezplatné
opravime nebo vyménime. Tato zéruka zanikg, jest-
lize se vyrobek poskodi, neodborné& pouzil nebo
neobdrzel pravidelnou 4drzbu.

Zéruka plati na vady materidlu a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku podIé-
haijici opotfebeni (napf. na baterie), dale na posko-
zeni kiehkych, choulostivych dil, napt. vypinacd,
akumuldtord nebo dild zhotovenych ze skla.

Pro zaqijisténi rychlého zpracovéni Vaieho piipadu
se fidte ndsledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pfipravte pokladni stvrzenku
a &islo artiklu (IAN 385839_2107) jako doklad o
zakoupeni.

Cislo arfiklu najdete na typovém sitku, gravure, ti-
tulni strance ndvodu (vlevo dole) nebo na ndlepce
na zadni nebo spodni strané.

V pfipadé poruch funkce nebo jinych zévad nejdfive
kontaktuite, telefonicky nebo e-mailem, v nésleduiji-
cim textu uvedené servisni oddéleni.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizZete s
pfilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni stvr-
zenkou) a ddaiji k zavadé a kdy k ni doslo,

bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vam byla
sdélena.

@ Servis Ceska republika
Tel.: 800600632
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 oblasfiach pouZivania. Tento ndvod uscho-
vajte na bezpeénom mieste. Ak vyrobok odovzddte

daliej osobe, prilozte k nemu aj vietky podklady.

Vyrobok je uréeny vyluéne na sikromné pouzitie.

[1] Strojeek na rezance

Kluka

Skrutkové zvieradlo

Koliesko na reguléciu vzdialenosti val&ekov
Nadstavec na rezance

kryt: udlachtila ocel
valéek na rezance: uilachtilé ocel,

hlinik

Materidl:

A Bezpecnostné pokyny

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

/\ NEBEZPECENSTVO!

\T t E \Z.L{27.\\113] NEBEZPE-

CENSTVO OHROZENIA ZI-
VOTA A URAZU PRE MALE
DETI A DETI! Deti nikdy nenechavajte bez
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dozoru s obalovym materidlom a vyrobkom.
Existuje nebezpecenstvo zadusenia obalovym
materidlom a ohrozenie Zivota v désledku rez-
nych poraneni. Deti &asto podcefiuji nebezpe-
&enstvd. 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-
peensivo 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
Qlj vyrobok neovplyviiuje chufové a
viiové vlastosti.

Vyrobok je rozbitny.
Funkcie vyrobku mézu byt po jeho péde zhor-
3ené.

Priprava

Prisady

300g
130ml

mdky (naijlepsie krupica z tvrdej p3enice)
prirodnej minerdlnej vody
Eajovej lyzicky soli

Dajte mdku a sol na pracovnd plochu tak, aby

vznikol kopéek a dobre premiedajte. Do stredu

vytlaéte jamku.

Nalejte vodu do priehlbiny a najskér ju premie-
3ajte vidlickou. Zmie3ajte vodu s mikou zvnitra



smerom von, az kym nevznikne rovnomerné
hmota.

Takto ziskané cesto mieste ruéne cca 10-15 mi-
nit, az kym nebude hladké a lesklé (pozri obr. B).
Ak je cesto prili3 tuhé, pridajte opatrne trochu
vody. Ak je cesto prili§ m&kké, primieste edte
trochu miky. Cesto by sa nemalo lepif na ruky.
Vyformuijte cesto do gule (pozri obr. C), pri-
kryte ho Cistou, vlhkou utierkou a nechaijte ho
30 mindt stét (pozri obr. C).

Uvedenie do prevadzky

Strojéek na rezance | 1 | postavte na stél.
Skrutkové zvieradlo | 3 | zastréte do otvoru

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

Valgekovy nadstavec | 5 | nasad'te za pomoci
klznej lidty na stroj&ek na rezance [1]

Kluku | 2 | zasufite do otvoru strojéeka na re-
zance |I| (pozri obr. A).

Stroj na rezance II, pred prvym pouzitim odis-
tite podla opisu v odseku ,Cistenie a Gdrzba”.
Vsetky diely, ktoré prichddzaiji do styku s po-
travinami, o&istite vlhkou handrikou, aby ste
tak odstrénili pripadnd $pinu. Diely ndsledne
dékladne osuste.

Pre vycistenie valcov nechaite cez valce prejst
maly késok cesta. Tento prvy kisok cesta sa
nesmie skonzumovat.

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

Regula&né koliesko | 4 | trochu vytiahnite

a ofoéte nim az do polohy 7. Oba hladké val-
&eky st Gplne otvorené (pozri obr. E).

Zatotte klukou | 2 | v smere hodinovych ruciciek
a cesto nechajte prechédzat cez valéeky. Cesto
znovu zloZte a v pripade potreby ho posypte
malym mnoZstvom miky. Tento postup opakuite
cca 5 az é-krét (pozri obr. F). Cesto by malo
byt rovnomerny tvar.

Regulagné koliesko valeeka | 4 | nastavte do uz-
$ej polohy a cesto nechaijte znovu prejst cez
valéeky, az kym nedosiahne zvolend hrdbku.
Ploché cesto narezte nozom na zvolent dizku.

Kluku | 2 | zasunte do jedného z otvorov nad-
stavca | 5 | a ploché cesto nechajte pomaly pre-
chadzaf (pozri obr. |, J).

Rezance napokon poloZte na obrus alebo

cez stojan na rezance a nechaijte ich minimélne
1 hodinu susif.

Tip: Ak valeeky cesto neprerezy, je prilis makké.

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

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

V takom pripade by ste mali do cesta priliaf trochu
vody a znovu ho nechat prejst cez hladké valgeky.

Rezance vlozte do dostato&ne vriacej a osole-
nej vody (cca 4 litre na Va2 kg rezancov). Cerstvé
rezance s v zdvislosti od hribky cesta hotové
do 2-5 mindt.

Pocas varenia rezance opatrne zamiesaijte

a ndsledne ich zlejte do sitka.

@ Cistenie a udriba
(pozri obr. L-0O)

Nikdy nepouzivajte benzin, rozpisfadld alebo
chemické &istiace prostriedky.

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

Na distenie stroj¢eka na rezance pouzivaite
jemny, Cistd handricku.

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

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

Strojéek na rezance sa nesmie v Ziadnom pri-
pade oplachovat vo vode ani umyvat v umy-
vacke riadu.

Vyrobok nikdy nepondrajte do vody alebo do
inych kvapalin. To méze viest k poskodeniu vy-
robku.
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® Likvidacia

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

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

® Zaruka

Tento vyrobok bol dékladne vyrobeny podla prisnych
akostnych smernic a pred dodanim svedomito tes-

tovany. V pripade nedostatkov tohto vyrobku Vam

prindleZia zdkonné préva voéi predajcovi produktu.
Tieto zdkonné prdva nie si nadou niz3ie uvedenou
zdrukou obmedzené.

Na tento produkt poskytujeme 3-roénd zéruku od
ddtumu ndkupu. Zaruénd doba za&ina plyndf détu-
mom kdpy. Starostlivo si prosim uschovaite originalny
pokladnigny listok. Tento doklad je potrebny ako
dékaz o kipe.

Ak sa v rdmci 3 rokov od ddtumu ndkupu tohto
vyrobku vyskytne chyba materidlu alebo vyrobné
chyba, vyrobok Vém bezplatne opravime alebo
vymenime - podla ndsho vyberu. Tato zaruka za-
nikd, ak bol produkt poskodeny, neodborne pouzi-
vany alebo neodborne udrZiavany.

Poskytnutie zaruky sa vzfahuje na chyby materiélu
a vyrobné chyby. Této zdruka sa nevzfahuje na
asti produktu, ktoré si vystavené normdlnemu
opotrebovaniu, a preto ich je mozné povazovaf za
opotrebovatelné diely (napr. batérie) alebo na po-
3kodenia na rozbitnych dieloch, napr. na spinadi,
akumuldtorovych batériach alebo astiach, ktoré
s0 zhotovené zo skla.
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Pre zaru&enie rychleho spracovania Vasej poZia-
davky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky majte pripraveny pokladniény
doklad a &islo vyrobku (IAN 385839_2107) ako
dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku, gravire,
na prednej strane Vasho névodu (dole viavo)
alebo ako nélepku na zadnej alebo spodnej
strane.

Ak sa vyskyti funkéné poruchy alebo iné nedo-
statky, najskér telefonicky alebo e-mailom kontak-
tujte ndsledne uvedené servisné oddelenie.
Produkt oznageny ako defekiny potom mézete s
prilozenym dokladom o kipe (pokladniény listok) a
uvedenim, v &om spo&iva nedostatok a kedy sa vy-
skytol, bezplatne odoslat na Vém ozndmend ad-
resu servisného pracoviska.

(K Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158
E-posta: owim@lidl.sk



Maquina para pasta

® Introduccién

Enhorabuena por la adquisicién de su nuevo pro-
ducto. Ha elegido un producto de alta calidad.
Familiaricese con el producto antes de la primera
puesta en funcionamiento. Lea detenidamente el si-
guiente manual de instrucciones y las indicaciones
de seguridad. Utilice el producto Gnicamente como
se describe a continuacién y para las aplicaciones
indicadas. Guarde estas instrucciones en un lugar
seguro. En caso de transferir el producto a terceros,
entregue también todos los documentos correspon-
dientes.

El producto estd disefiado Unicamente para uso
privado.

|I| Méquina para hacer pasta
Manivela

Sargento
Rueda de ajuste de los rodillos
Pieza adicional de los rodillos

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

aluminio

A Indicaciones de seguridad

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

A\ {PELIGRO DE LESIONES!
A iPELIGRO
\ﬁﬁ DE MUERTE Y ACCIDENTE PARA
LOS NINOS! No deje nunca a los
nifios sin vigilancia con el material de embalaje
o el aparato. Existe el peligro de morir por asfi-
xia con el material de embalaje o por los cor-
tes ocasionados. A menudo los nifios no son
conscientes de los peligros. Mantenga siempre
el aparato fuera del alcance de los nifios.
Después de su uso, guarde el aparato en un
lugar seguro y fuera del alcance de los nifios.
Aquellas personas (incluidos nifios) con limita-
ciones fisicas, sensoriales o psiquicas o sin la
experiencia o conocimientos suficientes sélo
podrian utilizar el aparato bajo la supervisién
de una persona responsable de su seguridad o
habiendo recibido de esta persona las indicacio-
nes necesarias sobre cémo utilizar el aparato.
Asegurese de que las piezas estén montadas
correctamente. Si realiza un montaje incorrecto,
se corre el riesgo de sufrir lesiones.
Preste siempre atencién a lo que estd haciendo.
Proceda con prudencia en el trabaijo. Incluso un
momento de descuido podria causar lesiones.
Existe el peligro de sufrir lesiones por aplasta-
miento o de engancharse con las piezas mévi-
les de la maquina.
’ iAPTO PARA ALIMENTOS! El
Qlj sabor y el aroma de los alimentos
no se ven perjudicados por este
producto.
El producto es fragil.
Las funciones del producto pueden verse
afectadas si este se cae.

ES 29



Preparacion

Ingredientes
300g  de harina (preferiblemente de sémola

de trigo duro)

130ml  de agua mineral natural

V2

cucharadita de sal

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

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

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

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

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

Puesta en funcionamiento

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

Introduzca el sargento | 3 | en el orificio y fije la
mdéquina | 1 | a la mesa (véase la fig. A).
Infroduzca la pieza adicional de los rodillos
a lo largo de las guias de deslizamiento en la
mdquina .

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Consejo: Si los rodillos no cortan la masa, signi-
fica que ésta estd demasiado pastosa. En este caso
se recomienda afiadir un poco de harina a la masa
y volverla a pasar a través de los rodillos lisos (véase
la fig. G, H).

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

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



Introduzca la pasta en suficiente agua salada
hirviendo (aprox. 4 litros por V2 kg de pasta).
La pasta fresca estd lista en 2-5 minutos, en
funcién del espesor de la masa.

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

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

Nunca utilice gasolina, disolventes o detergentes
quimicos.

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

Utilice un trapo suave y limpio para limpiar la
mdquina.

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

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

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

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

® Eliminacion

El embalaje estd compuesto por materiales no con-
taminantes que pueden ser desechados en el centro
de reciclaje local.

Para obtener informacién sobre las posibilidades de
desecho del producto al final de su vida dtil, acuda
a la administracién de su comunidad o ciudad.

® Garantia

El producto ha sido fabricado cuidadosamente si-
guiendo exigentes normas de calidad y ha sido
probado antes de su entrega. En caso de defecto
del producto, usted tiene derechos legales frente al
vendedor del mismo. Nuestra garantia (abajo indi-
cada) no supone una restriccién de dichos de-
rechos legales.

Este producto dispone de una garantia de 3 afios
desde la fecha de compra. El plazo de garantia
comienza a partir de la fecha de compra. Por fo-
vor, conserve adecuadamente el justificante de
compra original. Este documento se requerird
como prueba de que se realizé la compra.

Si en el plazo de 3 afios a partir de la fecha de
compra se produce un fallo de material o fabrica-
cién en este producto, repararemos el producto o
lo sustituiremos gratuitamente por un producto nu-
evo (segun nuestra eleccién). La garantia quedard
anulada si el producto resulta dafiado o es utiliz-
ado o mantenido de forma inadecuada.

La garantia cubre defectos de materiales o de fa-
bricacién. Esta garantia no cubre aquellos compo-
nentes del producto sometidos a un desgaste
normal y que, por ello, puedan considerarse pie-
zas de desgaste (por €. las pilas). Tampoco cubre
dafios de componentes fragiles como, por ejem-
plo, los interruptores, baterias y piezas de cristal.

Para garantizar una répida tramitacién de su con-
sulta, tenga en cuenta las siguientes indicaciones:

Para realizar cualquier consulta, tenga a mano el
recibo y el nimero de articulo (IAN 385839_2107)
como justificante de compra.

Encontrard el nimero de articulo en una inscripcién
de la placa indentificativa, en la portada de las
instrucciones (abajo a la izquierda) o en una pe-
gatina en la parte posterior o inferior.
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Si el producto fallase o presentase algin defecto,
péngase primero en contacto con el departamento
de asistencia indicado, ya sea por teléfono o co-
rreo electrénico.

Puede enviarnos el producto defectuoso libre de
franqueo adjuntando el recibo de compra (ticket
de compra) e indicando dénde estd y cuéndo ha
ocurrido el fallo a la direccién de asistencia que le
indicamos.

(&> Asistencia en Espaiia
Tel: 900984948
E-Mail: owim@lidl.es
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Pastamaskine

® Indledning

Hierteligt tillykke med kebet af deres nye produkt. Du
har besluttet dig for et produkt af hej kvalitet. Ger
Dem fortrolig med apparatet inden ferste ibrugtag-
ning. Laes derfor den efterfelgende brugsvejledning
og sikkerhedsanvisningerne omhyggeligt. Brug kun
produkfet som beskrevet og kun fil de angivne anven-
delsesomrader. Opbevar denne vejlledning pé et
sikkert sted. Hvis De giver produktet videre il andre,
skal alle dokumenter falge med.

Produktet er udelukkende beregnet til privat brug.

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

Kabinet: rustfrit stdl
Pastavalse: rustfrit stal, aluminium

Materiale:

A Sikkerhedsregler

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

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

Ingredienser

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

V2 teske salt

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

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

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

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

® l|brugtagning

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

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

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

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

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

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

(se illust. D).

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

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

Med en kniv skal dejpladen skaeres i den @n-
skede laengde.

Héndtaget | 2 | saettes ind i en af dbningerne
p& valseopsatsen [5], og dejpladerne skal
lzbe langsomt igennem (se illust. 1, J).

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

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

For at opné et bedre resultat, skal De folde dejen
og stre noget mel p& dejen. Gentag foregangen
ca. 5-6 gange per position (se illust. G, H).

Hvis dejen er for ter, bliver den ikke grebet ordent-
ligt aof valserne. | den slags tilfaelde ber man szette
lidt vand til dejen og atter lade dejen labe gennem
de glatte valser.

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

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



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

Brug aldrig benzin, oplesningsmidler eller
kemisk rensemiddel.

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

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

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

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

® Bortskaffelse

Indpakningen bestdr of miligvenlige materialer, som
De kan bortskaffe over de lokale genbrugssteder.

De f&r oplyst muligheder fil bortskaffelse af det ud-
tiente produkt hos deres lokale myndigheder eller
bystyre.

® Garanti

Produktet blev produceret omhyggeligt efter de
strengeste kvalitetskrav og kontrolleret grundigt in-
den levering. Hvis der forekommer mangler ved
dette produkt, s& har de juridiske rettigheder over
for saelgeren aof dette produkt. Disse juridiske rettig-
heder indskraenkes ikke af vores garanti, der beskri-
ves i det falgende.

De fér 3 ars garanti fra kebsdatoen pa dette pro-
dukt. Garantifristen begynder med kebsdatoen.
Opbevar den originale kassebon pé et sikkert sted.
Denne kassebon behaves som dokumentation for

kabet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen af for dette
produkt opstar en materiale- eller fabrikationsfeil,
bliver produktet repareret eller erstattet - efter vores
valg - af os uden omkostninger for dem. Garantien
bortfalder, hvis produktet bliver beskadiget eller ikke
anvendes eller vedligeholdes korrekt.

Garantien geelder for materiale- eller fabrikations-
fejl. Denne garanti daekker ikke produktdele, som
er udsat for normalt slid og derfor kan betragtes
som normale sliddele (f.eks. batterier) eller ved ska-
der pé skrebelige dele; f.eks. kontakter, akkumula-
torer som er fremstillet af glas.

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling aof
deres forespargsel, bedes De felge falgende anvis-
ninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer

(IAN 385839_2107) som kebsdokumentation, sé
disse kan fremleegges pé& forespargsel. Arfikelnum-
rene er angivet p& typeskiltet, ved en indgravering,
pa forsiden af vejledningen (nederst til venstre) el-
ler p& et maerkat p& bag- eller undersiden. Hvis der
forekommer funktionsfejl eller andre mangler, skal
De farst kontakte nedenstéende serviceafdeling te-
lefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt, kan De
derefter sende portofrit til den meddelte service-
adresse ved vedlaeggelse af kebsbeviset (kasse-
bon) og angivelsen af, hvori manglen bestér, og
hvornér den er opstdet.

Service Danmark
Tel.: 80253972
E-Mail: owim@lidl.dk
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Macchina per pasta fresca

® Introduzione

Congratulazioni per |'acquisto del vostro nuovo
prodotto. Con esso avete optato per un prodotto
di qualita. Familiarizzare con il prodotto prima di
metterlo in funzione per la prima volta. A tale scopo,
leggere attentamente le seguenti istruzioni d'uso e
le avvertenze di sicurezza. Utilizzare il prodotto solo
come descritto e per i campi di applicazione indicati.
Conservare queste istruzioni in un luogo sicuro. Con-
segnare tutta la documentazione in caso di cessione
del prodotto a terzi.

Il prodotio & destinato esclusivamente all'utilizzo privato.

Macchina per la pasta

[
Manovella
Morsetto

Ghiera di regolazione distanza rulli

Portarulli

Materiale: Involucro: acciaio inossidabile
Rullo per pasta: acciaio inossida-
bile, alluminio
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A Indicazioni di sicurezza

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

/\ PERICOLO DI LESIONI!

DI MORTE E DI INCIDENTI PER
BAMBINI E INFANTI! Non lasciare
mai i bambini incustoditi nei pressi del materiale
di imballaggio e del prodotto. Sussiste il pericolo
di soffocamento a causa del materiale per im-
ballaggio e il pericolo di morte a causa di lesioni
da taglio. Spesso i bambini sottovalutano i pe-
ricoli. Tenere i bambini lontani dal prodotto.
Dopo averlo utilizzato, conservare questo ap-
parecchio in un luogo sicuro e lontano dalla
portata dei bambini.
Non fare utilizzare questo apparecchio da per-
sone (ivi inclusi bambini) con capacita fisiche,
sensoriali o mentali limitate. Inoltre, 'apparec-
chio non puo essere utilizzato da persone senza
conoscenza del suo funzionamento. In questo
caso, una persona responsabile per la sicurezza
deve supervisionare o dare indicazioni su come
I'apparecchio debba essere utilizzato.
Controllare che tutti i componenti siano montati
correftamente. In caso di montaggio non cor-
retto sussiste il pericolo di lesioni.
E’ necessario essere sempre concentrati e fare
sempre attenzione a ci6 che si fa. Accostarsi al
lavoro sempre in modo cosciente Un momento di
disattenzione & sufficiente per provocare lesioni.
Ai componenti mobili della macchina sussistono
pericoli di schiacciamento e di trascinamento.
. ADATTO PER GENERI ALIMEN-
Q TARI! Le proprieta gustative ed ol-
fattive non vengono compromesse
dall'utilizzo di questo prodotto.
Il prodotto & fragile.
Le funzioni del prodotto possono essere com-
promesse in caso di caduta del prodotto.

\ﬁﬁf} N ALY PERICOLO



® Preparazione

Ingredienti

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

Vo cucchiaino di sale

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

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

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

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

® Messa in esercizio

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

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

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

Per pulire i rulli fare ruotare un piccolo pezzo
di pasta attraverso di essi. Questo primo pezzo
di pasta non deve essere mangiato.

Suddividere I'impasto preparato in piccole porzioni.
Lavorare una porzione per volta, il resto ricoprirlo
di nuovo, in modo che non si secchi (vedi fig. D).
Estrarre un poco la ghiera di regolazione della
distanza dei rulli [ 4] e ruotarla fino a farle rag-
giungere la posizione 7. Entrambi i rulli lisci sono
aperti completamente (vedi fig. E).

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

Metta ora la rotella di posizionamento del
rullo| 4] su una posizione piu stretta e lasci
passare nuovamente la pasta attraverso i rulli
fino a raggiungere lo spessore desiderato.
Tagliare con un coltello una sfoglia della lun-
ghezza desiderata.

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

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

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

Per oftenere un risultato migliore ripiegare |'impasto
e cospargerlo di farina. Ripetere il processo circa
5-6 volte per ogni posizione (vedi fig. G, H). Qua-
lora I'impasto fosse troppo asciutta, esso non pud
essere catturato dai rulli. In questo caso & necessa-
rio aggiungere all'impasto un poco di acqua e
farlo scorrere un’altra volta tra i rulli lisci.

Porre la pasta pronta in acqua bollente e sa-
lata di quantita sufficiente (circa 4 litri per ogni
Y2kg di pasta). La pasta fresca & pronta in 2-5
minuti a seconda dello spessore dell'impasto.
Mescolare con attenzione durante la cottura,in
seguito versare la pasta in un colapasta.
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® Pulizia e manutenzione
(vedi fig. L-O)

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

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

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

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

® Smaltimento

L'imballaggio & composto da materiali ecologici
che possono essere smaltiti presso i siti di raccolta
locali per il riciclo.

E' possibile informarsi circa le possibilita di smalti-
mento del prodotto usato presso I'amministrazione
comunale o cittadina.

® Garanzia

Il prodotto & stato prodotto secondo severe direttive
di qualitd e controllato con premura prima della
consegna. In caso di difetti del prodotto, I'acquirente
pud far valere i propri diritti legali nei confronti del
venditore. Questi diritti legali non vengono limitati
in alcun modo dalla garanzia di seguito riportata.

Questo prodotto & garantito per 3 anni a partire
dalla data di acquisto. Il termine di garanzia ha ini-
zio a partire dalla data di acquisto. Conservare lo
scontrino di acquisto originale in buone condizioni.
Questo documento servird a documentare |'avvenuto
acquisto.
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Il prodotto da Lei acquistato da diritto ad una go-
ranzia di 3 anni a partire dalla data di acquisto. La
presente garanzia decade nel caso di danneggio-
mento del prodotto, di utilizzo o di manutenzione
inadeguati.

La prestazione di garanzia vale sia per difetti di
materiale che per difetti di fabbricazione. La pre-
sente garanzia non si estende a parti del prodotto
soggette a normale usura e che possono essere
identificate, pertanto, come parti soggette a usura
(p. es., le batterie), né a danni su parti staccabili,
come interruttore, batterie o simili, realizzate in vetro.

Per garantire un rapido disbrigo delle proprie
pratiche, seguire le istruzioni seguenti:

Per ogni richiesta si prega di conservare lo scontrino
e il codice dell’articolo (IAN 385839_2107) come
prova d'acquisto.

Il numero d’artficolo pud essere dedotto dalla tar-
ghetta, da un'incisione, dal frontespizio delle istru-
zioni (in basso a sinistra) oppure dall’adesivo
applicato sul retro o sul lato inferiore.

In caso di disfunzioni o avarie, contattare innanzi-
tutto i partner di assistenza elencati di seguito tele-
fonicamente oppure via e-mail.

Si pud inviare il prodotto ritenuto difettoso all’indi-
rizzo del centro di assistenza indicato con spedi-
zione esente da affrancatura, completo del
documento di acquisto (scontrino) e della descri-
zione del difetto, specificando anche quando tale
difetto si & verificato.

Qr> Assistenza ltalia
Tel.: 800790789
E-Mail: owim@lidl.it



Tésztanyujté és metélé gép

® Bevezetd

Gratuldlunk 6j termékének vésarlasa alkalmabsl.
Ezzel egy magas min8ségl termék mellett déntstt.
Az elss izembevétel el6tt ismerkedjen meg a ké-
sziilékkel. Ehhez figyelmesen olvassa el a kévetkez8
Hasznélati utasitdst és a biztonsagi tudnivaldkat.

A terméket csak a leirtak szerint és a megadott fel-
haszndlési terileteken alkalmazza. Orizze meg ezt
az Otmutatédt egy biztos helyen. A termék harmadik
félnek torténd tovabbaddsa esetén mellékelje a ter-
mék a teljes dokumentdciéjét is.

A termék kizarélag privat haszndlatra készilt.

[1] Tésztakészité gép
Forgatékar
Csavaros szoritd
Nydijté-bedllité kerék
Tésztavagé feltét

Készilékhdz: nemesacél
Tésztaformdzé henger: nemesacél,
aluminium

Anyag:

A Biztonsagi figyelmeztetés

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

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

A termék térékeny.
A termék funkcidi kdrosodhatnak, ha leesett a
termék.
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® Elékészités

Hozzavalék

300g liszt (f8ként kemény bizadara)
130ml  természetes dsvdanyviz

Vo tedskandl s6

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

2. Téltsén vizet a teknébe és el8szor egy villaval
keverje dssze. Belilrd| kifelé keverje a vizet a
lisztbe, amig egyenletes masszat nem kap.

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

Ha a tésztamassza til kemény, tegyen hozzd
4vatosan egy kis vizet. Ha a tésztamassza tdl
l&gy, gyirjon még be abba egy kis lisztet. A

tésztdnak nem szabad a kezéhez ragadni.

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

® Uzembevétel

Helyezze a tésztakészité gépet| 1 | egy asztalra.
Dugija a csavaros szoritét | 3 | a késziilék meg-
felels nyildsdba és régzitse a tésztakészitd
gépet | 1 | az asztalra (lasd a A dbrat).
Helyezze a tésztavagdeltétet| 5 | a vezetdsinek
mentén a tésztakészité gépre IIl

Dugja a forgatékart | 2 | a tésztakészité gép
megfeleld nyilasaba (lasd a A dbrdt).

iaz elsé haszndlat el tisztitsa meg a tésztaké-
szité gépet [ 1], a ,Tisztités és karbantartds”
bekezdésben leirtak szerint. Esetleges piszkok
eltavolitdséhoz torélje le az élelmiszerekkel
kapcsolatba keriilé valamennyi részt egy ned-
ves térl8ruhdval. Végezetil tordlgesse ezeket a
részeket szarazra.

Tekerjen &t egy kis darab tésztat a hengerek
kozdtt, hogy azokat ezdltal megtisztitsa. Ezt az
elsd tésztat nem szabad elfogyasztani.
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Az elkészitett tésztamasszat ossza fel kisebb
adagokra. Mindig 1 adagot dolgozzon fel, a
tébbithogy ne szdradjanak ki- takarja le (lasd
a D d4brat).

Hizza kissé ki a nyiijté bedllité kereket | 4 | és
csavarja az 7. helyzetbe. A két sima nyujtéhenger
most teljesen nyitott (ldsd a E abrdt).

Forgassa a forgatékart | 2 | az éramutaté jéré-
sénak az irdnydba és hagyja a tésztamasszat
a két nydjtéhenger kdzstt dthaladni. Hajtsa a
tésztamasszdt Gjra 8ssze és ha szikséges,
hintse be a tésztamasszdt egy kevés liszitel.
Ismételie meg ezt az eljdrést kb. 5-6-szor
(lasd a F abrat). A tésztamasszanak egyenle-
tes format kell elérni.

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

Végia egy késsel a tésztalapot a kivént hosszra.
Dugija a forgatékart | 2 | a #sztavagdfeltét
egyik nyilésdba és lassan futtassa ét rajta a
tésztalapot (lasd a |, J &brét).

Végezetill helyezze a metélitésztdt egy asztali
kendére, vagy egy tésztaszarité dllvanyra és
hagyija legalébb 1 érén keresztil szaradni.

Tipp: Ha a hengerek a tésztat nem vagjdk, az azt
jelenti, hogy a tészta til lagy. Ebben az dolgozzon
be a tésztamasszdba egy kevés lisztet és futtassa
azt a sima hengerek kézétt mégegyszer at. Ha a
tészta 10l kemény, a hengerek nem kapjdak el (lasd
a G, H d4brat).

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

Ebben az esetben dolgozzon be a tésztamasszaba
egy kis vizet és utdna futtassa azt mégegyszer &t a
sima hengerek kdzétt.

Tegye a metélttésztat elegendd mennyiségi
f&v8 és s6s vizbe (V2 kg metélitésztahoz

kb. 4 liter viz). A friss metélttészta a tészta
vastagsagatdl figgéen 2-5 perc alatt {8 meg.
F&zés kdzben kavarja meg dvatosan a metélt-
tésztat, a f6zés befejezése utdn toltse ki azt
egy szirébe.



® Tisztitas és karbantartés
(lasd a L-O dbrat)

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

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

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

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

A tésztakészitd gépet semmiesetre sem szabad
vizzel leébliteni, vagy a mosogatégépben tisz-
titani.

Sohase meritse a terméket vizbe vagy més fo-
lyadékokba. Az a termék megkdrosoddsahoz
vezethet.

® Mentesités

A csomagolds kérnyezetbardt anyagokbdl készilt,
amelyeket a helyi Gjrahasznosité helyeken adhat le
artalmatlanités céljgbdl.

A kiszolgdlt termék megsemmisitési lehet8ségeird|
lakéhelye illetékes nkormdnyzatandl téjgkozédhat.

® Garancia

A terméket szigor( min8ségi elSirasok betartdséval
gondosan gydrtottuk, és szdllitas elstt lelkiismerete-
sen ellendriztik. Ha a terméken hidnyossagot ta-
pasztal, akkor a termék eladsjaval szemben
térvényes jogok illetik meg Ont. Ezeket a térvényes
jogokat a kévetkez8kben ismertetett garancia vdlla-
|&sunk nem korlétozza.

A termékre 3 év garanciat adunk a vésarlas datu-
métél szamitva. A garancidlis id8 a vésarlés datu-
méval kezdédik. Kérjik, j6l 8rizze meg a pénztdri

blokkot. Ez a bizonylat szikséges a vdsérlds tényé-
nek az igazoldsahoz.

Ha a termék vésarldsatdl szamitott 3 éven belil
anyag- vagy gyartdsi hiba meril fel, akkor a vé-
lasztésunk szerint a terméket ingyen megjavitjuk
vagy kicseréljiik. A garancia megszinik, ha a ter-
méket megrongdltdk, nem szakszerGen kezelték
vagy tartottdk karban.

A garancia az anyag- vagy gydrtashibdkra vonat-
kozik. A garancia nem terjed ki azokra a termékré-
szekre, melyek normdl kopdsnak vannak kitéve és
ezért fogydeszkdznek tekinthetdk (pl. elemek),
vagy a térékeny részekre sérilésére, pl. kapcsoldk,
akkuk, vagy Gvegbdl készilt részek.

Ugyének gyors elintézhetsége céliabal, kérjik
kévesse az aldbbi Gtmutatdst:

Kériiik, kérdések esetére készitse el8 a pénztarblokkot
és a cikkszamot (IAN 385839_2107) a vésarlas
tényének az igazoldséra.

Kéjik, hogy a cikkszamot olvassa le a tipustdblard|,
a gravirozasbdl, az Utmutaté cimoldaldrdl (balra
lent), illetve a hatoldalon, vagy a termék aljan taldl-
haté matricardl.

Amennyiben mikédési hibdk, vagy egyéb hidnyossag
[épne fel, el8széris vegye fel a kapcsolatot a kévet-
kezdkben megnevezett szervizek egyikével telefonon,
vagy e-mailen.

A hibésnak itélt terméket ezutan a vésdrlast igazold
blokk, valamint a hiba leirdsanak és keletkezési
idejének mellékelésével dijmentesen postdzhatja
az Onnel kézolt szervizcimre.

(HY Szerviz Magyarorszag
Tel: 0680021536
owim@lidl.hu

E-maiil:
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Strojcek za pripravo testenin

® Uvod

Iskrene Zestitke ob nakupu vasega novega izdelka.
Odlotili ste se za kakovosten izdelek. Pred prvo upo-
rabo se seznanite z izdelkom. V ta namen pozorno
preberite naslednja navodila za uporabo in varno-
stne napotke. lzdelek uporabljajte samo tako, kot je
opisano in samo za navedena podrodja uporabe.
To navodilo hranite na varnem mestu. V primeru iz-
rocitve izdelka tretjim, jim predaite tudi vso doku-
mentacijo.

Izdelek je namenjen izkljuéno za privatno uporabo.

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

3| Primez

4| Nastavno kolesce za valjeka
5| Nastavek za valj¢ek

ENEN

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

Varnostna navodila

A

VARNOSTNA NAVODILA IN OPOZORILA
SHRANITE ZA PRIHODNJO UPORABO!

/\ NEVARNOST POSKODB!

\T AJorozoriLo! FALRIINIE

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

Izdelek je lomljiv.
Ce izdelek pade na tla, lahko to vpliva na nje-
govo delovanie.

® Priprava

Sestavine

300g moke (najbolje trdega p3eni¢nega zdroba)
130ml naravna mineralne voda

V2 ajne Zlicke soli

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

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



3. Na ta nagin doblieno testo priblizno 10-15
minut mesite z rokami, da postane gladko in
se sveti (glejte sl. B).
Ce je testo pretrdo, mu previdno dodaite neko-
liko vode. Ce je testo premehko, mu primesite
3e nekoliko moke. Testo se ne sme lepiti na roke.

4. Testo oblikujte v kroglo (gleijte sl. C), ga
pokrijte s Cisto, vlazno krpo in ga pustite poéi-
vati 30 minut (glejte sl. C).

® Zacetek uporabe

Strojéek za izdelavo testenin [ 1] postavite na mizo.
Primez | 3 | vtaknite v odprtino in strojéek za iz-
delavo testenin [ 1] pritrdite na mizo (glejte sl. A).
Nastavek za valiéek | 5 | s pomodjo drsnih vodil
nataknite na strojéek za izdelavo testenin [1].
Rogico za vrtenie valjcka | 2 | vtaknite v odprtino
v stroj¢ku za izdelavo testenin | 1 | (glejte sl. A).
Strojéek za izdelavo testenin [ 1] pred prvo upo-
rabo oéistite kot je opisano v poglavju ,Cidéenje
in vzdrzevanje”. Vse dele, ki pridejo v stik z Zi-
vili, obrisite z mokro krpo, da odstranite morebi-
tno umazanijo. Dele nato popolnoma osusite.
Maijhen del testa zvaljajte skozi valj¢ka, da va-
licka ocistite. Tega testa se ne sme jesti.
Pripravljeno testo razdelite na manjse porcije.
Delajte samo z 1 porcijo, ostalo testo zopet
prekrijte, da se ne izsusi (glejte sl. D).
Nastavno kolesce za valj¢ka | 4 | potegnite ne-
koliko navzven in ga zavrtite do pozicije 7. Oba
gladka valka sta popolnoma odprta (glejte sl. E).
Rogico za vrtenje valj¢ka | 2 | vrtite v smeri ur-
nega kazalca in pustite, da testo teée skozi va-
ligka. Testo zopet zlozite in, &e je potrebno, ga
potresite z nekoliko moke. Ta postopek ponovite
priblizno 5-6-krat (glejte sl. F). Testo naj bo
enakomerne oblike.

Nastavno kolesce za valjéek | 4 | nastavite na
oZjo pozicijo in pustite testo 3e enkrat tedi skozi
valieka, dokler ne doseze Zelene debeline.
Razvaljane plo3ce testa z nozem razrezite na
zeleno dolZino.

Rogico za vrtenje valjeka | 2 | vtaknite v eno od
odprtin v nastavku za valigek [5] in razvaljane
plod&e testa pustite po&asi tedi skozi (glejte sl. 1, J).

Testenine takoj nato polozite na kuhinjsko krpo
ali jih obesite na stojalo za testenine in jih pustite,
da se susijo vsaj 1 uro.

Nasvet: Ce valiki testa ne rezejo, je testo premehko.
V tem primeru testu prime3aijte 3e nekoliko moke in
ga e enkrat pustite teci skozi gladka valj¢ka (glejte
sl. G, H).

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

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

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

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

® Ciséenje in vzdrievanje
(glejte sl. L-O)

Nikoli ne uporabljajte bencina, razred¢il ali
kemignih Cistil.

Med uporabo strgala pod valjcki oéistite s
suho krpo.

Za ¢&isenie strojcka za izdelavo testenin upo-
rabljajte mehko, ¢isto krpo.

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

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

® Odstranjevanje

EmbalaZa je narejena iz okolju primernih materialov,
ki jih lahko oddate za recikliranje na lokalnih zbira-
lis¢ih odpadkov.
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O moznostih odstranjevanja odsluzenega izdelka
se lahko pozanimate pri svoji ob&inski ali mestni
upravi.

® Garancija

Za zagotovitev hitre obdelave vaega primera vas
prosimo, da sledite naslednjim napotkom:

Prosimo, da za vsa vpradanja pripravite radun in
Stevilko izdelka (IAN 385839_2107) kot dokazilo
o nakupu.

Stevilko izdelka najdete na identifikacijski ploicici,
gravuri, naslovni strani v navodilih (spodaij levo) ali
na nalepki na hrbtni ali spodnii strani.

Ce pride do napaénega delovanja ali drugih po-
manikljivosti, se obrnite najprej na v nadaljevanju
navedeni servisni oddelek po telefonu ali prek
e-poste.

Izdelek, oznaéen kot okvarjen, lahko nato brez po-
3tnine podljete na navedeni naslov servisa, zraven
pa priloZite potrdilo o nakupu (blagajniski ra¢un) in
navedite, za kak$no pomanikljivost gre in kdaj je
nastala.

GD Servis Slovenija
Tel.: 080082034
E-Mail: owim@lidl.si
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Pooblaséeni serviser:
OWIM GmbH & Co. KG
StiftsbergstraBe 1

74167 Neckarsulm
NEMCIJA

Servisna telefonska stevilka: 080082034

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom OWIM GmbH & Co. 6. V primeru, da proizvod popravlja nepooblaiéeni

KG, StiftsbergstraBe 1, 74167 Neckarsulm,
Nemcija jamé&imo, da bo izdelek v garancijskem
roku ob normalni in pravilni uporabi brezhibno
deloval in se zavezujemo, da bomo ob izpolnje-
nih spodaj navedenih pogojih odpravili more-
bitne pomanikljivosti in okvare zaradi napak v
materialu ali izdelavi oziroma po svoji presoji
izdelek zamenjali ali vrnili kupnino.

. Garancija je veljavna na ozemlju Republike

Slovenije.

. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datuma

izrogitve blaga. Datum izrogitve blaga je razvi-
den iz raduna.

. Kupec je dolZan okvaro javiti pooblai¢enemu

servisu oziroma se informirati o nadaljnjih po-
stopkih na zgoraj navedeni telefonski 3tevilki.

Svetujemo vam, da pred tem natanéno prebe-
rete navodila o sestavi in uporabi izdelka.

. Kupec je dolZan poobla3éenemu servisu pre-

dloZiti garancijski list in ragun, kot potrdilo in
dokazilo o nakupu ter dnevu izrogitve blaga.

Prodajalec:

10.

11.

Lidl Slovenija d.o.o. k.d., Pod lipami 1, SI-1218 Komenda

servis ali oseba, kupec ne more uveljavljati zah-
tevkov iz te garancije.

. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje izdelka

moraijo biti lastnosti stvari same in ne vzroki, ki
so zunaj proizvajaléeve oziroma prodajaléeve
sfere. Kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz
te garancije, ¢e se ni drzal prilozenih navodil
za sestavo in uporabo izdelka ali &e je izdelek
kakorkoli spremenjen ali nepravilno vzdrZevan.

. Jamé&imo servis in rezervne dele 3e 3 leta po

preteku garancijskega roka.

. Obrabni deli oz. potro$ni material so izvzeti iz

garancije.

Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garancije
se nahajajo na dveh logenih dokumentih (garan-
cijski list, raun).

Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje pravic
potrodnika, ki izhajajo iz odgovornosti proda-
jalca za napake na blagu.
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