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Wstep

Informacije o niniejszej instrukeiji
obstugi
Gratulujemy zakupu nowego urzqdzenia.

Wybrany produkt charakteryzuje sie wysokq jako-
$ciq. Instrukcja obstugi jest czescig skfadowq
produktu. Zawiera ona wazne wskazéwki na temat
bezpieczenstwa, uzytkowania i utylizacji. Przed
rozpoczeciem uzytkowania produktu zapoznai sie ze
wszystkimi wskazéwkami dotyczgcymi obstugi

i bezpieczenstwa. Uzywaj produktu wylgcznie zgod-
nie z zamieszczonym tu opisem oraz w podanym
zakresie zastosowan. Przekazujge produkt osobie
trzeciej, dotqcz do niego réwniez catq dokumentacie.

Zastosowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Niniejsze urzqdzenie jest przeznaczone wylqgcznie
do przetwarzania ciasta na makaron.

Urzqdzenie przeznaczone jest do stosowania
w chronionych przed deszczem pomieszczeniach
w gospodarstwach domowych.

Nie nalezy uzywad go na zewnatrz lub w obsza-
rach komercyjnych czy przemystowych.

Rozpakowanie

/\ OSTRZEZENIE!

Niebezpieczenstwo uduszenia!

> Elementéw opakowania nie udostepniad
dzieciom do zabawy. Niebezpieczenstwo
uduszenia.

¢ Wyjmij z kartonu wszystkie elementy urzqdze-
nia oraz instrukcje obstugi.

4 Zdejmij pokrywe @ i wyjmij wszystkie luzne
czesci z wnetrza urzqdzenia.

4 Usun z urzqdzenia cate opakowanie i ewentu-
alne folie ochronne.

4 Sprawdz urzqdzenie pod kqtem kompletnosci
dostawy i wystepowania widocznych uszko-
dzef. W przypadku niekompletnej dostawy,
bqdz wystgpienia uszkodzer wskutek wadli-
wego opakowania lub transportu skontaktuj sie
z infoliniq serwisowq (patrz rozdziat , Serwis”).
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Zakres dostawy

Urzqdzenie dostarczane jest standardowo z naste-
pujacymi elementami:

® Urzqdzenie gtéwne

® 8 naktadek do formowania

® Forma do ravioli

® Skrobak do ciasta z narzedziem do czyszczenia

® Narzedzie do czyszczenia z pokrywkq
ochronng

Kubek miarowy do ptynéw
Kubek miarowy do mqki

Instrukcja obstugi

Zeszyt z przepisami

> Kubek miarowy @/@® oraz forma do ravio-
li @ znajdujq sie w chwili dostawy wewnatrz
urzqdzenia.

> Naktadki do formowania @, skrobak do
ciasta @) oraz narzedzie do czyszczenia @
znajdujq sie w szufladzie z boku urzqdzenia.
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Wskazowki bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO!
PORAZENIE PRADEM ELEKTRYCZNYM!

» Podtqczaj urzadzenie tylko i wytgcznie do prawidtowo zainstalowao-
nego gniazda zasilania. Napiecie w sieci elektrycznej musi byé
zgodne z danymi podanymi na tabliczce znamionowej urzqdzenia.

» Przed przystgpieniem do uzytkowania nalezy sprawdzié, czy urzg-
dzenie nie ma widocznych uszkodzen. Nie uruchamiaj urzqdzenia
w przypadku widocznych uszkodzer urzqdzenia lub kabla zasilajg-
cego, ani gdy urzqdzenie upadto.

» Naprawy urzqdzenia zlecaj wylgcznie w autoryzowanych punktach
serwisowych lub w serwisie producenta. Nieprawidtowo wykonane
naprawy mogqg powodowaé zagrozenia dla uzytkownika. Powodujqg
one réwniez utrate gwarancji.

- @ Nigdy nie zanurzaj podstawy urzgdzenia w wodzie, ani

w zadnej innej cieczy!

» Urzgdzenie moze by¢ stosowane tylko wewnatrz pomieszczen.

» Dopilnuj, by kabel zasilajgcy podczas pracy nigdy nie zostat zawil-
gocony ani zamoczony. Kabel uktadaj w taki sposdb, aby chroni¢
go przed przygnieceniem lub innym rodzajem uszkodzenia.

» Nigdy nie chwytaj zasilacza sieciowego ani podstawy urzqadzenia
mokrymi rekami.

» Kabel zasilajgcy trzymaj z dala od gorgeych powierzchni.

» W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego zleé jego wymiane
producentowi, w punkcie serwisowym lub osobie posiadajqcej od-
powiednie kwalifikacje. Dzieki temu unikniesz powaznych zagrozen.

> Przy braku nadzoru oraz przed ztozeniem, roztozeniem, wymiang
akcesoriéw lub czyszczeniem oraz w przypadku usterek nalezy
zawsze odtgczad urzqdzenie od zasilania sieciowego.

~ Dopiero wyjecie wtyku z gniazda zasilania powoduje catkowite od-
ciecie urzqdzenia od zasilania elekirycznego. Dlatego urzqdzenie
powinno staé zawsze w miejscu zapewniajgcym swobodny dostep
do gniazda zasilania, aby w razie zagrozenia mozliwe byto natych-
miastowe wyciggniecie wtyku sieciowego z gniazda.
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NIEBEZPIECZENSTWO!
PORAZENIE PRADEM ELEKTRYCZNYM!

» Odtqczaj zasilacz sieciowy wytqcznie przez wyciggniecie wiyczki
z gniazdka - nigdy nie ciggnij za sam kabel.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

» Dzieciom nie wolno uzywaé tego urzgdzenia.

» Urzqdzenie oraz jego kabel zasilajgcy nalezy trzymad poza zasie-
giem dzieci.

» Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzqdzeniem.

» To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez osoby o zmniejszonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych badz umystowych lub tez
osoby nieposiadajgce odpowiedniego doswiadczenia i/lub wiedzy,
wyltgcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bez-
piecznego uzywania urzqgdzenia oraz wynikajgcych z niego zagro-
zen.

» Stosuj wylqcznie znajdujqgce sie w zestawie akcesoria. Akcesoria
innych producentéw mogq nie nadawaé sie do tego celu i mogq
prowadzié do zagrozen lub szkéd materialnych!

» Nigdy nie otwieraj obudowy. W tym przypadku nie jest zagwaran-
towane bezpieczenstwo i powoduje to wygasniecie gwaranciji.

 Akcesoria wymieniaj wylgcznie po zatrzymaniu napedu oraz po
wyjeciu wtyku sieciowego! Urzqdzenie po wytgczeniu pracuje
|eszcze przez pewien czas.

» Nie uzywaj urzgdzenia do innych celéw niz opisane w tej instrukji

obstugi. Nieprawidtowe uzycie urzqdzenia powoduje ryzyko
powstania obrazer!

» Unikaj dotykania ruchomych czeéci. Podczas pracy trzymaij rece,
witosy, ubranie, skrobak do ciasta i inne przedmioty z dala od
ruchomych czesci.

» Podczas pracy pokrywa powinna by¢ zamknieta.
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UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

» Upewnij sig, ze urzqdzenie, kabel zasilajgcy lub wtyk sieciowy nie
stykajq sie z gorgcymi zrédtami, takimi jak gorgce ptyty grzejne
lub nieostoniety ptomien.

» Nigdy nie ustawiaj urzqdzenia w poblizu zrédet ciepta.

» Nie zakrywaj urzqdzenia podczas pracy, aby nie doprowadzié do
zatoru cieplnego.

~ Nie przepetniaj urzqdzenia. Nie przetwarzaj przepiséw zawierajg-
cych wiecej niz 500 g maki na jeden cykl.

» W czasie pracy urzgdzenia do pojemnika na ciasto wkfadaj wytgcznie
sktadniki przeznaczone do przetworzenia.

» Nie uzywaj urzqdzenia bez sktadnikéw! Niebezpieczerstwo prze-
grzanial

» Do sterowania pracq urzqdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegardw sterujgcych ani innego systemu zdalnego sterowania.

» Po 35 minutach pracy zalecamy pozostawié urzqdzenie do osty-
gniecia na ok. 90 minut.

» Przetqczanie produktu z 50 na 60 Hz nie wymaga zadnych dziatah
ze strony uzytkownika. Produkt przystosowuje sie zaréwno do cze-
stotliwosci 50 Hz, jak i 60 Hz.
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Opis urzadzenia
(llustracje - patrz rozktadana oktadka)
@ Otwdr na ptyny

Pokrywa

Uchwyt pokrywki

Panel sterowania

Podstawa urzgdzenia

Watek napedowy

Szuflada

Naktadki do formowania

Hak do wyrabiania ciasta

Watek do ciasta

tozysko watka do ciasta

Uchwyt watka do ciasta
Oznaczenie

Element mocujgcy naktadki do formowania
Pojemnik na ciasto

Plyta przednia

Przycisk odblokowujgcy pokrywe
Kubek miarowy do ptynéw
Forma do ravioli

Skrobak do ciasta z narzedziem do czyszczenia

OO HBOO000O0000

Narzedzie do czyszczenia z pokrywkq
ochronng (do naktadek do formowania

Spaghetti @ i Spaghettoni @)
@ Kubek miarowy do mqki

Panel sterowania

a Wyswietlacz

> (©
c Przycisk programu wyrabiania ciasta,
2/ do wyboru programu wyrabiania ciasta

Przycisk wyrabiania ciasta do urucho-
mienia wybranego programu wyrabia-

nia ciasta

Przycisk wiqcznika/wytgcznika

o

Przycisk podawania do uruchomienia
programu podawania

e (®

Hi

Naktadki do formowania

W zestawie znajduje sie 8 réznych naktadek do
formowania @ (rys. 2):

Spaghetti
Spaghettoni
Tagliatelle/Feftuccine
Pappardelle

Linguine

Lasagne

Makaron

Penne
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Montaz urzgdzenia

> Wyczy$é przed pierwszym uzyciem doktad-
nie wszystkie elementy urzqdzenia w sposéb
opisany w rozdziale ,Czyszczenie”.

1) Postaw urzqdzenie na réwnym podtozu w
poblizu tatwo dostepnego gniazda zasilania.
Przed urzqdzeniem powinno byé wystarcza-
jaco duzo miejsca na miske lub podobny
pojemnik do zbierania makaronu.

2) Wsun pojemnik na ciasto ® od przodu do
oporu w podstawe urzqdzenia @. Noski na
pojemniku na ciasto B muszq przy tym
wsungé sie w odpowiednie elementy ustala-
jace na tylnej icianie.

3) Wprowadz hak do wyrabiania ciasta @ od
géry do pojemnika na ciasto @ i wiéz go
w watek napedowy @.

4) Wsun tozysko @ w taki sposéb w koniec
uchwytu @, aby noski na tozysku @ wsunely
sie w wyciecia w uchwycie @ (rys. 3).

Rys. 3

5)

6)

7)

8)

Zamontuj uchwyt @ na pojemniku na

ciasto @®. Wsun uchwyt @ dodatkowo waskim
koficem przez okragty otwér pojemnika na
ciasto @ (rys. 3). Uchwyt ® pasuije tylko

w jednej pozyciji przez otwér, oznaczenie ®
wskazuje przy tym na symbol ‘gl na pojemniku
na ciasto @®. Dokreé uchwyt @ w prawo, az
oznaczenie @ na uchwycie B wskaze na
symbol @ (rys. 4):

(12) B g

/\

=\

Wsuh nastepnie watek do ciasta @ wgskim
koAcem przez uchwyt @ w element ustalajgcy
haka do wyrabiania ciasta @ (rys. 3). W
razie potrzeby siegnij od géry do pojemnika
na ciasto @ i poruszaj nieco hakiem do wyra-
biania ciasta @, az bedzie mozna wsungé
watek do ciasta .

Zatéz ptyte przednig O na pojemnik na
ciasto @ i dociénij jq. Zaczepy na plycie
przedniej (O muszq przy tym wsunqg¢ sig

w odpowiednie wyciecia na pojemniku na
ciasto (®.

Wybierz pasujgcq naktadke do formowania @
(patrz rozdziat ,Naktadki do formowania”)

i wsuni jg w taki sposéb na uchwyt @, aby
oba zaczepy na naktadce do formowania @
wsunely sie w wycigcia na uchwycie (@

(rys. 5).

®

Rys. 4

Rys. 5
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9) Wsun element mocujqcy naktadki do formowa-
nia @ na uchwyt @ i dokre¢ go w prawo
w kierunku symbolu f@l (rys. 5). Ewentualnie
zamocuj wolng rekq naktadke do formowa-
nia @.

10) Pokrywe @ zamontuj dopiero po dodaniu
wymaganej maki do pojemnika na ciasto ®
(patrz rozdziat ,Wyrabianie makaronu”).

11) W16z wiyk sieciowy do fatwo dostepnego
gniazda zasilania. Rozlegnie sie sygnat dzwie-
kowy i wyswietlacz @ zaswieci sie na krétko.
Urzqdzenie znajduije sig teraz w trybie goto-
wosci.

Urzqdzenie jest teraz zamontowane i gotowe do

pracy.

Wyrabianie makaronu

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

> W czasie pracy urzqdzenia nigdy nie wkifa-
daj rgk do pojemnika na ciasto @. Niebez-
pieczenstwo odniesienia obrazen o obracajg-
ce sie elementy!

> Akcesoria wymieniaj wytgcznie po zatrzyma-
niu napedu oraz po wyijeciu wtyku siecio-
wego! Urzqdzenie po wytqgczeniu pracuje
jeszcze przez pewien czas.

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Nie przepetniaj urzqdzenia. Nie przetwarzaj
przepiséw zawierajgcych wiecej niz 500 g
maki na jeden cykl.

> Kazde nacisniecie przycisku zostanie potwier-
dzone sygnatem akustycznym.

> Praca jest mozliwa tylko z prawidtowo zato-
zonymi akcesoriami. Jedli akcesoria nie sq
prawidtowo zamontowane, po uruchomieniu
programu rozlegnie sie kilka sygnatéw dzwie-
kowych, a na wyswietlaczu @ pojawi sie
+OPEN". Odtgcz wtyk sieciowy i sprawdz,
czy akeesoria sq prawidtowo zamontowane.

Wyrabianie ciasta na makaron
i podawanie

1) Zmontuj urzqdzenie zgodnie z opisem
w rozdziale ,Montaz urzqgdzenia”.

2) Przygotuj wszystkie sktadniki potrzebne do
ciasta na makaron. Jako wskazéwek nalezy
uzywaé przepiséw zawartych w niniejszej
instrukcii (patrz rozdziat , Przepisy”) lub
w zatqczonym zeszycie z przepisami.

3) Odmierz potrzebnq ilo$é¢ maki za pomocq
kubka miarowego do maki @ i wsyp jq do
pojemnika na ciasto @®.

> 1 Kubek miarowy @ zawiera ok. 250g
maki. Napehij kubek miarowy @ makgq. Jesli
maka sie zbierze w kupke, wstrzgsnij kubkiem
miarowym €@ oraz lekko stuknij jego dnem
o stabilng powierzchnie. W ten sposéb wy-
gtadzisz nagromadzong make. Powoduje
to zageszczenie maki, co ma wptyw na
wsypang ilosé. Jesli to konieczne, uzyj do
odwazenia wagi kuchennej.

4) Uzywajqc kubka miarowego do ptynéw ®
odmierz wymagang iloé¢ ptynu i np. jajka.
W tym celu najpierw wbij jajko do kubka
miarowego (B, a nastepnie nalej ptyn do
wymagane;j iloci.

> Zawsze ubijaj jajko z ptynem, aby lepiej
przetwarzaé ciasto.

> W celu lepszego przetworzenia dodawaj
ptyny do pojemnika na ciasto (B na poczgtku
programu wyrabiania ciasta.

5) Zamontuj pokrywe @, wsuwajqc oba czopy
pokrywy @ w oba elementy ustalajgce w
podstawie urzqgdzenia @. Nastgpnie dociénij
przedniq cze$é pokrywy @, az zatrzasnie sie
styszalnie w ptycie przedniej .

6) Nacisnij przycisk wigcznika/wylgeznika (©)
b , aby wiqczyé urzqdzenie. Rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu a
pojawi sie¢ ,ON".
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WSKAZOWKA

> Jedli przez ok. 2 minuty nie zostanie naciénie-
ty zaden przycisk, rozlegnie sie kilka sygna-
téw dzwigkowych i urzqdzenie wytqczy sie
automatycznie.

7) Wybierz przyciskiem programu wyrabiania
ciasta (%) ¢ odpowiedni dla danego ciasta
program wyrabiania ciasta:

— [ dla matych ilosci ciasta do ok. 250 g
maki

— I dla duzych ilosci ciasta od ok.
250-500g maki

Zaswieci sie symbol wybranego programu

wyrabiania ciasta T /.

8) Naciénij przycisk wyrabiania ciasta () d
aby uruchomi¢ program wyrabiania ciasta.
Dodatkowo zas$wieci sig symbol /7, a na
wyswietlaczu @ zostanie wyswietlony pozo-
staty czas wyrabiania ciasta.

3 min

n
©h 3 min

> W kazdej chwili mozna przerwaé trwajgcy
program, naciskajgc przycisk wyrabiania
ciasta @) d  lub otwierajgc pokrywe @.
Kontynuuj program, ponownie naciskajgc
przycisk wyrabiania ciasta (Z) d , w razie
potrzeby zamknij wczesniej pokrywe @.

> Nacisniecie przycisku wigcznika/wytgcznika
(@ b powoduje przerwanie trwajgcego
programu i przetgczenie urzgdzenia w tryb
gotowosci.

9) Powoli wlej wymagany ptyn przez otwér @
w pokrywie @ do pojemnika na ciasto ®.

10) Po zakonczeniu programu wyrabiania ciasta
rozlega sie kilka sygnatéw dzwigkowych.
Sprawdz konsystencie ciasta. Jesli sktadniki nie
sq jeszcze optymalnie wymieszane, naciénij
przycisk wyrabiania ciasta (7) d , aby rozpo-
czqé kolejny proces wyrabiania ciasta.

11) Gdy ciasto jest juz wystarczajgco wymieszane,
naci$nij przycisk podawania (§) € , aby
uruchomié program podawania. Dodatkowo
zaswieci sig symbol , a na wyséwietlaczu a
zostanie wyswietlony pozostaly czas poda-
wania ciasta.

o 11 min
©h 14 min

12) Makaron mozna odcina¢ podczas podawania
za pomocq skrobaka do ciasta €.

> Jedli podawanie zatrzyma sie, a na wyswie-
tlaczu a pojawi sie napis ,OUL", oznacza
to, ze ciasto jest zbyt suche i nie moze byé
prawidtowo przetwarzane. Rozpocznij nowy
proces wyrabiania ciasta i dodaj odrobine
ptynu po uruchomieniu programu. Nastepnie
rozpocznij kolejny proces podawania i
sprawdz, czy ciasto na makaron jest teraz
lepiej podawane.

13) Po zakonczeniu programu podawania hak do
wyrabiania ciasta @ nadal sig obraca, zmie-
niajqc kierunek, aby wyprowadzi¢ resztki
ciasta z watka do ciasta . Gdy tylko proces
zostanie catkowicie zakoriczony, rozlegng sie
sygnaty dzwigkowe, a na wyswietlaczu a
pojawi sie napis ,OFF”. Jesli w urzqdzeniu
znajduijq sie jeszcze resztki ciasta, nacisnij
ponownie przycisk podawania (2) e , aby
rozpoczqé kolejny, krétszy proces podawania.

14) Jesli po zakorczeniu programu wyjsciowego
przez ok. 2 minuty nie zostanie nacisniety
zaden przycisk, rozlegnie sie kilka sygnatéw
dzwigkowych, a urzqdzenie przetqczy sie
z powrotem w tryb gotowosci.

15) Po uzyciu oczyéé doktadnie wszystkie elementy
urzqdzenia w sposéb opisany w rozdziale
,Czyszczenie”.
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Formowanie ravioli

1)

2)

3)

Swieze ptaty lasagne utéz gtadko na desce do
krojenia lub podobnej powierzchni. Paty lasa-
gne powinny mie¢ rozmiar co najmniej 7,5 x
7,5 cm, w razie potrzeby rozwatkuj je nieco
za pomocq watka kuchennego.

Za pomocgq spodu formy do ravioli @ wytnij
ptaty ciasta.

Utéz platy ciasta réwno na wierzchu formy do
ravioli @ i umie$é na srodku zgdane nadzienie.

> Ciasto pozostate po wykrawaniu wiéz z po-

4)

5)

wrotem do urzqdzenia, uruchom proces wy-
rabiania ciasta i uformuj kolejny ptat lasagne.

Ostroznie zamknij obie potéwki formy do
ravioli @ i mocno je do siebie dociénij.

Otwérz forme do ravioli () i wyjmij gotowe
pierozki ravioli.

Demontaz urzgdzenia

1)
2)

3)

4)
5)

6)

Wyciqgnij wtyk sieciowy z gniazda zasilania.

Zdejmij pokrywe @: Nacisnij w tym celu przy-

cisk odblokowujgcy @ i zdejmij pokrywe @ za
uchwyt @ do goéry.

Obré¢ element mocujgey naktadki do formowa-
nia @ w lewo w strone symbolu gl i wyimij go.
Zdejmij naktadke do formowania @.

Zdejmij plyte przednig @®. W tym celu wycig-
gnij pojemnik na ciasto (B nieco do przodu z
podstawy urzqdzenia, az bedzie mozna zdjqé
ptyte przedniq (D z pojemnika na ciasto ®.

Obréci¢ uchwyt @ w lewo, az oznacze-
nie ® na uchwycie @ bedzie wskazywato
na symbol ‘@ na pojemniku na ciasto @
(rys. 6). Wyimij uchwyt @ wraz z watkiem
do ciasta @.

/_\

7\

Rys. 6

®
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7)

8)

Wyimij watek do ciasta @ oraz tozysko @
z uchwytu @®.

Wyimij hak do wyrabiania ciasta @ i pojem-
nik na ciasto (® z podstawy urzqdzenia @.

Urzqdzenie jest teraz zdemontowane.

Czyszczenie

Czyszczenie urzgdzenia

NIEBEZPIECZENSTWO! PORAZENIE

PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Przed kazdym czyszczeniem wyimij wtyk

sieciowy z gniazda zasilanial
Nigdy nie zanurzaj podstawy urzqdze-
nia @ w wodzie lub innych cieczach!

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Nie uzywaj zrqcych ani szorujgcych $rodkéw

1)

2)

3)

4)

czyszczqcych. Moglyby one trwale uszko-
dzi¢ powierzchnig!

Czy$¢ urzqdzenie po kazdym uzyciu, aby
unikng¢ awarii spowodowanych resztkami
produktéw spozywczych.

Jesli nie zostato to jeszcze zrobione, zdemontuj
urzgdzenie zgodnie z opisem w rozdziale
,Demontaz urzqdzenia”.

Ewentualne pozostatosci mgki w uchwycie
haka do wyrabiania ciasta @ usuri suchqg $cie-
reczkq.

Wyczyscié wnetrze podstawy urzqdzenia @

i powierzchnie lekko zwilzonq $ciereczkq.

W razie potrzeby nanie$ na $ciereczke
tagodny ptyn do mycia naczyn i przetrzyj
lekko zwilzong $ciereczkq.

Przed ponownym montazem urzqdzenia
wysusz je doktadnie.
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Czyszczenie akcesoriow

> Naktadki do formowania @ czysci sie najle-
piej po wyschnieciu ciasta.

1) Najpierw uzyj narzedzia do czyszczenia @
(do naktadek do formowania Spaghetti @

i Spaghettoni @) lub bocznych trzpieni czysz-
czqcych skrobaka do ciasta @), aby zgrubnie
usunqg resztki ciasta z wycieé uzywanych
naktadek do formowania @.

2) Wszystkie zdejmowane czesci i akeesoria
nalezy czyscié¢ w wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn. Sptukaé czystq wodg, aby usungé
wszystkie pozostatosci ptynu do mycia naczyh.

> =\ Ponizsze czeici nadajq sie réwniez

@M do mycia w zmywarce do naczyn:
<’ pokrywa @), pojemnik na ciasto @,

uchwyt @, watek do ciasta @, fozysko watka
do ciasta @, hak do wyrabiania ciasta @,
element mocujqcy naktadki do formowa-
nia @, naktadki formujgce @, kubek miaro-
wy @/, skrobak do ciasta @), narzedzie
do czyszczenia @), forma do ravioli (®. Jesli
to mozliwe, umie$é elementy w gérnym koszu
zmywarki i uwazaj, aby ich nie zakleszczy¢.

> W przypadku uporczywych pozostatosci cia-
sta na naktadkach do formowania @ sprébuj
nastepujgcej metody: witéz naktadki do for-
mowania @ do zamrazarki na 1-2 godziny.
Pozostatosci ciasta powinny pozwoli¢ sie
pbzniej fatwo usungé za pomocq narzedzi

do czyszczenia @/P.

3) Przed ponownym montazem osusz doktadnie
wszystkie elementy.

Przechowywanie

4 Schowaj naktadki do formowania @, skrobak
do ciasta @) oraz narzedzie do czyszczenia
@ w szufladzie @ z boku urzqgdzenia.

¢ Wyczyszczone urzqdzenie z zamknieta
pokrywg @ przechowuj w czystym, wolnym
od pytéw i suchym miejscu.

Usuwanie usterek

Urzqgdzenie nie dziata:
B Wiyk sieciowy nie jest podtgczony do sieci
elekiryczne;.

4 W16z wiyk sieciowy do gniazda zasilania.

B Urzqdzenie pracowato diuzej niz ok. 35 minut,
zadziatato zabezpieczenie przed przegrzaniem.
¢ Wyciqgnij wiyk sieciowy z gniazda zasilania
i przed ponownym uruchomieniem odczekaj ok.
90 minut, az urzqdzenie ostygnie.

B Urzqgdzenie jest uszkodzone.

4 Skontaktuj sie z serwisem.

Urzgdzenie nagle zatrzymuije sie
podczas pracy:

B Urzqdzenie pracowato diuzej niz ok. 35 minut,
zadziatato zabezpieczenie przed przegrza-
niem.

¢ Wyciqgnij wiyk sieciowy z gniazda zasilania
i przed ponownym uruchomieniem odczekaj ok.
90 minut, az urzqdzenie ostygnie.

Kod btedu ,,OPEN":

B Pokrywa @ nie jest prawidtowo zamknieta lub
akcesoria nie sq prawidtowo zamontowane.
Rozlega sig kilka sygnatéw dzwiekowych,

a na wyswietlaczu @ pojawia sig ,OPEN".

4 Zamknij pokrywe @.

4 Jesli pokrywa @ jest prawidtowo zamknieta,
odtqcz wiyk sieciowy i sprawdz, czy akcesoria
sq prawidfowo osadzone.

PL 11
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Kod btedu ,0OUL":

B Ciasto na makaron jest zbyt suche i nie mozna
go podad, na wyéwietlaczu @ pojawia sie
napis ,OUL".

4 Rozpocznij nowy proces wyrabiania ciasta
i dodaj odrobine ptynu po uruchomieniu
programu. Nastepnie rozpocznij kolejny proces
podawania i sprawdz, czy ciasto na makaron
jest teraz lepiej podawane.

Ciasto na makaron nie jest podawane/
jest podawane nieprawidtowo:

Bl Ciasto na makaron moze byé zbyt wilgotne.

4 Dodaj odrobine mgki i rozpocznij nowy proces
wyrabiania ciasta. Nastepnie rozpocznij kolejny
proces podawania i sprawdz, czy ciasto na
makaron jest teraz lepiej podawane.

Przepisy

> Wszystkie ilosci opierajq sie na uzyciu zwy-
ktej maki pszennej (typ 405). Inne rodzaje
maki, takie jak orkiszowa lub razowa, wyma-
gajq zazwyczaj nieco wigcej ptynu.

> lloéci podane w przepisach sq wartosciami
orientacyjnymi. Zasadniczo nalezy trzymaé
sie podanych proporcji maki i ptynu. Jednak
ze wzgledu na rézne czynniki, ilosé potrzeb-
nego plynu moze sig nieznacznie réznié. Jesli
ciasto nie wyrabia sig optymalnie przy poda-
nych iloéciach, nastepnym razem dodaj kilka
mililitréw wiecej lub mniej ptynu. Przestrzegaj
réwniez informaciji zawartych w rozdziale
,Usuwanie usterek”.

> 1 Kubek miarowy @ zawiera ok. 250g
maki. Napetij kubek miarowy @ makq. Jesli
maka sie zbierze w kupke, wstrzasnij kubkiem
miarowym € oraz lekko stuknij jego dnem
o stabilng powierzchnie. W ten sposéb wy-
gtadzisz nagromadzong make. Moze to
powodowaé zageszczanie sie maki, co ma
wplyw na ilo$é¢ wsypywanego produktu.
Jesli to konieczne, uzyj do odwazenia wagi
kuchenne;.

12 PL

> 1 kubek miarowy maki @ daje ok. 325 g

makaronu.
> Mozesz zastqpi¢ 1 jajko ok. 50 ml ptynu.

Aby uzyskaé optymalne wyrabianie ciasta, nalezy
przestrzegad nastepujgcych proporcji maki i
ptynéw: do 1 kubka miarowego maki @ dodaj ok.
80 ml ptynu. Jako punkty odniesienia mozna wyko-
rzystaé oznaczenia ,1 TNV i ,2 TV na kubku
miarowym do ptynéw @. Uzywaijqc 1 kubek
miarowy maki @ dodaj ptyn do oznaczenia ,1
OV, w przypadku 2 kubkéw miarowych maki €8,
dodaj ptyn odpowiednio do oznaczenia ,2 TJV":

()] ok. 80 ml (=1 0O)
©h ok. 160 ml (=2 )

Uzywaij oznaczeh , 1 TV i ,2 TJV na kubku
miarowym do ptynéw @ tylko do odmierzania
ptynéw bez jajek.

Jesli jajko jest jednym ze sktadnikéw, dodajemy na
jedno jajko (rozm. M) ok. 10 ml ptynu. W tym celu
dodaj po 1 jajku do kubka miarowego do ptynéw
@® i uzupetnij do 90 ml ptynu.

o
i

Mozesz przygotowaé ciasto na makaron z maks.
500 g maki w jednym cyklu. W tym celu uzyj 2
kubki miarowe maki @ (ok. 250 g kazda). Napet-
nij kubek miarowy do ptynéw @ 2 razy do 90 ml
jajkiem i ptynem. W ten sposéb powoli dodaj dwie
porcje zmieszanej wody i jaj przez otwér @

w pokrywie @ do pojemnika na ciasto ®.

tgcznie ok. 90 ml

tgcznie ok. 180 ml
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Podstawowy przepis na makaron
z semoliny bez jajka

Sktadniki dla 2 oséb

® 200 g semoliny

® 50 g mqki pszennej (typ 405)

® ok. 80 ml wody

Przygotowanie
4 Dodaj 200 g semoliny i 50 g mqgki pszennej do
pojemnika na ciasto ®.

4 Uruchom program wyrabiania ciasta dla 250 g
maki OJ\.

4 Powoli wlej ok. 80 ml wody przez otwér @

w pokrywie @ do pojemnika na ciasto (®.

4 Pod koniec programu wyrabiania ciasta nalezy
odstawié je na bok. Mozesz uzyé skrobaka do
ciasta @), aby przyciqgé kluski do pozqgdanej
dtugosci podczas podawania.

4 Gotowy makaron wrzué do wrzqcej, osolonej
wody i mieszaj od czasu do czasu. Po okoto 3-4
minutach makaron jest ugotowany al dente,
czyli jedrny podczas gryzienia.

Podstawowy przepis na makaron
pszenny bez jajka

Sktadniki dla 2 oséb

® 250 g maki pszennej (typ 405)

® ok. 80 ml wody

Przygotowanie

4 Dodaj 250 g maki pszennej do pojemnika na
ciasto t.

4 Uruchom program wyrabiania ciasta dla 250 g
maki C\.

4 Powoli wlej ok. 80 ml wody przez otwér @

w pokrywie @ do pojemnika na ciasto (®.

4 Pod koniec programu wyrabiania ciasta nalezy
odstawié je na bok. Mozesz uzyé skrobaka do
ciasta @), aby przycigé kluski do pozgdanei
dtugosci podczas podawania.

4 Gotowy makaron wrzué do wrzqcej, osolonej
wody i mieszaj od czasu do czasu. Po okoto 3-4
minutach makaron jest ugotowany al dente,
czyli jedmy podczas gryzienia.

Podstawowy przepis na makaron
z semoliny z jajkiem

Sktadniki dla 2 oséb

® 200 g semoliny

® 50 g mqki pszennej (typ 405)

® ok. 40 ml wody

® | jajko (rozm. M)

Przygotowanie

4 Dodaj 200 g semoliny i 50 g maki pszennej
do pojemnika na ciasto @®.

4 Dodaqj 1 jajko do kubka miarowego do
ptynéw @ i dolej ok. 40 ml wody. Z tych
dwéch sktadnikéw powinno powstaé okoto
90 ml ptynu. Wymieszaj jajko z wodgq.

4 Uruchom program wyrabiania ciasta dla 250 g
maki O\,

4 Powoli wlej wymagang mieszanke jajka
z wodq przez otwér @ w pokrywie @
do pojemnika na ciasto ®.

4 Pod koniec programu wyrabiania ciasta nalezy
odstawi¢ je na bok. Mozesz uzy¢ skrobaka do
ciasta @), aby przycigé kluski do pozqgdanej
dtugosci podczas podawania.

4 Gotowy makaron wrzué do wrzqcej, osolonej
wody i mieszaj od czasu do czasu. Po okoto
3-4 minutach makaron jest ugotowany al dente,
czyli jedmy podczas gryzienia.
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Podstawowy przepis na makaron
pszenny z jajkiem

Sktadniki dla 2 oséb

® 250 g maki pszennej (typ 405)

® ok. 40 ml wody

® | jajko (rozm. M)

Przygotowanie

4 Dodaj 250 g maki pszennej do pojemnika na
ciasto ®.

¢ Dodaj 1 jajko do kubka miarowego do
ptynéw @ i dolej ok. 40 ml wody. Z tych
dwéch sktadnikéw powinno powstaé okoto
90 ml ptynu. Wymieszaj jajko z wodg.

4 Uruchom program wyrabiania ciasta dla 250 g
maki O\,

4 Powoli wlej wymagang mieszanke jajka z wodg
przez otwér @ w pokrywie @ do pojemnika
na ciasto @.

4 Pod koniec programu wyrabiania ciasta nalezy
odstawié je na bok. Mozesz uzy¢ skrobaka do
ciasta @), aby przyciqé kluski do pozqgdanej
dtugoéci podczas podawania.

4 Gotowy makaron wrzué do wrzqcej, osolonej
wody i mieszaj od czasu do czasu. Po okoto
3-4 minutach makaron jest ugotowany al dente,
czyli jedrny podczas gryzienia.

Utylizacja

Utylizacja urzadzenia

Widoczny obok symbol przekreslonego
pojemnika na kétkach na $mieci ozna-
cza, ze urzqdzenie fo podlega postano-
wieniom dyrektywy 2012/19/EU.
Dyrektywa ta stanowi, ze zuzytego urzqdzenia nie
wolno wyrzucaé wraz ze zwyklymi odpadami domo-
wymi, lecz nalezy je odda¢ do wyspecjalizowanych
punktéw zbiérki odpadéw, centréw recyklingu lub
zaktadéw utylizacji odpadéw.
Utylizacja jest dla uzytkownika
bezptatna. Chron srodowisko i usuwaj
odpady w prawidtowy sposéb.

14 PL

Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw na $rodo-
wisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawar-
to$¢ niebezpiecznych substancii, mieszanin oraz
czedci sktadowych. Gospodarstwo domowe spetnia
waznq role w przyczynianiu si¢ do ponownego
uzycia i odzysku surowcédw wiémych, w tym recy-
klingu zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztattuje sie
postawy, kiére wptywajq na zachowanie wspélnego
dobra jakim jest czyste srodowisko naturalne.

Jeéli stare urzqdzenie zawiera dane osobowe,
uzytkownik jest odpowiedzialny za ich usunigcie
przed zwrotem urzqdzenia.

Informacije na temat mozliwosci utyli-
m‘n | Y

zacji wystuzonego urzqdzenia mozna
uzyska¢ w urzedzie gminy lub miasta.

Utylizacja opakowania

poddaé procesowi recyklingu. Zbedne

E materialy opakowaniowe nalezy
usuwaé zgodnie z lokalnymi przepisami.
&

a na réznych materiatach opakowanio-
wych i w razie potrzeby zutylizuj je

zgodnie z zasadami segregacji odpadéw. Materiaty
opakowaniowe sq oznaczone skrétami (a) i cyframi
(b) w nastepujgcy sposdb: 1-7: tworzywa sztuczne,
20-22: papier i tektura, 80-98: kompozyty.

Materiaty opakowaniowe sq przyja-
zne dla $rodowiska i mozna je

Opakowania nalezy utylizowaé
w sposdb przyjazny dla srodowiska.
Przestrzegaj oznaczeh umieszczonych
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Dane techniczne

Napiegcie
zZnamionowe

Moc znamionowa

Pojemnos¢ pojem-
nika na ciasto @
Maks. ilosé
napetnienia
pojemnika na
ciasto ®
Pojemno$é kubka
miarowego na
make @
Pojemnosé kubka
miarowego do
ptynéw ®

Maks. ilosé
napetnienia kubka
miarowego do

ptynéw ®

Klasa ochronnosci

St

220-240V ~ (prad
przemienny), 50/60 Hz

220 W

ok. 21

500g maki + wymagany
ptyn na kazdy cykl

ok. 250g

ok. 180 ml

ok. 160ml

11 /[8] (podwdina izolacja)

Wszystkie czeéci tego urzg-

dzenia majgce kontakt z
Zywnoécig sq do tego

odpowiednio dopuszczone.

Po 35 minutach pracy zalecamy pozostawié urzg-
dzenie do ostygniecia na ok. 90 minut. W przeciw-
nym razie urzqdzenie moze sie przegrzad i zadzia-
ta¢ zabezpieczenie przed przegrzaniem.

Gwarancja Kompernal3
Handels GmbH

Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwarancjq,
liczqc od daty zakupu. W przypadku wad tego
produktu, masz gwarantowane ustawowo prawa
w stosunku sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie sq
ograniczone przez nasze opisane ponizej warunki
gwarancji.

Warunki gwarancji

Okres gwarancji rozpoczyna sie od daty zakupu.
Nalezy zachowaé paragon. Jest on wymagany
jako dowdéd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu
vjawni sig w nim wada materiatowa lub produk-
cyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania
nieodptatnie naprawiony, wymieniony na nowy lub
zostanie zwrécona jego cena. Warunkiem spetnie-
nia tego $wiadczenia gwarancyjnego jest dostar-
czenie w trakcie tego trzyletniego okresu uszko-
dzonego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu
(paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty jej
wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwarancjq, otrzy-
masz z powrotem naprawiony lub nowy produkt.
Zgodnie z art. 581 §1 polskiego kodeksu cywil-
nego wraz z wymiang produktu lub jego istotnej
czedci rozpoczyna sig nowy okres gwarancyjny.

Okres gwarancji i ustawowe
roszczenia gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza
okresu gwarancii. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czesci. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosi¢
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po
uptywie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq
wykonywane odptatnie.
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Zakres gwaranciji

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i
poddane przed wysytkq skrupulatnej kontroli jako-
Sci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub
produkeyjne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czeéci produktu, podlegajgcych normalnemu zuzy-
ciu, ani uszkodzen czesci tatwo tamliwych, np.
przetqcznikéw lub czeéci wykonanych ze szkfa.
Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$é, jesli
produkt zostat uszkodzony, nie uzywano go prawi-
dtowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu
zapewnienia prawidtowego stosowania produktu
nalezy 4cisle przestrzegaé wszystkich instrukgii
wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy
bezwzglednie unika¢ zastosowania oraz postepo-
wania, ktérych odradza sie w instrukeji obstugi lub
przed ktérymi sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytqcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowan komercyjnych.
Niewtasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie
go w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem,
uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami
serwisowymi, powodujq utrate gwarancji.

Readlizacja zobowiqzan
gwarancyjnych

W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia
sprawy, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazéw-
kami:

B W przypadku wszelkich pytan przygotuj para-
gon fiskalny oraz numer artykutu
(IAN) 474720_2407 jako dowdd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany na
urzqdzeniu, zapisany na stronie tytufowej
instrukeji obstugi (w dolnym lewym rogu) lub na
naklejce z tytu bgdz na spodzie urzqdzenia.

B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania
lub innych wad, prosimy o kontakt z odpowied-
nim dziatem serwisu telefonicznie lub przez
e-mail.

16 PL

B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz
wtedy wraz z dotgczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia
usterki wystaé nieodptatnie na przekazany
wczedniej adres serwisu.

OFEH0)

Na stronie www.lidl-service.com
mozesz pobraé te i wiele innych
instrukcii, filméw o produktach oraz
oprogramowanie instalacyjne.

Za pomocq tego kodu QR mozesz przej$¢ bezpo-
$rednio na strone serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzyé
instrukcje obstugi, wpisujgc numer artykutu

(IAN) 474720_2407.

Serwis

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

[1AN 474720_2407 |

Importer

Pamietaj, ze ponizszy adres nie jest adresem
serwisu. Skontaktuj sie najpierw z odpowiednim
punktem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.kompemoss.com



SILVERCREST’

Inhaltsverzeichnis

Informationen zu dieser Bedienungsanleitung. .. ... ... ... .. 18
BestimmungsgemdBer Gebrauch . ... ... .. 18

Nudelteig kneten und ausgeben lassen. .. .......... . ... 24
Ravioli formen . . ... 25

Ger@l reiNIgEN . . . o oo oottt 26
Zubehdrreinigen. . ... ..o 26

Grundrezept fir HartweizengrieBnudelnohne Ei ... ... o oL 28
Grundrezept fir Weizennudeln ohne Ei ......... ... ... ... i 29
Grundrezept fir HartweizengrieBnudeln mit Ei. . ........ ... .. .. . 29
Grundrezept fir Weizennudeln mit Ei ... ... 29
JEMISOFGUAG e treiie ettt 30
GerGt eNSOTGEN. . . ..t 30
Verpackung entsorgen. ... ... 30

SEIVICE. oottt 32
IMPOMTEUN . L . 32

DE|AT|CH | 171



SILVERCREST

Einleitung

Informationen zu dieser
Bedienungsanleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

BestimmungsgemdBer Gebrauch

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Verarbeitung
von Nudelteig bestimmt.

Das Gerdt ist fir die Verwendung in regengeschiitz-

ten R&umen in privaten Haushalten vorgesehen.

Verwenden Sie es nicht im Freien und nicht in
gewerblichen oder industriellen Bereichen.

Auspacken

/\ WARNUNG!

Erstickungsgefahr!

> Verpackungsmaterialien dirfen nicht zum
Spielen verwendet werden. Es besteht Ersti-
ckungsgefahr.

4 Entnehmen Sie alle Teile des Gerdtes und die
Bedienungsanleitung aus dem Karton.

¢ Entfernen Sie den Deckel @ und entnehmen Sie

alle losen Teile aus dem Innenraum des Gerdtes.

4 Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial
und eventuelle Schutzfolien vom Gerdt.

4 Prifen Sie die Lieferung auf Vollsténdigkeit und
sichtbare Schéden. Bei einer unvollstéindigen
Lieferung oder Schéden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport wenden Sie
sich an die Service-Hotline (siehe Kapitel
.Service").
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Lieferumfang

Das Gerdt wird standardméfig mit folgenden
Komponenten geliefert:

® Hauptgerdt
® 8 Formscheiben

Ravioliformer

Teigschaber mit Reinigungswerkzeug
Reinigungswerkzeug mit Schutzkappe
Messbecher fiir Flissigkeiten
Messbecher fir Mehl

Bedienungsanleitung

Rezeptheft

> Die Messbecher @ /(B und der Ravioliformer ®
befinden sich bei Auslieferungszustand im
Innenraum des Gerdits.

> Die Formscheiben @, den Teigschaber €
und das Reinigungswerkzeug @ finden Sie in
der Schublade seitlich am Gerdt.
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Sicherheitshinweise

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

» SchlieBen Sie das Gerét nur an eine vorschriftsmé&fig installierte
Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss mit den Angaben auf
dem Typenschild des Gerdtes Gbereinstimmen.

~ Kontrollieren Sie das Gerdét vor der Verwendung auf auf3ere, sichtba-
re Schaden. Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb, wenn das Gerat
oder das Netzkabel sichtbare Schaden aufweisen oder wenn das
Gerdt zuvor heruntergefallen ist.

> Lassen Sie Reparaturen am Gerdt nur von autorisierten Fachbetrie-
ben oder dem Kundenservice durchfihren. Durch unsachgemafe
Reparaturen kénnen Gefahren fir den Benutzer entstehen. Zudem
erlischt der Garantieanspruch.

> Tauchen Sie die Gerdtebasis niemals in Wasser oder andere

Flussigkeiten!
» Das Gerdt darf nur in trockenen Innenréumen benutzt werden.

» Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals nass oder
feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder ander-
weitig beschadigt werden kann.

» Fassen Sie das Netzteil oder die Gerdatebasis niemals mit nassen
Handen an.

» Halten Sie das Netzkabel von hei3en Oberfléchen fern.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
&hnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

» Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammen-
bau, dem Auseinandernehmen, dem Auswechseln von Zubehér oder
Reinigen sowie bei Stérungen stets vom Netz zu trennen.

» Um das Gerdt vollsténdig vom Netz zu trennen, muss der Netzstecker
aus der Netzsteckdose gezogen werden. Daher muss das Gerét so
aufgestellt werden, dass stets ein unbehinderter Zugang zur Netz-
steckdose gewdhrleistet ist, damit in Notsituationen der Netzstecker
sofort abgezogen werden kann.
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GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Ziehen Sie das Netzteil immer am Netzstecker aus der Steckdose,
niemals am Kabel.

A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.
» Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
» Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

» Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, sensori-
schen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

~ Verwenden Sie nur die im Lieferumfang enthaltenen Zubehérteile.
Zubeharteile anderer Hersteller sind dafir méglicherweise nicht
geeignet und kénnen zu Geféhrdungen oder Sachschaden fihren!

~ Offnen Sie niemals das Gehduse. In diesem Fall ist die Sicherheit
nicht gegeben und die Gewahrleistung erlischt.

» Wechseln Sie das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und bei
gezogenem Netzstecker! Das Gerét lGuft nach dem Ausschalten
noch kurze Zeit nach.

» Missbrauchen Sie das Gerdt nicht fir andere Zwecke, als in dieser
Bedienungsanleitung beschrieben. Bei Missbrauch des Gerdates be-
steht Verletzungsgefahr!

» Vermeiden Sie das Berihren beweglicher Teile. Halten Sie Hénde,
Haare, Kleidung, Teigschaber und andere Gegenstdnde wéhrend
des Betriebs von beweglichen Teilen fern.

» Halten Sie den Deckel wéhrend des Betriebs geschlossen.
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ACHTUNG! SACHSCHADEN!

» Stellen Sie sicher, dass das Gerdit, das Netzkabel oder der Netz-
stecker nicht mit heilen Quellen wie Kochplatten oder offenen
Flammen in Berihrung kommen.

» Stellen Sie das Gerét niemals in der Néhe von Wéarmequellen auf.

» Decken Sie das Gerdat wahrend des Betriebs nicht ab, um einen
Hitzestau zu vermeiden.

~ Uberfillen Sie das Gerdat nicht. Verarbeiten Sie keine Rezepte mit
mehr als 500 g Mehl pro Durchgang.

» Geben Sie wahrend des Betriebs ausschlieBlich die zu verarbeitenden
Zutaten in den Teigbehdlter.

~ Betreiben Sie das Gerdt nicht ohne Zutaten! Uberhitzungsgefahr!

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fern-
wirksystem, um das Gerdt zu betreiben.

» Wir empfehlen das Gerét nach ca. 35 Minuten Betrieb fir ca. 90
Minuten abkihlen zu lassen.

» Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl
fir 50 als auch fir 60 Hz an.
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Gerdétebeschreibung
(Abbildungen siehe Ausklappseite)

OO0 HBO0O000O0000Q

@

Offnung fir Flussigkeiten
Deckel

Griff Deckel

Bedienfeld

Gerdtebasis

Antriebswelle

Schublade

Formscheiben

Knethaken

Teigwelle

Lager der Teigwelle
Halterung fiir die Teigwelle
Markierung
Formscheibenfixierung
Teigbehdlter

Frontplatte

Entriegelung Deckel
Messbecher fiir Flissigkeiten

Ravioliformer

Teigschaber mit Reinigungswerkzeug

Reinigungswerkzeug mit Schutzkappe
(fir die Formscheiben Spaghetti @ und

Spaghettoni B)
Messbecher fiir Mehl

Bedienfeld

Abb. 1
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QO

Display

b @ Ein-/Aus-Taste

c Knetprogramm-Taste, zur Auswahl des
2/ Knetprogramms

Knet-Taste zum Starten des ausgewdhl-
ten Knetprogramms
@) Ausgabe-Taste zum Starten des Ausga-
¥/ beprogramms

o

@

Formscheiben

Im Lieferumfang sind 8 verschiedene Formscheiben @
enthalten (Abb. 2):

Abb. 2

O Spaghetti

® Spaghettoni

® Tagliatelle/Fettuccine
® Pappardelle

@ Llinguine

@ Llasagne

©® Makkaroni

@ Penne
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Gerdat montieren

> Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch alle
Teile wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

1) Stellen Sie das Gerét auf einen ebenen Unter-
grund in der N&he einer gut erreichbaren
Steckdose auf. Vor dem Gerét sollte sich noch
ausreichend Platz fiir eine Schiissel 0. A. zum

Auffangen der Nudeln befinden.

2) Schieben Sie den Teigbehélter @ von vorne
bis zum Anschlag in die Gerdtebasis @. Die
Nasen am Teigbehélter ® missen dabei in
die entsprechenden Aufnahmen in der Riick-
wand geschoben werden.

3) Fihren Sie den Knethaken @ von oben in den
Teigbehdlter @ und stecken Sie ihn in die
Antriebswelle @.

4) Schieben Sie das Lager () so in das Ende der
Halterung @, dass die drei Nasen am Lager

in die Aussparungen in der Halterung ®
rutschen (Abb. 3).

Abb. 3

5)

6)

7)

8)

Montieren Sie die Halterung (® an den Teigbe-
hélter @. Schieben Sie die Halterung @ dazu
mit dem schmalen Ende durch die runde
Offnung des Teigbehdlters @ (Abb. 3). Die
Halterung @ passt nur in einer Position durch
die Offnung, die Markierung @® zeigt dabei
auf das ‘gg-Symbol am Teigbehlter @.
Drehen Sie die Halterung @ im Uhrzeigersinn
fest, bis die Markierung @ an der Halterung @®
auf das f@-Symbol zeigt (Abb. 4):

(12) B g

/\

=\

Schieben Sie dann die Teigwelle ® mit dem
schmalen Ende durch die Halterung @ in die
Aufnahme des Knethakens @ (Abb. 3).
Greifen Sie bei Bedarf von oben in den Teigbe-
halter @ und wackeln Sie ein wenig am Knet-
haken @, bis Sie die Teigwelle () reinschieben

kdnnen.

Stecken Sie die Frontplatte @ auf den Teigbe-
hélter ® und driicken Sie sie fest. Die Arretie-
rungen an der Frontplatte @ missen dabei in
die entsprechenden Aussparungen am Teigbe-
hélter ® rutschen.

Wahlen Sie die passende Formscheibe @
(siehe Kapitel ,Formscheiben”) und schieben
Sie diese so auf die Halterung @, dass die
beiden Arretierungen an der Formscheibe @
in die Aussparungen an der Halterung ®
rutschen (Abb. 5).

®

Abb. 4

Abb. 5
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9) Schieben Sie die Formscheibenfixierung @ auf
die Halterung @ und drehen Sie sie im
Uhrzeitsinn Richtung fll-Symbol fest (Abb. 5).
Fixieren Sie mit der freien Hand ggf. die Form-

scheibe @.

10) Den Deckel @ montieren Sie erst, nachdem
Sie das bendtigte Mehl in den Teigbehélter ®
gegeben haben (siehe Kapitel ,Nudeln
herstellen”).

11) Stecken Sie den Netzstecker in eine gut
erreichbare Steckdose. Es ertdnt ein Signalton
und das Display @ leuchtet kurz auf. Das
Gerdt befindet sich jetzt im Standby-Modus.

Das Gerdt ist jetzt montiert und betriebsbereit.

Nudeln herstellen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Greifen Sie wahrend des Betriebes niemals in
den Teigbehélter ®. Verletzungsgefahr durch
rotierende Teile!

> Wechseln Sie das Zubehér nur bei Stillstand
des Antriebs und bei gezogenem Netzste-
cker! Das Gerdit lauft nach dem Ausschalten
noch kurze Zeit nach.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Uberfilllen Sie das Gerdt nicht. Verarbeiten
Sie keine Rezepte mit mehr als 500 g Mehl
pro Durchgang.

> Jeder Tastendruck wird mit einem Signalton
bestdtigt.

> Der Betrieb ist nur mit korrekt eingesetztem
Zubehdr méglich. Ist das Zubehdr nicht kor-
rekt montiert, erténen bei Programmstart meh-
rere Signalténe und das Display a zeigt
,OPEN". Ziehen Sie den Netzstecker und
tberprifen Sie den korrekten Sitz des Zubehérs.
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Nudelteig kneten und ausgeben
lassen

1) Bauen Sie das Gerdt zusammen wie im Kapitel
,Gerét montieren” beschrieben.

2) Bereiten Sie alle Zutaten vor, die Sie fir lhren
Nudelteig benéstigen. Orientieren Sie sich
dabei z. B. an den auf das Gerét abgestimmten
Rezepten in dieser Anleitung (siehe Kapitel
.Rezepte”) oder im beiliegenden Rezeptheft.

3) Messen Sie mit Hilfe des Messbechers fir
Mehl @ die erforderliche Menge Mehl ab und
fillen Sie dieses in den Teigbehdlter ®.

> 1 Messbecher @ ergibt ca. 250 g Mehl. Be-
fullen Sie den Messbecher @ mit Mehl.
Wenn sich das Mehl dabei anhduft, dann
schitteln Sie den Messbecher @ und klopfen
leicht mit seinem Boden auf eine stabile Un-
terlage. So gldtten Sie das angehdufte Mehl.
Hierbei verdichtet sich das Mehl, das hat Ein-
fluss auf die eingefiillte Menge. Verwenden
Sie ggfs. eine Kiichenwaage, um das Ge-
wicht zu messen.

4) Messen Sie mit Hilfe des Messbechers fir
Flissigkeiten @ die bendtigte Menge Flissigkeit
und z. B. Ei ab. Geben Sie dazu zuerst das Ei
in den Messbecher @ und fillen Sie dann Flis-
sigkeit bis zur erforderlichen Gesamtmenge auf.

> Verquirlen Sie Ei immer mit Flissigkeit, um
eine bessere Verarbeitung des Teiges zu er-
zielen.

> Geben Sie Flissigkeiten zur besseren Verar-
beitung erst zu Beginn des Knetprogramms in
den Teigbehélter ®.

5) Montieren Sie den Deckel @, indem Sie die
beiden Zapfen des Deckels @ in die beiden
Aufnahmen in der Gerdtebasis @ schieben.
Driicken Sie dann den vorderen Teil des
Deckels @ herunter, bis er hérbar in der Front-
platte (O einrastet.

6) Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste @ b, umdas
Gerdt einzuschalten. Ein Signalton ertént und

das Display a zeigt ,ON".
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> Werden ca. 2 Minuten keine Tasten bettigt,
erténen mehrere Signalténe und das Gerét
schaltet sich automatisch wieder ab.

7) Wahlen Sie mit der Knetprogramm-Taste (%) ¢

das fir lhren Teig passende Knetprogramm:

— [ fur kleine Teigmengen bis ca. 2509
Mehl

— O fisr grof3e Teigmengen ab ca.
250-500g Mehl

Das Symbol des gewdhlten Knetprogramms

O/ leuchtet auf.

8) Driicken Sie die KnetTaste () d , um das
Knetprogramm zu starten. Das Symbol //
leuchtet zusétzlich auf und das Display a
zeigt die verbleidende Knetdauer an.

()] 3 Min.
© 3 Min.

> Sie kénnen das laufende Programm jederzeit
durch Driicken der KnetTaste () d  oder
Offnen des Deckels @ pausieren. Fishren Sie
das Programm durch erneutes Driicken der
KnetTaste () d fort, schlieBen Sie zuvor
ggf. den Deckel @.

> Durch Driicken der Ein-/Aus-Taste @ b wird
das laufende Programm abgebrochen und
das Gerdt in den Standby-Modus versetzt.

9) Geben Sie die benétigte Flissigkeit langsam
durch die Offnung @ im Deckel @ in den
Teigbehdlter @®.

10) Bei Ende des Knetprogramms erténen mehrere
Signalténe. Kontrollieren Sie die Konsistenz
des Teiges. Sollten die Zutaten noch nicht opti-
mal vermischt sein, starten Sie durch Driicken
der Knet-Taste (/) d einen weiteren Knetvor-
gang.

11) Wurde der Teig ausreichend gemischt, driicken
Sie die Ausgabe-Taste (£) € , um das Ausgabe-
programm zu starten. Das Symbol 5 leuchtet
zuséitzlich auf und das Display @ zeigt die
verbleidende Ausgabedauer an.

() 11 Min.
i) 14 Min.

12) Sie kdnnen die Nudeln wéhrend der Ausgabe
mit Hilfe des Teigschabers @ abschneiden.

> Stoppt die Ausgabe und das Display a zeigt
,OUL", dann ist der Teig zu trocken und kann
nicht richtig verarbeitet werden. Starten Sie
einen neuen Knetvorgang und geben Sie
nach Programmstart ein wenig Flissigkeit hin-
zu. Starten Sie im Anschluss einen weiteren
Ausgabevorgang und prijfen Sie, ob der Nu-
delteig nun besser ausgegeben wird

13) Am Ende des Ausgabeprogramms dreht sich
der Knethaken @ weiter und wechselt dabei
die Richtung, um eventuelle Teigreste aus der
Teigwelle @ zu beférdern.

Sobald der Vorgang komplett beendet ist,
erténen Signalténe und das Display @  zeigt
OFF”.

Sollte sich noch Restteig im Gerdt befinden,
driicken Sie erneut die Ausgabe-Taste (2) €
um einen weiteren, verkiirzten Ausgabevor-
gang zu starten.

14) Werden ca. 2 Minuten nach Ende des Ausga-
beprogramms keine Tasten betdtigt, erténen
mehrere Signalténe und das Gerét schaltet
wieder in den Standby-Modus.

15) Reinigen Sie das Gerdt nach der Verwendung
wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

Ravioli formen

1) Legen Sie frische Lasagneplatten glatt auf
einem Schneidbrett o. A. aus. Die Lasagneplat-
ten sollten mindestens 7,5 x 7,5 cm grof} sein,
rollen Sie sie ggf. mit einem Nudelholz etwas
aus.

2) Stechen Sie mit der Unterseite des Raviolifor-
mers (D die Teigtaschenplatten aus.

3) Legen Sie die Teigtaschenplatten biindig auf
die Oberseite des Ravioliformers (® und geben
Sie mittig die gewiinschte Fillung hinein.
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> Geben Sie den vom Ausstechen ibrig geblie-

4)

5)

benen Teig zuriick in das Gerdt, starten Sie
einen Knetvorgang und formen Sie eine wei-
tere Lasagneplatte.

SchlieBen Sie vorsichtig die beiden Halften des
Ravioliformers @ und driicken Sie sie fest
zusammen.

Offnen Sie den Ravioliformer @ und entnehmen
Sie die fertige Ravioli.

Gerdat demontieren

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

Ziehen Sie ggf. den Netzstecker aus der Steck-
dose.

Entfernen Sie den Deckel @: Driicken Sie dazu
die Entriegelung @ und nehmen Sie den
Deckel @ am Griff @ nach oben hin ab.

Drehen Sie die Formscheibenfixierung @ gegen
den Uhrzeigersinn in Richtung ‘gli-Symbol und
nehmen Sie sie ab.

Entnehmen Sie die Formscheibe @.

Nehmen Sie die Frontplatte (O ab. Ziehen Sie
dazu den Teigbehdlter B ein wenig nach
vorne aus der Gerdtebasis, bis Sie die Front-
platte @ vom Teigbehélter @ abziehen
kdnnen.

Drehen Sie die Halterung @ gegen den
Uhrzeigersinn, bis die Markierung (® an der
Halterung @ auf das ‘gg-Symbol am Teig-
behdlter @ zeigt (Abb. 6). Entnehmen Sie
die Halterung @ samt Teigwelle .

Nehmen Sie die Teigwelle @ und das
Lager @ aus der Halterung ®.

Nehmen Sie den Knethaken @ und den Teig-
behdlter @ aus der Geréatebasis @.

Das Gerdit ist jetzt demontiert.
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Reinigen

Gerat reinigen

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzste-

cker aus der Netzsteckdose!

Tauchen Sie die Gerdtebasis @ niemals
in Wasser oder andere Flissigkeiten!

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie keine scheuernden oder ag-

2)

4)

gressiven Reinigungsmittel. Diese kénnen die
Oberfléchen irreparabel beschadigen!
Reinigen Sie das Gerét nach jeder Verwen-
dung, um Funktionsstérungen durch Lebens-
mittelreste zu vermeiden.

Falls noch nicht geschehen, demontieren Sie das
Gerét wie im Kapitel ,Geréit demontieren”
beschrieben.

Entfernen Sie eventuelle Mehlriickstéinde in der
Aufnahme fisr den Knethaken @ mit einem
trockenen Tuch.

Reinigen Sie den Innenbereich der Geréitebasis @
und die Oberflachen mit einem leicht ange-
feuchteten Tuch. Geben Sie bei Bedarf ein
mildes Spiilmittel auf das Tuch und wischen Sie
mit einem leicht angefeuchteten Tuch nach.

Trocknen Sie das Gerét grindlich ab, bevor
Sie es wieder zusammenbauen.

Zubehér reinigen

> Die Formscheiben @ sind am besten zu reini-

1)

gen, wenn der Teig getrocknet ist.

Verwenden Sie zunéchst das Reinigungswerk-
zeug @ (fir die Formscheiben Spaghetti @
und Spaghettoni @) bzw. die seitlichen Reini-
gungsstifte des Teigschabers @, um die
Aussparungen der benutzten Formscheiben @
grob von Teigresten zu befreien.

Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile und sémt-
liches Zubehér in mildem Spilwasser. Spiilen
Sie mit klarem Wasser nach, um alle Spilmittel-
reste zu entfernen.
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> =~ Folgende Teile sind auch fiir die Reini-

gung in der Spilmaschine geeignet:
& Deckel @, Teigbehdlter @, Halte-

rung @, Teigwelle @, Lager der Teigwelle @,
Knethaken @, Formscheibenfixierung @,
Formscheiben @, Messbecher @/®,
Teigschaber @), Reinigungswerkzeug @,
Ravioliformer ®.
Legen Sie die Teile méglichst in den oberen
Korb der Spilmaschine und achten Sie dar-
auf, diese nicht einzuklemmen.

> Bei hartnéckigen Teigresten an den Form-
scheiben @ probieren Sie folgende Methode:
Legen Sie die Formscheiben @ fir 1-2 Stunden
in das Gefrierfach. Danach sollten die Teig-
reste mithilfe der Reinigungswerkzeuge @/
leicht zu entfernen sein.

3) Trocknen Sie alle Teile griindlich ab, bevor Sie
sie wieder zusammenbauen.

Aufbewahren

¢ Verstauen Sie die Formscheiben @, den Teig-
schaber @ und das Reinigungswerkzeug @ in
der Schublade @ seitlich am Gerdt.

4 Bewahren Sie das gereinigte Gerét mit geschlos-
senem Deckel @ an einem staubfreien und
trockenen Ort auf.

Fehler beheben

Das Geriéit funktioniert nicht:

M Der Netzstecker ist nicht mit dem Stromnetz
verbunden.

4 Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteck-
dose.

M Das Gerét war ldnger als ca. 35 Minuten in
Betrieb, der Uberhitzungsschutz wurde aktiviert.

¢ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteck-
dose und lassen Sie das Gerdt fir ca. 90 Minuten
abkihlen, bevor Sie es wieder in Betrieb
nehmen.

M Das Gerdt ist defekt.

¢ Wenden Sie sich an den Kundenservice.

Das Geréit stoppt plétzlich mitten im
Betrieb:

B Das Gerdt war lédnger als ca. 35 Minuten in
Betrieb, der Uberhitzungsschutz wurde akfiviert.

¢ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteck-
dose und lassen Sie das Gerét fir ca. 90 Minu-
ten abkiihlen, bevor Sie es wieder in Betrieb
nehmen.

Fehlercode ,,OPEN“:

B Der Deckel @ ist nicht richtig geschlossen oder
das Zubehér nicht korrekt montiert. Es erténen
mehrere Signalténe und das Display a  zeigt
+OPEN".

4 SchlieBen Sie den Deckel @.

4 Ist der Deckel @ richtig geschlossen, ziehen Sie
den Netzstecker und iberpriifen Sie den korrek-
ten Sitz des Zubehérs.

Fehlercode ,,OUL":

M Der Nudelteig ist zu trocken und kann nicht
ausgegeben werden, das Display a zeigt
,OUL".

4 Starten Sie einen neuen Knetvorgang und
geben Sie nach Programmstart ein wenig
Flussigkeit hinzu. Starten Sie im Anschluss einen
weiteren Ausgabevorgang und priifen Sie, ob
der Nudelteig nun besser ausgegeben wird.

Der Nudelteig wird nicht/nicht richtig
ausgegeben:

B Der Nudelteig ist mdglicherweise zu feucht.

4 Geben Sie ein wenig Mehl hinzu und starten Sie
einen neuen Knetvorgang. Starten Sie im
Anschluss einen weiteren Ausgabevorgang und
prifen Sie, ob der Nudelteig nun besser ausge-
geben wird.
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Rezepte

> Alle Mengenangaben sind auf die Verwen-
dung von normalem Weizenmehl (Type 405)
abgestimmt. Andere Mehlsorten wie z. B. Din-
kel- oder Vollkornmehl benétigen in der Regel
etwas mehr Flissigkeit.

> Bei den Mengenangaben handelt es sich um
Orientierungswerte. Grundsétzlich sollten Sie
sich an die vorgegebenen Verhélinisse von
Mehl und Flissigkeit halten. Aufgrund von
verschiedenen Faktoren kann die bendtigte
Flissigkeitsmenge jedoch leicht variieren.
Falls ihr Teig mit den vorgegebenen Mengen
nicht optimal verarbeitet wird, geben Sie
beim ndchsten Mal wenige Milliliter mehr
oder weniger Flissigkeit hinzu. Beachten Sie
hierzu zudem die Hinweise im Kapitel

,Fehler beheben”.

> 1 Messbecher @ ergibt ca. 250 g Mehl.
Befiillen Sie den Messbecher @ mit Mehl.
Wenn sich das Mehl dabei anhéuft, dann
schiitteln Sie den Messbecher @ und klopfen
leicht mit seinem Boden auf eine stabile Un-
terlage. So glétten Sie das angehéufte Mehl.
Hierbei verdichtet sich das Mehl, das hat
Einfluss auf die eingefilllte Menge. Verwen-
den Sie ggfs. eine Kiichenwaage, um das
Gewicht zu messen.

> 1 Messbecher Mehl @ ergibt ca. 325 g
Nudeln.

> Sie kdnnen 1 Ei mit ca. 50 ml Flissigkeit
ersetzen.

Halten Sie sich fiir eine optimale Verarbeitung des
Teiges mdglichst an folgendes Verhltnis von Mehl
und Flissigkeiten:

Geben Sie auf 1 Messbecher Mehl @ ca. 80 ml
Flussigkeit. Sie kénnen sich dabei an den Markie-
rungen ,1 TJV und ,2 TV auf dem Messbecher
fir Flissigkeiten @ orientieren.

Bei der Verwendung von 1 Messbecher Mehl @
figen Sie Flissigkeit bis zur Markierung ,1 TV
und bei 2 Messbechern Mehl @3 dementsprechend
bis zur Markierung ,2 TV hinzu:
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()] ca. 80ml (=100
© ca. 160 ml (=2 00)

Verwenden Sie die Markierungen ,1 TV und ,2
OV auf dem Messbecher fisr Flissigkeiten @ nur

fir das Abmessen der Flijssigkeiten ohne Ei .

Gehort Ei zu den Zutaten, fiigen Sie pro Ei (Gr. M)
ca. 10 ml mehr Flissigkeit hinzu. Geben Sie dazu
jeweils 1 Ei in den Messbecher fir Flissigkeiten (®
und fijllen Sie bis 90 ml Flussigkeit auf.

on insg. ca. 90 ml

D insg. ca. 180 ml

Sie kénnen Nudelteig mit max. 500 g Mehl in
einem Durchgang zubereiten. Dazu verwenden Sie
2 Messbecher mit Mehl @ (jeweils ca. 250 g).
Befiillen Sie den Messbecher fiir Flissigkeiten (® 2
Mal bis 90 ml mit Ei und Flissigkeit. Figen Sie auf
diese Weise zwei Portionen der verquirlten Wasser-
Ei-Mischung langsam durch die Offnung @ im
Deckel @ in den Teigbehéilter ®.

Grundrezept fir HartweizengrieB3-
nudeln ohne Ei

Zutaten fir 2 Personen

® 2009 Hartweizengrie3

® 50g Weizenmehl (Type 405)

® ca. 80 ml Wasser

Zubereitung

4 Geben Sie 200 g Hartweizengrie und 50g
Weizenmehl in den Teigbehéilter ®.

4 Starten Sie das Knefprogramm fiir 250g Mehl OJ\.

4 Geben Sie langsam ca. 80 ml Wasser durch die
Offnung @ im Deckel @ in den Teigbehdlter @.

4 Lassen Sie den Nudelteig nach Ende des Knet-
programms ausgeben. Sie kénnen den Teig-
schaber @) verwenden, um die Nudeln
wéihrend der Ausgabe auf die gewiinschte
Lange abzuschneiden.
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¢

Geben Sie die fertigen Nudeln in kochendes
Salzwasser und rihren Sie sie gelegentlich
durch. Nach ca. 3-4 Minuten sind sie al dente,
also bissfest gegart.

Grundrezept fir Weizennudeln
ohne Ei

Zutaten fiir 2 Personen

250g Weizenmehl (Type 405)
ca. 80 ml Wasser

Zubereitung

¢

¢
¢

Geben Sie 250 g Weizenmehl in den Teigbe-
halter @.

Starten Sie das Knetprogramm fiir 250g Mehl T\

Geben Sie langsam ca. 80 ml Wasser durch die
Offnung @ im Deckel @ in den Teigbehélter @.

Lassen Sie den Nudelteig nach Ende des Knet-
programms ausgeben. Sie kdnnen den Teig-
schaber @) verwenden, um die Nudeln
wéhrend der Ausgabe auf die gewiinschte
Lange abzuschneiden.

Geben Sie die fertigen Nudeln in kochendes
Salzwasser und rijhren Sie sie gelegentlich
durch. Nach ca. 3-4 Minuten sind sie al dente,
also bissfest gegart.

Grundrezept fir HartweizengrieB-
nudeln mit Ei

Zutaten fiir 2 Personen

200g Hartweizengrie3

50g Weizenmehl (Type 405)
ca. 40 ml Wasser

1 Ei (Gr. M)

Zubereitung

¢

¢

Geben Sie 200 g Hartweizengrief3 und 50g
Weizenmehl in den Teigbehdlter ®.

Geben Sie 1 Eiin den Messbecher fiir Flussig-
keiten @ und gieBen Sie ca. 40 ml Wasser
hinzu. Beides zusammen sollte ca. 90 ml Flussig-
keit ergeben. Verquirlen Sie das Ei mit dem
Wasser.

¢
¢

Starten Sie das Knetprogramm fiir 250g Mehl T\

Geben Sie die Wasser-Ei-Mischung langsam
durch die Offnung @ im Deckel @ in den
Teigbehdilter @®.

Lassen Sie den Nudelteig nach Ende des Knet-
programms ausgeben. Sie kénnen den Teig-
schaber @ verwenden, um die Nudeln
wéhrend der Ausgabe auf die gewiinschte
Lange abzuschneiden.

Geben Sie die fertigen Nudeln in kochendes
Salzwasser und rijhren Sie sie gelegentlich
durch. Nach ca. 3-4 Minuten sind sie al dente,
also bissfest gegart.

Grundrezept fir Weizennudeln
mit Ei

Zutaten fiir 2 Personen

250 g Weizenmehl (Type 405)
ca. 40 ml Wasser
1 Ei (Gr. M)

Zubereitung

¢

¢

Geben Sie 250 g Weizenmehl in den Teigbehdal-
ter @®.

Geben Sie 1 Ei in den Messbecher fir Flissig-
keiten ® und gieBen Sie ca. 40 ml Wasser
hinzu. Beides zusammen sollte ca. 90 ml Flussig-
keit ergeben. Verquirlen Sie das Ei mit dem
Wasser.

Starten Sie das Knetprogramm fiir 250g Mehl T\

Geben Sie die Wasser-Ei-Mischung langsam
durch die Offnung @ im Deckel @ in den Teig-
behdlter ®.

Lassen Sie den Nudelteig nach Ende des Knet-
programms ausgeben. Sie kénnen den Teig-
schaber @) verwenden, um die Nudeln
wéhrend der Ausgabe auf die gewiinschte
Lange abzuschneiden.

Geben Sie die fertigen Nudeln in kochendes
Salzwasser und rijhren Sie sie gelegentlich
durch. Nach ca. 3-4 Minuten sind sie al dente,
also bissfest gegart.
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Entsorgung

Gerdit entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Radern zeigt an, dass dieses Gerdt
der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerdt am
Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen
Haushaltsmiill entsorgen diirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder
Entsorgungsbetrieben abgeben mijssen.
Diese Entsorgung ist fir Sie kostenfrei.
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen
Sie fachgerecht.

Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das Recht,
ein entsprechendes Altgerdt an lhren Handler
zuriickzugeben. Héndler von Elektro- und Elektro-
nikgeréiten sowie Lebensmittelhéndler, die regelma-
Big Elektro- und Elektronikgeréte verkaufen, sind
verpflichtet, bis zu drei Altgerdte unentgeltlich
zuriickzunehmen, auch ohne dass ein Neugerdt
gekauft wird, wenn die Altgerdte in keiner Abmes-
sung gréfer als 25 cm sind. LIDL bietet Ihnen Riick-
nahmeméglichkeiten direkt in den Filialen und
Maérkten an.

Sofern Ihr Altgerdt personenbezogene Daten
enthdlt, sind Sie selbst fir deren Léschung verant-
wortlich, bevor Sie es zuriickgeben.
® Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung
m des ausgedienten Produkts erfahren
%n Sie bei lhrer Gemeinde- oder Stadtver-

waltung.
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Verpackung entsorgen

(N

GE

Die Verpackungsmaterialien sind nach
umweltvertréglichen und entsorgungs-
technischen Gesichtspunkten ausge-

wiéihlt und deshalb recyclebar. Entsor-

gen Sie nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien

gemdB den &rilich geltenden Vorschriften.

&

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die
Kennzeichnung auf den verschiedenen
Verpackungsmaterialien und trennen

Sie diese gegebenenfalls gesondert.
Die Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet
mit Abkirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und
Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Technische Daten

Nennspannung

Nennleistung

Fassungsvermégen
Teigbehdlter ®

Max. Einfilimenge

Teigbehdlter ®

Fassungsvermdgen
Messbecher fiir

Mehl @

Fassungsvermdgen
Messbecher fir

Flgssigkeiten ®

Max. Einfilimenge
Messbecher fiir
Flissigkeiten ®

Schutzklasse

St

220-240V ~ (Wechsel-
strom), 50/60 Hz

220 W
ca. 2|

500g Mehl + benétigte
Flssigkeit pro Durchgang

ca. 250g

ca. 180ml

ca. 160ml

Il / [B] (Doppelisolierung)

Alle Teile dieses Gerdits,
die mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, sind
lebensmittelecht.

Wir empfehlen das Gerdt nach ca. 35 Minuten
Betrieb fiir ca. 90 Minuten abkihlen zu lassen.
Ansonsten kann das Gerét iberhitzen und den
Uberhitzungsschutz aktivieren.
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Garantie der KompernaB
Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkis
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt
voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das
defekte Gerdt und der Kaufbeleg (Kassenbon)
vorgelegt und schriftlich kurz beschrieben wird,
worin der Mangel besteht und wann er aufgetreten
ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schéden und Méngel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft geprift.

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

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgemaf benutzt oder gewartet
wurde. Fir eine sachgeméfe Benutzung des
Produkts sind alle in der Bedienungsanleitung
aufgefihrten Anweisungen genau einzuhalten.
Verwendungszwecke und Handlungen, von denen
in der Bedienungsanleitung abgeraten oder vor
denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu
gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

B Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN) 474720_2407
als Nachweis fiir den Kauf bereit.

H Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild am Produkt, einer Gravur am
Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung
(unten links) oder dem Aufkleber auf der Riick-
oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die nachfol-
gend benannte Serviceabteilung telefonisch
oder per E-Mail.
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B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon)
und der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

= I@'.. Auf www.lidl-service.com kénnen Sie

diese und viele weitere Handbiicher,

Produktvideos und Installationssoft-

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

ware herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die
Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und
kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 474720_2407 Ihre Bedienungsanleitung
Sffnen.
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Service
Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei
aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: kompernass@lidl.at
@ Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[IAN 474720_2407 |

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernoss.com



KOMPERNASS HANDELS GMBH
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GERMANY

www.kompernass.com

Stan informacji - Stand der Informationen:
11/2024 - |dent-No.: SPM220A2-112024-1

IAN 474720_2407




