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NUDELMASCHINE

Einleitung

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

nur wie beschrieben und firr die angegebenen
Einsatzbereiche. Bewahren Sie diese Anleitung

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

BestimmungsgeméBer Gebrauch
Dieses Produkt ist nicht fir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Teilebeschreibung
1 Nudelmaschine

2 Kurbel

3 Schraubzwinge

4 Walzen-Stellrad

5 Walzen-Aufsatz

Technische Daten
Material: Gehduse: Edelstahl
Nudelwalze: Edelstahl, Aluminium

Sicherheitshinweise
BEWAHREN SIE ALLE ANWEISUNGEN
A UND SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE
ZUKUNFT AUF!

VERLETZUNGSGEFAHR!

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

=)

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

Bewahren Sie dieses Gerét nach Gebrauch an

einem sicheren Ort, auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

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

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

Seien Sie stets aufmerksam und achten Sie immer
darauf, was Sie tun. Gehen Sie konzentriert und mit
Vernunft an die Arbeit.

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

Lebensmittelecht! Geschmacks- und
Geruchseigenschaften werden durch dieses Produkt
nicht beeintréchtigt.

Tragen sie keine langen Halsketten oder Kleidung
mit herunterhéngenden Kordeln, wenn Sie mit der
Maschine arbeiten. Strangulationsrisiko!

Vorbereitung
Grundrezept fir einen Nudelteig

Zutaten

200 g Mehl Typ 405
200 g Hartweizengries
175 ml Wasser

1 Prise Salz

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

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

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

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

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



durch die Zugabe von etwas Wasser.

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

Inbetriebnahme

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

Stecken Sie die Schraubzwinge 3) in die Offnung
der Nudelmaschine (1) und ziehen sie die
Fligelschraube an, um die Standsicherheit der
Nudelmaschine zu gewdéihrleisten (siehe Abb. A).

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

Stecken Sie die Kurbel 2) in die Offnung der
Nudelmaschine (1) (siehe Abb. A).

Reinigen Sie die Nudelmaschine (1) vor dem

ersten Gebrauch, wie im Abschnitt ,Reinigung

und Wartung” beschrieben. Reinigen Sie alle mit
Lebensmitteln in Kontakt kommenden Teile mit einem
feuchten Tuch, um eventuellen Schmutz zu entfernen
und trocknen sie die Teile vollstandig ab.

Die drei Walzenpaare missen vor der ersten
Benutzung gereinigt werden. Dazu drehen sie eine
kleine Teigportion, jeweils durch die Walzen. Dieser
Teig darf nicht verzehrt werden und muss entsorgt
werden.

Die Verarbeitung des Teiges erfolgt portionsweise.
Nehmen Sie eine kleine Menge des Teiges vom
Vorbereiteten ab und decken Sie den Rest wieder
ab, um Austrocknung vorzubeugen (siehe Abb.
AD).

Um den Walzenabstand einzustellen, ziehen sie
das Stellrad @) etwas heraus und drehen es in eine
der durch Zahlen markierte Position. Beginnen Sie
mit Position 7, dem gréBtméglichen Walzenabstand
(siehe Abb. E).

Lassen Sie die Teigportion durch Drehen der Kurbel

im Uhrzeigersinn durch die Walzen laufen (siehe
Abb. F). Klappen sie den flachen Teig zusammen
und wiederholen Sie diesen Vorgang 6-7 Mal.

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

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

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

Lassen sie die fertigen Nudeln nun an der Luft fir
mindestens 60 Minuten trocknen.

Geben sie die Nudeln in reichlich kochendes und
leicht gesalzenes Wasser.

Die Garzeit von den hergestellten Nudeln variiert
nach Dauer der Trocknungszeit. Frisch hergestellt
sind sie nach wenigen Minuten gar (2-5 Minuten).

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

Hilfe und Tipps:
Problem Lésung
Der Teig wird Geben Sie dem
nicht richtig Teig etwas mehr

geschnitten. Mehl zu und

kneten Sie ihn

Der Teig
klebt an der nochmals gut
Maschine fest. | durch.
Die Walzen Figen Sie dem
greifen den Teig | Teig etwas
nicht richtig. Wasser hinzu
und kneten Sie
Der Teig ist ihn nochmals gut
briichig. durch.
Die Nudeln Lassen Sie die
. frischen Nudeln
kleben beim -
Kochen ausreichend
trocknen vor
zusammen.

dem Kochen.

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

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

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

Benutzen Sie eine Birste oder einen Holzstab,



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

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

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

(siehe Abb. K).

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

Entsorgung

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

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

Garantie

Das Produkt wurde mit grofBer Sorgfalt und unter
stéindiger Kontrolle produziert. Sie erhalten auf
dieses Produkt 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon auf. Die Garantie
gilt nur fir Material- und Fabrikationsfehler und
entfallt bei missbréuchlicher und unsachgeméfBer
Behandlung. lhre gesetzlichen Rechte, insbesondere
die Gewdbhrleistungsrechte, werden durch diese
Garantie nicht eingeschrénkt. Bei etwaigen
Beanstandungen wenden Sie sich bitte an die
untenstehende Service-Hotline oder setzen

Sie sich per E-Mail mit uns in Verbindung.

Unsere Service Mitarbeiter werden das weitere
Vorgehen schnellstmdglich mit lhnen abstimmen.
Wir werden Sie in jedem Fall persénlich

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

Service-Center / Lieferant

MATO Interprasent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
DEUTSCHLAND

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

Wprowadzenie

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

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

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

Opis czesci

1 Maszyna do makaronu
2 Korba

3 Zacisk $rubowy

4 Koto nastawcze watka
5 Mocowanie watka

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

Wskazéwki dotyczqce bezpieczenstwa

ZACHOWAC WSZYSTKIE INSTRUKCJE
A | WSKAZOWKI DOTYCZACE

BEZPIECZENSTWA NA PRZYSZtOSC!

NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

UWAGA! ZAGROZENIE ZYCIA |
RYZYKO WYPADKU W PRZYPADKU
DZIECH

Nie nalezy pozostawiaé dzieci z materiatami
opakowaniowymi i produktem bez nadzoru.
Wystepuie ryzyko uduszenia przez materiat
opakowaniowy i zagrozenie zycia przez
skaleczenia. Dzieci czesto lekcewazq zagrozenia.

Po uzyciu nalezy przechowywaé to urzqdzenie w
bezpiecznym miejscu, niedostepnym dla dzieci.

Niniejsze urzqdzenie nie jest przeznaczone

do uzytkowania przez osoby (w tym dzieci)

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

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

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

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

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

produkt nie wptywa negatywnie na wiasciwosci
smakowe i zapachowe zywnosci.

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

Przygotowanie
Podstawowy przepis na ciasto

makaronowe

Sktadniki

200 g maki typu 405

200 g nasion pszenicy durum
175 ml wody

1 szczypta soli

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

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

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

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



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

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

Uruchomienie

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

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

rys. A).

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

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

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

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

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

Aby wyregulowa¢ rozstaw watkéw, nalezy

lekko wyciggngé kofo nastawcze (@) i obréci¢

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Pomoc i wskazéwki:

Problem Rozwigzanie
Ciasto nie jest Do ciasta nalezy
OdPOYV'ed”'O dodaé jeszcze
pokrojone. troche magki
Ciasto i ponownie
przywiera do dobrzsie
maszyny. wyrobié.
Watki nie
chwytu!q ] Do ciasta doda¢
qdpowuedmo odrobing wody
ciasta. i ponownie
Ciasto jest dobrze wyrobié.
kruche.
Przed
gotowaniem
le3
Kluski sklejajq naezy -
. pozostawic
sie podczas .
otowania swiszy
9 ' makaron do
dostatecznego
wyschniecia.




Czyszczenie i konserwacja (patrz rys. J-L)
Nigdy nie nalezy uzywaé benzyny,
rozpuszczalnikdw ani chemicznych srodkéw
czyszczqeych.

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

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

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

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

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

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

Utylizacja

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

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

Gwarancja

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

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

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

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

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

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

sie po uptywie okresu gwarancii sq pfatne. E-mail: ASKunden@matointerpraesent.de
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MASINA DE FACUT PASTE

Introducere

Felicitaril Afi achizifionat un produs de inaltd calitate.
Inainte de prima punere in functiune, familiarizati-va
cu produsul. Tn acest scop, citifi cu atenfie manualul
de utilizare urmator si indicatiile de securitate. Folosifi
produsul numai in modalitatea descris si pentru
domeniile de activitate indicate. Pastrafi acest manual
astfel incat sé fie protejat impotriva pierderii sau
deteriordrii. La retransmiterea produsului cétre terfe
persoane, inmanati acestora toate documentatiile.

Utilizare conformé cu destinatia
Acest aparat nu este destinat folosirii in domeniul de
industrie mica.

Descrierea pieselor

1 Masing de paste

2 Manivela

3 Menghing

4 Rotita de reglare pentru valturi
5 Agregat cu valturi

Date tehnice
Material: carcasa: otel superior
Valtul pentru paste: otel superior, aluminiu

Indicatii de securitate

A
A

PASTRATI PENTRU VIITOR TOATE
INSTRUCTIUNILE SI INDICATIILE DE
SECURITATE!

PERICOL DE VATAMARE!

AVERTIZARE! PERICOL DE MOARTE $I
ACCIDENTARE PENTRU BEBELUSI SI COPII!

Nu lasati niciodatd copiii nesupravegheati cu
materialul de ambalare si cu produsul. Apare
pericol de sufocare cu materialul de ambalare si
pericol de moarte in caz de vatadmari prin taiere.
Copiii subapreciazd frecvent pericolele.

Pastrafi acest aparat dupa folosire intr-un loc sigur si
inaccesibil copiilor.

Acest aparat nu trebuie sd fie utilizat de persoane

(inclusiv copii) cu deficiente psihice, senzoriale

sau mentale, ori cu experientd redusd si/sau cu
cunostinte reduse, excepténd situafia in care ele sunt
supravegheate de o persoand autorizatd pentru
siguranta lor sau indrumate referitor la utilizarea
aparatului.

Controlati dacd toate piesele sunt montate in
conformitate cu prescripfiile de specialitate. In caz
de montaj impropriu, apare pericol de vatamare.

Mentinefi-va atentia treazd in permanentd si
concentrati-va asupra lucrului. Lucrafi concentrat si
procedati in mod rezonabil in timpul lucrului.

La piesele mobile ale masinii exista pericol de
strivire si de stréingere.

Adecvat pentru produse alimentare! Proprietdtile de
gust si de miros nu sunt influenfate de acest produs.

Nu purtati lantisoare lungi la gét sau imbrécaminte
cu cordoane care atarnd, cand lucrati cu masina.
Risc de strangulare!

Pregdtire
Retetd de bazd pentru aluat de paste

Ingrediente

200 g faina pentru paste tip 00
200 g gris de grau dur

175 ml apa

1 praf de sare

1. Amestecati f&ina si grisul din grau tare in raport
de 1:1 si puneti amestecul sub forma unei movile
pe suprafata de lucru curatd.

2. In mijlocul movilei formati o adancitura.
3. Turnati apa cu sarea in adénciturd.

4. Amestecati freptat prin agitare apa cu f&ina, din
interior spre exterior, folosind o furculita.

5. Framantati aluatul sfarémicios cu méinile pentru
aproximativ 10 minute, panéd cénd s-a format o
masd maleabild si uniforma.

6. Un aluat prea moale poate fi optimizat prin
addugare de f&ing si frdméntare, unul prea tare
prin addugare de pufin& apa.

7. Modelati acum aluatul obfinut sub forma unei
bile si acoperifi-l cu o pénzd umeda sau cu folie
alimentard. Aluatul acoperit trebuie &sat s& se
stabilizeze pentru 30 minute la temperatura
camerei.



Punerea in functiune

Amplasati masina de paste (1) pe o suprafatd de
lucru fermd pe care se poate fixa.

Infroduceti menghina (3 in deschizatura masinii de
paste (1) si strangeti surubul fluture, pentru a asigura
stabilitatea masinii de paste (a se vedea fig. A).

Asezati agregatul cu valfuri () de-a lungul celor
doué locasuri ale masinii de paste (1) pe masing (a
se vedea planul general).

Introduceti manivela (2) in deschizétura masinii de
paste (1) (a se vedea fig. A).

Curdtati masina de paste (1) inainte de prima
folosire, asa cum este descris in paragraful
»Curdtarea si intrefinerea curentd”. Curdtati cu o
carpd umedd toate piesele care intrd in contact cu
alimentele, pentru a indepdrta eventuala murdérie
si uscali piesele complet.

Cele trei perechi de valturi trebuie sé fie curgtate
inainte de prima folosire. Tn acest scop, rofifi o micd
portiune de aluat printre valfuri. Acest aluat nu
trebuie sd fie consumat, ci se va elimina ca deseu.

Prelucrarea aluatului se realizeaza pe porfiuni.
Desprindeti o cantitate mica de aluat din cel
preparat si acoperifi-l din nou pe cel rdmas, pentru
a preveni uscarea (a se vedea fig. C,D).

Pentru a regla distanta dintre valturi, tragetfi putin

in afaré rofita de reglare (@) si rotifi-o intr-una din
pozitiile marcate cu cifre. Incepefi cu pozitia 7, cea
mai mare distan}d dintre valturi posibild (a se vedea
fig. E).

Prin rotirea manivelei @in sens orar, |&safi porfia
de aluat s& ruleze printre valturi (a se vedea fig. F).
Pliafi aluatul aplatizat si repetati acest procedeu de
6-7 ori.

Acum puteti diminua distanfa dintre valfuri prin
extragerea si invértirea rotitei de reglare (45 si puteti
trece aluatul din nou printre valjuri, panda cénd este
atinsd grosimea doritd.

Taiati cu un cufit foaia de aluat la lungimea doritd.

in functie de tipul dorit de paste, introduceti acum
manivela 2)in una din cele doud deschizéturi

ale agregatului cu valturi B si l&sati aluatul s&
ruleze prin dispozitivul de tdiat. In acest scop, rofifi
manivela in sens orar (a se vedea fig. H,1).

Lasati acum pastele finalizate s& se usuce la aer
pentru cel pufin 60 minute.

Punefi pastele in apd care fierbe si usor saratd.
Durata de gatire a pastelor produse variaza
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in functie de timpul de uscare. Imediat dup&
producere, ele sunt gata in cateva minute (2-5
minute).

Agitati cu precautie pastele pand la atingerea
punctului de fierbere si turnafi apoi pastele pe sita
de bucatarie.

Asistentd si recomandaéri:

Problema Rezolvare

Aluatul nu a

fost tdiatin mod | Mai adaugati

corect. f&ing la aluat si

Aluatul se framéntati-| bine

lipeste de din nou.

masing.

CI!II’ICII’II N | Mai adaugati

prind aluatul in puling apd

mod corect. la aluat si

Aluatul este :f]mcnfch-' bine

sf&ramicios. in nou.

Permiteti

e taieteilor

Taieteii se lipesc T

N ca proaspetfi sa se

intre ei in timpul .-
Stitului usuce suficient

9 ' de bine inainte

sG-i gatiti.

Curdtarea si intretinerea curentd (a se
vedea fig. J-L)

Nu utilizafi niciodatd benzing, solventii sau
detergenti chimici.

Pe parcursul folosirii, curdfati rdzuitoarele de sub
valturi din cénd in cand cu o carpd uscatd.

Pentru curdtarea masinii de paste utilizafi o carpa
moale si curatd (a se vedea fig. J).

Folositi o perie sau o tija de lemn, pentru a curdta
masina de paste dupd folosire (a se vedea fig. L).

Inl&turati murddria persistentd cu o carpd umeda si
apoi uscafi piesele complet.

Nu este permisd in niciun caz spalarea masinii de
paste in apd sau curdfarea ei in masina de spalat (a
se vedea fig. K).

Nu scufundatfi niciodatd produsul in apé sau in
alte lichide. Acest lucru poate duce la deteriorarea
produsului (a se vedea fig. K).



Eliminarea ca deseu

Ambalajul este fabricat din materiale ecologice,
care pot fi eliminate ca deseu prin intermediul
centrelor locale de reciclare.

Posibilitati de eliminare ca deseu a produsului iesit
din uz gasifi la administrafia dumneavoastrd locala
sau municipald.

Garantia comerciald

Produsul a fost produs cu mare grijd, sub permanentd
monitorizare. Acest produs beneficiaza de o garanie
de 3 ani, incepand cu data achizitiongrii. V& rugdm
s& pastrafi bonul fiscal. Garanfia comercialg este
valabild numai pentru defecte de material si de
fabricatie si este anulatd in cazul utilizérii abuzive
sau necorespunzdtoare. Drepturile dumneavoastra
legale, in special drepturile referitoare la garantia
contractuald, nu sunt limitate de aceastd garantie
comerciald. In cazul in care existd obiecfii, v rugam
s& v& adresati liniei telefonice de service de mai jos
sau luafi leg&tura cu noi prin e-mail. Colaboratorii
nostri de service vor stabili cu dumneavoastré
continuarea procedurii cdt mai rapid posibil. Pentru
fiecare caz, acorddm consultantd personald.

Perioada de garantie comerciald nu se prelungeste
prin eventuale reparatii pe baza garantiei
comerciale, a garantiei legale sau a termenilor de
culanfa. Acest lucru este valabil si pentru piesele
inlocuite si reparate. Dup& expirarea garantiei,
repardtiile necesare se efectueaz& contra cost.

Timpul de nefuncfionare din cauza lipsei de
conformitate apdrute in cadrul termenului de
garantie prelungeste termenul de garantie legala
de conformitate si cel al garantiei comerciale si
curge, dupd caz, din momentul la care a fost adusa
la cunostinta vanzdtorului lipsa de conformitate a
produsului sau din momentul prezentdrii produsului
la vanzdtor/unitatea service pand la aducerea
produsului in stare de utilizare normald si, respectiv,
al nofificérii in scris in vederea ridicérii produsului sau
preddrii efective a produsului c&tre consumator.

(4) Produsele de folosintd indelungatd care inlocuiesc
produsele defecte in cadrul termenului de garantie
vor beneficia de un nou termen de garantie care
curge de la data preschimbarii produsului.

Service Center / Furnizor

MATO Interprasent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
GERMANIA

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

Uvod

Cestitamo! Svojom kupnjom odabrali ste
visokokvalitetan proizvod. Prije prve uporabe
upoznaite se s proizvodom. U tu svrhu pozorno
procitajte sliedeci priruénik za uporabu i sigurnosne
napomene. Rabite proizvod samo na opisan nadin

i za propisana podrudja primjene. Cuvo]te ovaj
priruénik tako da je zasdticen od gubitka ili o3teéenja.
Ako proizvod date drugima, predaite im i sve
dokumente.

Namijenska uporaba
Ovaij uredaj nije namijenjen za komercijalnu
uporabu.

Opis dijelova

1 Stroj za tjesteninu

2 Rucica

3 Vij¢ana stega

4 Kotagi¢ za namjedtanje valjaka
5 Nastavak valjaka

Tehnicki podatci
Materijal: kuéiste: nehrdajuéi celik
valjak za tiesteninu: nehrdajuéi Eelik, aluminij

Sigurnosne napomene

SACUVAJTE SVE UPUTE | SIGURNOSNE
NAPOMENE ZA BUDUCE POTREBE!

OPASNOST OD OZLJEDA!

UPOZORENJE! ZIVOTNA OPASNOST |
OPASNOST OD NEZGODA ZA MALU
DJECU!

=HO®

Nikada ne ostavljajte djecu bez nadzora s
ambalaznim materijalom i proizvodom. Postoji
opasnost od gusenja ambalaznim materijalom i
Zivotna opasnost zbog posjekotina. Djeca &esto
podcjenijuju opasnosti.

Nakon uporabe Euvaijte ovaj uredaj na sigurnom
mjestu, izvan dosega djece.

Ovaj uredaj nije namijenjen za to da ga rabe osobe
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(ukljuéujuéi diecu) sa smanijenim fielesnim, osjetilnim
ili mentalnim sposobnostima ili nedovoljnim
iskustvom i/ili znanjem, osim ako ih ne nadzire
osoba zaduZena za njihovu sigurnost ili ako su od
nje primili upute o uporabi uredaija.

Provierite jesu li svi dijelovi propisno montirani. U
sluéaju neispravne montaze postoji opasnost od
ozljeda.

Budite uvijek pozorni i pazite na ono sto radite.
Radite koncentrirano i razumno.

Na pokretnim dijelovima stroja postoji opasnost od
prignjeéenja i ukljestenja.

Prikladno za hranu! Ovaj proizvod neée promijeniti
svojstva okusa i mirisa hrane.

Prilikom rada sa strojem ne nosite duge ogrlice ili
odjeéu s visecim uzicama. Rizik od gusenijal!

Priprema
Osnovni recept za tijesto za tjesteninu

Sastojci

200 g bradna tipa 405

200 g krupica od durum p3enice
175 ml vode

1 naprska soli

1. Pomije3ajte brasno i krupicu od durum p3enice u
omijeru 1:1 i poloZite smjesu u obliku humka na
Cistu kuhinjsku radnu povrsinu.

2. Na sredini humka oblikujte rupu.
3. Ulijte vodu sa solju u posudu.

4. Vilicom postupno izmije3ajte vodu iznutra prema
van s brasnom.

5. Rukama gnjeéite razmrvljeno tijesto oko
10 minuta dok ne nastane konzistentna, jednolika
masa.

6. Premekano tijesto moze se optimizirati
dodavanjem i gnjecenjem brasna, a pretvrdo
dodavanjem malo vode.

7. Nastalo tijesto sada oblikujte u kuglu i pokrijte ga
vlaznom krpom ili folijom za odrzavanie sviezine.
Pokriveno fijesto trebalo bi mije3ati 30 minuta na
sobnoj temperaturi.



Stavljanje u pogon

Postavite stroj za tjesteninu (D na &vrstu radnu
podlogu na kojoj ga mozete uvrstiti.

Utaknite vijéanu stegu @ u otvor stroja za tjesteninu
(D pritegnite vijak s krilatom glavom kako bi se
zajaméila stabilnost stroja za tiesteninu (vidi sl. A).

Postavite nastavak valiaka ) duz dvaju zahvatnika
stroja za tjesteninu (1) na stroj (vidi pregled).

Utaknite ruéicu @) u otvor stroja za tjesteninu ®

(vidi sl. A).

Ocistite stroj za tiesteninu (1) prije prve uporabe kao
$to je opisano u odjeliku , Cidéenie i odrzavanje”. Sve
dijelove koji dolaze u dodir s hranom o¢istite vlaznom
krpom kako biste uklonili moguéa onedidéenja, a
zatim potpuno osusite te dijelove.

Prije prve uporabe potrebno je oéistiti tri para
valjaka. U tu svrhu provucite porciju tijesta kroz
valike. To tijesto ne smije se konzumirati, nego ga je
potrebno baciti.

Obradivanie tijesta obavlja se po porcijama. Skinite
malu koli¢inu tijesta s obradenog tijesta i ponovno
pokrijte ostatak kako biste sprijecili da se tijesto
osusi (vidi sl. C,D).

Kako biste namiestili razmak valjaka malo izvucite
kota&i¢ za namiestanje (4) i okrenite ga u jednu od
pozicija ozna&enih brojevima. Poénite od pozicije 7,
maksimalnog razmaka valjaka (vidi sl. E).

Provucite porciju tijesta kroz valjke okretanjem
rugice (2) nadesno (vidi sl. F). Preklopite izvaljano
tijesto i ponovite postupak 6-7 puta.

Izvlagenjem i okretanjem kotaci¢a za namjestanje
mozete smanijiti razmak valjaka i tijesto ponovno
valjati dok se ne postigne Zeljena debljina.

Nozem izrezite izvaljano tijesto na Zeljenu duljinu.

Ovisno o zeljenoj vrsti tiestenine utaknite ruéicu @
u jedan od dvaiju otvora na nastavku valjaka (5)

i provucite tijesto kroz rezag. U tu svrhu okrecite
ruéicu nadesno (vidi sl. H,1).

Izradenu tjesteninu ostavite da se sudi na zraku
najmanje 60 minuta.

Stavite tjesteninu u kipuéu i malo posoljenu vodu.

Vrijeme kuhanja prikazanih vrsta tjestenine razlikuje
se ovisno o trajanju sudenja. SvjeZe izradena
tiestenina skuhat ¢e se veé nakon nekoliko minuta
(2-5 minuta).

Oprezno mijedajte tjesteninu dok se ne skuha, a
zatim izlijte tjesteninu u kuhinjsko sito.

Pomod i savjeti:

Problem Rjesenje

Tijesto se ne

ree ispravno. Stavite jo$ malo

brasna u tijesto

Tijesto se i ponovno ga

slieplivie za dobro umijesite.

stroj.

Valjci ne

zahvaéaju Dodajte malo

fijesto ispravno. | vode tijestu i
ponovno ga

Tijesto je krhko. dobro umijesite.

Rezanci se Ostavite svieze
sliepljuju rezance da se
prilikom dovoljno osuse
kuhanja. prije kuhanja.

Ciséenje i odrzavanije (vidi sl. J-L)
Nikada ne rabite benzin, otapala ili kemijska
sredstva za idcenje.

Tijekom uporabe u meduvremenu é&istite strugala
ispod valjaka suhom krpom.

Za &iséenie stroja za tjesteninu uporabite meku, &istu
krpu (vidi sl. J).

Za &i3éenie stroja za tiesteninu nakon uporabe
uporabite &etku ili drveni Stapi¢ (vidi sl. L).

Teza onecid¢enja uklonite vlaznom krpom, a
dijelove zatim potpuno osusite.

Stroj za tjesteninu niposto nije dopusteno ispirati
vodom ili &istiti u perilici posuda (vidi sl. K).

Proizvod nikada ne uranjajte u vodu ili druge
tekuéine. To moZze uzrokovati o3tecenije proizvoda

(vidi sl. K).

Zbrinjavanje
Ambalaza se sastoji od ekoloskih materijala koje
mozete zbrinuti na lokalnim mjestima za recikliranje.

O moguénostima zbrinjavanja starog proizvoda
raspitajte se kod mjerodavne op¢inske ili gradske
sluzbe.




Jamstvo

Proizvod je proizveden s velikim oprezom i pod
stalnim nadzorom. Za ovaj proizvod vrijedi
3-godisnje jamstvo od datuma kupnije. Molimo
saluvaite blagaijnicki racun. Jamstvo vrijedi samo
za materijalne i proizvodne pogreske i ne vrijedi za
zlouporabu ili nepropisnu uporabu. Ovo jamstvo
ne umanjuje vasa zakonska prava, a naroéito

ne prava koja proizlaze iz jamstva. U sluéaju
reklamacija molimo obratite se servisnoj sluzbi na
adresu navedenu u nastavku ili kontaktirajte s nama
e-postom. Nasi servisni djelatnici dogovorit ¢e s
vama najbrzi moguéi daljnji postupak. U svakom
sluéaju osobno ¢emo vas savjetovati. Eventualni
popravci zbog jamstva, zakonskih obveza ili
kulantnosti ne produljuju jamstveno razdoblje. To
vrijedi i za zamijenjene i popravljene dijelove. Nakon
isteka jamstva nastali popravci podlijezu plaéaniu.

(1) U sluéaju manjeg popravka jamstveni rok se
produljuje onoliko koliko je kupac bio lisen uporabe
stvari.

(2) Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari
izvriena njezina zamjena ili njezin bitni popravak,
jamstveni rok poginje teéi ponovno od zamijene,
odnosno od vra¢anja popravljene stvari.

(3) Ako je zamijenjen ili bitno popravljen samo neki
dio stvari, jamstveni rok pocinie te¢i ponovno samo
za taj dio.
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Servisni centar / distributer

MATO Interprasent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
NJEMACKA

Tel. +49 7941 94 54 26
E-adresa: ASKunden@matointerpraesent.de
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PASTA MACHINE

Introduction

Congratulations! You have chosen to purchase a
high-quality product. Make sure you are familiar
with the product before you use it for the first time.
With this in mind, read the following instructions
and safety information carefully. Only ever use
the product in the manner described here and in
accordance with the specified range of use. Please
keep this manual in such a way that it is protected
from loss or damage. If you choose to hand this
product over to a third party, make sure you also
provide them with all documentation.

Intended use
The device is not intended for commercial use.

Part description

1 Pasta maker

2 Crank handle

3 Screw clamp

4 Roller adjusting wheel
5 Roller attachment

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

Safety instructions

SAVE ALL INSTRUCTIONS AND SAFETY
INFORMATION FOR FUTURE USE!

RISK OF INJURY!

WARNING! DANGER TO LIFE AND
RISK OF ACCIDENT FOR INFANTS AND
CHILDREN!

e

Never leave children unsupervised with the
packaging material and product. There is a risk of
suffocation due to the packaging material and @
danger to life due to cutting injuries. Children often
underestimate the dangers.

After use, keep this device in a safe place out of the
reach of children.

This device is not intended to be used by persons
(including children) with limited physical, sensory or
mental capabilities or a lack of experience and/or
knowledge, unless they are supervised by a person
responsible for their safety or receive instructions
from them on how to use the device.

Check that all parts are properly assembled.
Improper assembly can result in injury.

Always be alert and always pay attention to what
you are doing. Carry out the work in a concentrated
and sensible way.

There is a risk of crushing and entrapment on the
moving parts of the machine.

Food-safe! Taste and odour properties are not
affected by this product.

Do not wear long necklaces or clothes with hanging
cords when working with the machine. Risk of
strangulation!

Preparation
Basic recipe for a pasta dough

Ingredients

200 g pasta flour

200 g durum wheat semolina
175 ml water

1 pinch of salt

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

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

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

4. Using a fork, gradually mix the water into the
flour from the inside out.

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

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

7. Now shape the resulting dough into a ball and
cover it with a damp cloth or cling film. Allow
the covered dough to rest for 30 minutes at
room temperature.



Commissioning

Place the pasta maker (1) on a firm work surface to
which it can be attached.

Insert the screw clamp (3) into the opening of the
pasta maker (1) and tighten the wing screw to
ensure the pasta maker is stable (see fig. A).

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

Insert the crank (2) into the opening of the pasta
maker () (see fig. A).

Before using the pasta maker (1) for the first

time, clean it as described in the “Cleaning and
maintenance” section. Clean all parts that come into
contact with food with a damp cloth to remove any
dirt and dry the parts completely.

The three pairs of rollers must first be cleaned before
use. To do this, roll a small portion of dough through
the rollers. This dough must not be eaten and must
be disposed of.

The dough is processed in portions. Remove a small
amount of the dough from the prepared dough and
cover the remainder again to prevent it drying out
(see fig. C,D).

To adjust the distance between the rollers, pull out
the adjusting wheel @) a litfle and turn it fo one of
the positions marked by numbers. Start with position
7, the largest possible roller spacing (see fig. E).

Let the dough portion run through the rollers by
turning the crank 2) clockwise (see fig. F). Fold up
the flat dough and repeat this process 6-7 times.

You can now reduce the distance between the
rollers by pulling out and turning the adjusting
wheel (4) and roll the dough again until the desired
thickness is reached.

Use a knife to cut the sheet of dough to the desired
length.

Depending on the type of pasta you want, insert the
crank 2) into one of the two openings in the roller
attachment (5) and let the dough run through the
cutting tool. To do this, turn the crank clockwise (see
fig. H,1).

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

Put the pasta in plenty of water that has been lightly
salted.

The cooking time of the pasta produced varies
depending on the duration of the drying time.

Freshly made, it is cooked in just a few minutes (2-5
minutes).

Stir the pasta carefully until it is cooked and then
pour the pasta over a kitchen sieve.

Help and tips:
Problem Solution
The dough is not | Add a little

more flour to
the dough and
knead it well
again.

cut properly.

The dough sticks

to the machine.

The rollers do

not grip the Add some water

dough properly. | to the dough and
knead it well

The dough is again.

crumbly.

Let the fresh
pasta dry
sufficiently
before cooking.

The pasta sticks
together when
cooking.

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

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

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

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

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

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

Never immerse the product in water or other liquids.
This can damage the product (see fig. K).

Disposal

The packaging is made from environmentally
friendly materials that you can dispose of at your
local recycling centre.

You can find out how to dispose of the old product
from your local authority.



Warranty

The product was manufactured with great care

and under constant supervision. This product

comes with a 3 year warranty starting from the

date of purchase. Please store your receipt in a

safe place. The warranty is only valid for material
and production faults. If the product is misused

or handled improperly, the warranty will be
invalidated. Your statutory rights, especially the
warranty rights, shall not be limited by this warranty.
If you would like to make a complaint, please
contact the service hotline on the telephone number
provided below or send us an email. Our service
employees will coordinate the further procedure
with you as soon as possible. We will always advise
you on a one-to-one basis. The warranty period will
not be extended on account of any repairs carried
out on the basis of the warranty, statutory warranty
or goodwill. This shall also apply to replaced and
repaired parts. Any repairs that need to be carried
out after the warranty period has elapsed shall be
subject to charge.

Service Centre / Supplier

MATO Interprasent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
GERMANY

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

Ndavod

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

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

Popis dilo

1 Strojek na t&stoviny

2 Klika

3 Sroubové svérka

4 Regulaéni kolecko vélcd
5 Vélcovy néstavec

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

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

VYSTRAHAI NEBEZPECT OHROZENI
ZIVOTA A ZRANENI MALYCH | VETSICH

DETI!

NEBEZPECi ZRANEN!

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

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

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

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

Na pohyblivych dilech strojku hrozi nebezpeéi
stlaéeni a sevien.

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

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

Priprava
Zdakladni recept na nudlové tésto

Prisady

200 g mouky typu 405

200 g hrubé p3eni¢né mouky
175 ml vody

1 3petka soli

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

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

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

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

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

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



Uvedeni do provozu

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

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

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

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

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

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

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

c,D).

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

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

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

Narfezte nozem téstovou placku na pozadovanou

délku.

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

Nechte hotové téstoviny nyni na vzduchu nejméné
60 minut susit.

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

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

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

Pomoc a tipy:

Problém

Reseni

Tésto se nekraiji
sprévné.

Prideijte do tésta
trochu vice

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

Vdlce tésto
nezachycuji
spravné.

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

Tésto se droli.

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

proschnout.

Cisténi a udrzba (viz obr. J-L)

Nikdy nepouzivejte benzin, rozpoustédla nebo
chemické cistice.

Ocistéte béhem pouzivani skrabku pod vélci obZas
suchou tkaninou.

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

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

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

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

Likvidace

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

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

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

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

MATO Interprasent GmbH 9
Kirschfeldstr. 23 l l s

DE-74629 Pfedelbach
NEMECKO

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

Uvod

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

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

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

Opis dielov

1 Strojek na rezance

2 Kluka

3 Skrutkové zvieradlo

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

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

Bezpeénostné pokyny

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Na pohyblivych éastiach stroja existuje riziko
pomliazdenia a priskripnutia.

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

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

Priprava
Zékladny recept na rezancové cesto

Prisady

200 g moky T405

200 g krupice z tvrdej psenice
175 ml vody

1 stipka soli

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

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

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

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

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

7. Vzniknuté cesto teraz vytvarujeme do tvaru gule
a prikryjeme ho vlhkou utierkou alebo
potravinovou féliou. Zakryté cesto nechame
odpocivat 30 mindt pri izbovej teplote.
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Uvedenie do prevadzky

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

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

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

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

@ (pozri obr. A).

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

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

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

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

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

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

Plat cesta narezte nozom na zvolend dlzku.

V zdvislosti od pozadovaného typu rezancov
zasufite teraz kluku 2) do jedného z otvorov
valéekového nadstavea () a nechaijte cesto
prechddzat rezacim ndstrojom. Klukou pritom
oté&aijte v smere hodinovych ruciciek (pozri obr.

H,1).

Hotové rezance nechaijte teraz minimdlne jednu
hodinu susif na vzduchu.

Rezance vlozte do dostatogne vriacej a mierne
osolenej vody.

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

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

Pomoc a tipy:

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

Cesto sa lepi na | znova ho dobre

stroj. premie3aijte.
Valéeky

nechytajs cesto | Pridaite do cesta
spravne. trochu vody a

znova ho dobre

Cesto je krehké. premiesajte.

Cerstvé rezance

.| nechajte
Rezance sa pri ,
 Jlepuls pred varenim
vareni zlepujd. .
pul dostatoéne
vyschnof.

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

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

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

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

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

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

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



Likvidacia

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

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

Zéruka

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

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

Servisné centrum /doddavatel’

MATO Interprasent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
NEMECKO

Tel. +49 7941 94 54 26
E-mail: ASKunden@matointerpraesent.de
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MALWIWHA 3A JOMALLUHA NACTA

Yeon

Mosapaenenus! C tasn nokynka Bue usbpaxre
€[IMH BUCOKOKAYeCTBeH npoaykT. [peay nbpsara
ynotpeba ce 3anosHaitte ¢ npoaykra. 3a uenta
npoyeTeTe BHUMATENHO CIEAHOTO PbKOBOACTBO
30 ynotpeba u ykasaHusTa 30 6e30MacHoOCT.
M3nonssaiite npofyKTa CAMO CNOpes OnMCcaHMETo
M 30 nocoyeHata obnact Ha ynotpeba.
CbXpaHSIBANTE HACTOSLWOTO PbKOBOACTBO TAKA,
Ye A ro 3awmTHTe OT 3aryba unu nospeaa.

Mpu npepasake Ha NPOAYKTA HA TPETH NULA
NPefaBANTE CbLUO M LSNATA My OKYMEHTALMS.

Ynotpeba no npegHaszHavyeHune
YPe,D,'bT He € NpeAHa3Ha4YeH 3a npoMuLineHa
ynotpeba.

ol'll/lCGHVle HA 4yacTuTe

1 MawuHa 3a nacta v HyabAK

2 pbuHa MaHKMBENA

3 BMHTOBA cTara

4 koneno 3a HACTPOMKA HA BANAKA
5 Bansikoa npucraska

TexHuuyecku aaHHU

Marepuan: Kopnyc: Hepbxaaema ctomana
BGHSIK 3a nacrta um Hyﬂ.'bJ'IM: 6ﬂClFOp0,D.HO CTOMAHQ,
anyMUHWUMA

YkasaHus 3a 6esonacHoct

A
A

3AMA3ETE BCMYKN MHCTPYKLIMN A
YKA3AHWA 3A BE3OMACHOCT 3A
BbAELLI CMPABKM!

OMACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

MPEOYNPEXAOEHME! ONMACHOCT 3A
XMBOTA N OMACHOCT OT
3N10ONONYKM MPA YNOTPEBA OT
MANKN OELIA M OELIAL

Hukora He octassitte neua 6e3 Hagsop okono
ONAKOBBYHMS MaTepuanu u npoaykra. CellecTsysa
ONACHOCT OT 3a4yLIABAHE C OMAKOBbYHUS MATEPUAN
M OMACHOCT 30 XMBOTA NOPAAM NOPE3HU PAHM.
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ﬂ,eLI.GTO 4eCTO NOoAUEeHABAT ONACHOCTUTE.

Cnep ynotpeba cbxpaHsBAiTE Ypeaa Ha CUrypHO
MSICTO, HEIOCTBIHO 34 AeLd.

YpensT He e npegHasHayeH 3a ynotpeba ot xopa
(BKnIOYMTENHO Aena) ¢ orpaHuyeHn Gusnuecky,
CETUBHM MU YMCTBEHM CMOCOBHOCTH MK C

JIUNCA HA OMUT U/ MUAU 3HAHMS, OCBEH QKO He

ca HaBAAABAHM UM UHCTPYKTUPAHK OTHOCHO
ynotpebaTta Ha ypena oT nuue, OTFOBOPHO 3a
TaxHaTa 6e3onacHocT.

MNpoBepeTe AANM BCUUKM YACTH CA MOHTUPAHM
npasunHo. [Mpu HEMPABMIEH MOHTAX ChLLECTBYBA
ONACHOCT OT HAPAHSIBAHE.

Bunaru 6baete npeanasnmem M BHUMABAiTE KOKBO
npaeuTe. [10AXOXAANTE KOHLEHTPUPAHO U PA3YMHO
KbM pabotara.

Mma onacHoct ot npemassaHe n npuvumMneaHe ot
ABMXeLWnTe ce HacTu HaO MawnHaTa.

BesspeneH 3a xpanutentu npogyktn! Toau npopykt
He BMsIE HO BKYCA M MMPMCA.

Korato pabotute ¢ MawmHaTa, He HoceTe AbAru
KONMETA MK Jpexu ¢ Bucsm wmuputn. OnackHoct
ot yaywasaHe!

Mogaroroeka
OcHoBHA peuenTa 3a TecTo 3a Nacra

Mpopyktn

200 g 6pawHo tmn 405

200 g rpu1c oT TBLPAA NLIEHULA
175 ml Bopa

1 wunka con

1. CmeceTe 6palLHOTO M rPUCa OT TBLPAA MLEHULA
8 cbotHoweHue 1:1 m uscunete cmecta BbB
$opMATA HA KYMYMHKA BbPXY YMACTA KYXHEHCKA
paboTHa NOBBLPXHOCT.

2. Hanpasete knageHye B Cpepata Ha KynyuHKATaA.
M3cunete Bogata cbe conta B KnageH4YeTo.

4. C sunmua nocreneHHo pasbbpKaiTe BOoAATa ¢
6PALLHOTO OTBBTPE HABBH.

5. Mecerte ponnueorto Tecto ¢ pbue okono 10
MMHYTH, JOKATO Ce MOJy4Yu MEKQ, EAHOPOAHA
maca.

6. TebpAe MEKOTO TECTO MOXe Aa ce nopobpw upes
pobassHe Ha BPALLHO, O TBbPAE TBBPAOTO - HA
BOAQ.



7. OdopmeTe Nomy4eHOTO TECTO HA TOMKA 1 Fo
MOKPUITE C BAAXKHA KbPNA MIK PONMO 30 CBEXO
cbxpaHetue. [okputoto Tecto Tpsibea aa noumsa
30 MMHYTM Ha CTaMHA TemnepaTypa.

MyckaHe B ekcnnoarauus

MocTaeeTe malwuHaTa 3a NACTA U Hy ALY ® BbPXY
TBLPAA PABHA MOBLPXHOCT, HA KOSITO MOXETE Aa §
3akpenure.

Moctasete BuHToBATA cTara (3) B OTBOPA HA
mawuHata 3a nacta u Hyabam (1) u saTernete
KPUMUQTHS BMHT, 30 A0 OCUIypUTe CTABUAHOCTTA HA
MmawmHata (Bux dur. A).

Mocrasete sanskosata npucraska (5) no AbAXMHA
HQ ABATA AbPXAYA HO MALIMHATA 30 NACTA U
nyaban (1) Bbpxy mawmkata (B nperneaa).

Bkapaiite prunata manmsena (2) s otBopa Ha
MQLUMHATA 30 NACTA M HYALAK @) (Bux bur. A).

Mpeau nbpBaTa ynotpeba nouncrete MawmHaTa
30 NACTA W HYAbAU (5KQKTO € onucaHo B pasgen
«INouncteare n nogapuxka”. MNMouncrere Benukm
YACTHM, KOWTO BAM3AT B KOHTOKT C XPAHUTENHUTE
NPOAYKTH, C BAGXKHA KbPNd, 30 44 OTCTPAHUTE
€BEHTYQITHUTE 3AMBPCSBAHMS M MM NOACYLIETE
HAMbIHO.

TpuTe aBOMKM BansALM TpsGBA AA B6bAAT NOYMCTEHM
npeau nbpsata um ynotpeba. 3a uenta nycHete
MQrKa nopuusi TeCTo Ad MMHe npe3 Bansuute. Toea
MbPBO TECTO He TPSIGBA AA Ce KOHCYMMPA M TpsibBa
[0 Ce U3XBbLPIN.

Tectoto ce o6pabotsa Ha nopumu. Bsemere manko
KONMYECTBO OT BEYe NPUIOTBEHOTO TECTO, NOKpHiiTe
OCTAHANOTO, 30 Aa He n3cbxea (Bux dur. C,D).

30 AQ HOCTPOWTE PASCTOSHUETO MEXAY BANALMTE,
M3ABPNAiiTE KONENOTO 30 HACTPOMKA é Masko
HOBBH M rO 30BbpTETe B €HA OT NO3ULMMTE,
obo3sHayeHa ¢ undpa. 3anoyHeTe ¢ NO3uLMs

7 - Bb3MOXHO HOM-rONSMOTO PA3CTOSHUE MEXAY
sansumte (Bux dur. E).

[MycHeTe nopumsiTa TECTO AA MMHE NPe3 BANSLUTE,
3aBBPTAiKM puHATA MaHmBena (2) no nocoka Ha
yacoeHukosaTa ctpenka (sux our. F). CroHerte
MNOCKOTO TECTO M NoBTOpETE Npoueaypara 6-7
MbTH.

Moxerte pa Hamanseate pascrosHueTo Mexay
BANALMTE, U3ALPNBAMKM U 30BBPTAMKM KONENOTO 3a
HacTpowka (4), v otHoBO A npexkapeaTe TecToto
MexXgy BansumTe, LOKATO [JOCTUIHETE XenaHaTa
Obn6oYMHa.

C HOX HapeXeTe NUCTA TECTO HA XeNaHATA
ObIXKMHA.

B saBMcMMOCT OT BMAA HYABAM, KOWTO McKaTe AQ
NPUroTBMTE, BKAPAiiTE PLYHATA MAHWBENA @s
e[MH OT ABATA OTBOPA HA BANAKOBATA NPUCTABKA
O NyCHEeTe TECTOTO AQ MMHE NPe3 peXeLuys
MHCTPYMeHT. 3a AQ HaNpaBKTE TOBA, 3aBbpPTETE
PBYHATA MAHMBENA OBPATHO HA YACOBHUKOBATA
crpenka (Bux dur. H,1).

OcraseTe rotoBuTe HyABAM AA CbXHAT noHe 60
MMHYTH.

Moctasete HYABNUTE BbB BPALLA U NIEKO NOACONEHA
BOAA.

BpemeTo 30 BapeHe HQ MPUIOTBEHUTE HYABAM
BAPMPA B 3QBUCMMOCT OT NPOABIKMTENHOCTTA HA
cyweneTo. [psCHO NpUroTBEHNTE HYALAM CA FOTOBM
Ccrnep HAKOMKO MUHYTH (2-5 MUHYTH).

Mo Bpeme Ha BapeHeTo pasbbpKaitTte HyabaKUTe
BHMMATESHO M CNefl TOBA M M3LiefeTe C MOMOLLTA
HQ reBrup.

Momouy n cueeTH:

Mpo6nem PeweHue
Tectoto He
€ HaPA3aHO [obagete owwe
npasnHo. manko 6palHo
KbM TECTOTO
Tecroto M OTHOBO rO
sanensa no omeceTe pobpe.
MaLmMHaTa.

Bansuute He
3axeawat
pobpe TecToTo.

[obasete
Manko Boaa
KbM TECTOTO

THOBO T
Tectoto e " OTHOBO 06

omeceTe gobpe.
POHNMBO. M Aoop

Mpean na

I CroTemTe,
Hynnure ce

ocTaserte
cnenear npu

npecHUTe HYAM
roTeeHe.

AQ U3CbXHAT
nobpe.

Mouncreave n nopapbxka (Bux ¢ur. L-O)
Hukora He nanonseaitte GeH3nH, pa3TBOPUTENM MM
XMMUYECKHM NOYMCTBALLM NpenapaTu.

Mo Bpeme Ha ynotpeba oT Bpeme Ha Bpeme
NOYMCTBAMTE CTBPraNKMUTE Nof BANSLMTE CbC CyXa
Kbpna.
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30 NOYMCTBAHE HA MALIMHATA 30 NACTA W HY AN
M3NON3BaNiTE MEKQ, YMCTa Kbpna (BUX dur. J).

M3anonaeaitte YeTka 1nu AbPBEHA NPBYMLA, 30 AA
MOYUCTMTE HO MALLIMHATA 30 NACTA W HYALAM Crep,
ynotpeba (eux dur. L).

OrcTpaHsiBaiTe No-cepuo3HMTE 3AMbPCABAHMS C
BAGKHA KbPNA M CNef TOBA NOACYLIABAMTE YACTUTE
HQAMbBIHO.

MawmuHata 3a nacta u HyALAM B HUKAKBE CY4Yai He
Tp6Ba AG Ce M3NNAKBA NOA Teuawa Boaa MM Ad
ce M1e B CbAOMMANHA MaLwmHa (sux our. K).

Hukora He notansiite NPoAyKTa BbE BOAQ MM
Apym TeuHocTH. ToBa MOXe AQ NOBPeaM NpoayKTa
(B dur. K).

N3xsbpnaHe

OnakoBKATA & CbCTOM OT €KOAOMMUYHM matepuany,
KOUTO MOXeTe oa M3XB'bpﬂMTe B MECTHUTE NyHKTOBE
30 peurKIMpaHe.

Bb3MoXHOCTHTE 30 M3XBBLPIISIHE HO HEHYXHMS BeYe
MPOAYKT CA OMMCAHK B MECTHUTE pasnopeabu 3a
M3XBBPJISIHE HO OTNAABLM.

lapaHumsa
lapaxuus

YBaXAEMM KIMEHTH, 30 TO3M ypep, nonyyasarte

3 roAMHM rapaHLyst OT 4ATATA HA MOKYMKATA.

B cnyyait Ha HecboTBETCTBME HO MPOAYKTA €
poroeopa 3a npopax6a Bue umare sakoHHo
NpaBo AQ NpeasBuTe PEKNAMALMS NPeS NPOAABAYd
HQ NPOAYKTA NPM YCNOBUSTA U B CPOKOBETE,
onpeaenenu B masa tperta, pasgen |l u Il v rasa
4eTBLPTA OT 3AKOHA 30 NPEAOCTABSIHE HA LUPPOBO
CbABPXAHME U UMPPOBYK YCyrM 1 3a Npoaaxba Ha
crokm (3MUCLYNC)*.

Bawwure npasa, nponstMyawm ot nocoyeHuTe
pasnopenbu, He ce OrpaHMYABAT OT HALIATA
no-Aony NPeACcTAaBeHa TbProBCKA FApPaHLMS, He

CO CBbP3AHM C Pa3Xoau 3a notpebutenure u
HE3ABUCMMO OT Hesl NPOAABAYLT HA NPOAYKTA
OTrOBAPS 30 IMNCATA HA CbOTBETCTBUE HA
notpebutenckata cToka ¢ 4OroBopa 3a npogaxba
cwrnacHo 3MUCLYMC.

[apaHumoHHHM ycnosus

[apaHuMoHHMsT cpok e 3 rogmHu ot garata

Ha nonysasaxe Ha crokara. [asete gobpe
opur1HanHata kacosa 6enexka. Tosu fOKyMEHT
€ HeobXOAMM KATO OKA3ATESNCTBO 3 MOKYMKATA.
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Ako B pamMKmuTe HQ TPM FrOfAMHM OT 4ATATA HA
3aKyNyBAHE HA TO3M NPOAYKT ce Nosieu AedekT

HO MOTEPMANA MW NPOM3BOACTBEH AedeKkT,
npoaykTT We 6bae 6e3nNaTHO PEMOHTUPAH MK
3aMeHeH. [apaHupMaTa npeanonara B pamkute

HQ TPUTOAMLLHMS FAPAHLMOHEH CPOK Ad Ce
npeacTaBaT AepekTHUST ypen, kacosata benexka
(kacosusT 6oH), KAKTO W BCUYKM APYTU BOKYMEHTH,
YCTQHOBSIBALLM HANIMYMETO HA AeEKT U MUCMEHO
AQ ce 0BACHN B KOKBO CE CbCTOW AedEeKTHT U

KOrd € Bb3HUKHA. AKO AepeKTbT & MOKPUT OT
Hawarta rapaxums, Bue we nonyunte obpatHo
PEMOHTUPAHMS MK HOB NPOAYKT. B cnyyait Ha
30MSIHA Ha e eKTHA CTOKA MbPBOHAYAHMUTE
FOPAHUMOHEH CPOK M FAPAHLMOHHM YCOBMS Ce
sanaseart. B cnyyait Ha pemMoHT Ha aedekTHA cToKa,
CPOKBT HO PEMOHTA ce NPUBABS KbM FAPAHLMOHHMS!
CpoK. 30 EBEHTYQSHO HASIMYHUTE U YCTAHOBEHM
nospeau u fedekTH oLle Npu NOKynkaTa Tpsi6ea
Aa ce cbobLuy BeAHAra cnes pasonakoBAHETO.
EseHTyanHute peMoHTH cned uatMyaHe Ha
FOPAHLMOHHMS CPOK CA CPELLL 3aMIaLLaHe.

PeMOHTBT Mnu samaHaTa Ha npoAyKTa He nopaxaat
HOBQ rapaHums.

O6xBat Ha rapaHumMaTa

YpensT e npounsseaeH rpuxIMBo cnopeg cTporuTte
M3MCKBAHMWS 30 KOYECTBO M AOBPOCHBECTHO
M3NUTaH Npeau Aoctaeka. [apaHuMaTa Baxw 3a
aedekTM Ha MaTePMana Uan NPOU3BOACTBEHM
nedext. [apaHumMaTa He 06XBALLA KOHCYMATUBHTE,
KQKTO M 4aCTHUTE HA NPOAYKTA, KOUTO NOAAEXAT

HQ HOPMANHO M3HOCBAHE, MOPAAM KOETO MOraT

Aa 6bAAT pasmMexaaH Kato 6bP30 M3HOCBALLM

ce yactv (Hanpumep duATpU unm npucTaskm)

WAM NOBPEAMTE HA YyNNMBK 4ACTH (Hanpumep
npekbceayu, 6aTepumn UM TaKMBA NPOU3BEAEHM

ot cTbkno). [apaHumsTa oTnaaa, ako ypepsT e
noBpefeH NOpaan HEMPABUIHO M3NON3BAHE MK

B PE3YNTAT HA HEOCBLLECTBABAHE HA TEXHUYECKA
noaapbxka. 3a npasunHata ynotpeba Ha NpoaykTa
TPsIGBA TOYHO A CE CMA3BAT BCUYKM YKA3AHMS B
ynbTBAHETO 30 ekcnnoatauus. [peaHasHaverme m
AEVCTBYS, KOUTO HEe Ce MPenopbYBAT OT YMETBAHETO
30 eKCNAoATALMS MK 3a KOWTO TO NPeAyNpPexAasa,
TpabBa 30ABNKMTENHO AA ce n3barasart. MpoaykTsT
€ NpeaHa3sHa4YeH CaMo 3a YACTHA, d He 3a
npodecuoranta ynotpeba. MNpu 3noynotpeba u
HEeNpPABUIHO TPETUPAHE, ynoTpeba Ha c1na 1 Npu
MHTEPBEHLIMM, KOUTO HE CA M3BBPLUEHHM OT KJIOHA HA
HOLUMS OTOPU3MPAH CEPBU3, FAPAHLMATA OTNAAA.

Mpoueaypa Npu rapaHUMOHEH cryyai



3a aa ce rapanTMpa 6bp3a obpabotka Ha Bawwus
CNy4ai, cnefBaiTe CrnefHUTe YKA3aHMs:

¢ ¢ 30 BCMYKM 3AMNUTBAHMS NOATOTBETE
KacoBaTa 6enexka 1 MAEeHTUOUKALMOHHMS HOMEp
(IAN 444638_2307) kato pokasaTencreo 3a

noKynkara.

e o Bsemerte apTukynHus Homep oT GabpuuHaTa
Tabenka.

e ¢ [lpu Bb3HMKBAHE HA PYHKLUMOHANHM MK
Apyrv fedekT1 MbpBO Ce CBbPXETE MO TenedoHa
WU YPE3 MMEWN C AOMYMOCOYEHNS CEPBU3EH
otaen. Cnep TOBa Lue NOAyYMTE LOMBIHUTENHA
nHpopmauus 3a ypexaaHeTo Ha Bawara
peknamaums.

e Crieq CbMacyBaHE C HALIMS CEPBU3 MOXETE
Aa M3npaTiTe AedeKTHUS NPOAYKT HO NOCOYEHMS
Bu appec Ha cepsuaa 6esnnatro 3a Bac, kato
npunoxwte kacosata benexka (kacosus 6oH) u
NOCOYMTE MUCMEHO B KOKBO CE CbCTOW AedeKTHT 1
Kora e Bb3HMKHAN. 3a Aa ce u3berHar npobremu
C NPUEMAHETO M [OMbAHUTENHW PA3XOAM,
30ABIKMTENHO U3NON3BAMTE CAMO OAPECA, KOWTO
Bu e nocouen. Ocurypete M3anpawaHeTo Aa He e
KOTO EKCMpeceH TOBAP MNM KATO APYT CneumuaneH
ToBap. M3nparete ypeaa 3aefHo ¢ BCHYKM
NPUHOANEXHOCTH, AOCTABEHM NPU NOKYNKATA,

M OCUrypeTe BOCTATBYHO CUMIyPHA TPAHCMOPTHA
ONAKOBKA.

PemoHTeH cepBu3 / M3BBHIAPAHUMOHHO
obcnyxsaHe

PemoHTU 13BbH rapaHUMATA MOXETE AA Bb3NOXUTE
HQO KJIOHA HA HALWKWA CePBM3 CpeLly 3annaliaHe.

To ¢ yposoncteue we Bu Hanpaeu npeasaputenta

kankynauus. Moxem aa obpabotsame camo
ypeau, KOMTO ca SOCTATBYHO ONAKOBAHM
WM3NPATEHM C MNATEHM TPAHCMOPTHU PA3XOMM.

BHumatue: Msnparete Bawwus ypen Ha knoHa Ha

HALLMS CEPBU3 MOYUCTEH M C yKA3aHMe 30 fedekTa.

Vpep.me, npeaMeT Ha U3BbHIapaHUMOHO

obcnyxBaHe, U3NPATEHN C HEMNATEHW TPAHCMOPTHM
PA3XOAM — C HANOXEH NIATEX, KATO eKCMPECeH Miu

APYr CneupuaneH ToBap — He Ce NPUEMAT.

Hue we 13BbpLIMM Be3NNaTHO M3XBLPISHETO HA
usnparennte ot Bac nedektHn ypeau.

CepsuaHo obcnyxsaHe
Benrapus

E-meitn: askunden@matointerpraesent.de

IAN 444638_2307
BHocuTen

MATO Interprésent GmbH
Kirschfeldstr. 23
DE-74629 Pfedelbach
FTEPMAHNA

Ten. +49 7941 94 54 26

* Kato ¢pusmyecko nuue — notpeburen,
HE3ABUCMMO OT HACTOSILLATA ThPTOBCKA
rapaHuus, Bue ce nonseate ot npaeata Ha
30KOHOBATA FAPAHLMS, NPEAOCTAaBEHA OT 3aKOHA
30 NPEOCTABsHE HA LMGPOBO ChABPXAHUE U
UMPPOBH YTy M 30 NPOAAXBATA HA CTOKM
/3MNUCLYNC/. Mo-cneumanto Bue umare
NPABO MPY HECLOTBETCTBME HA CTOKATA Aa Bbae
M3BbPLIEH PEMOHT MK 3aMsHa no Baw nsbop,
OCBEH OKO TOBA € HEBL3MOXHO MIIM € CBP3AHO

C HEMPOMOPLMOHAITHO FONIEMM PA3XOAM 3d
npoaasaya. Bue umate npaso Ha NponopuUMOHANHO
HOMQNSBAHE HA LEHATA MM HO PA3BANSHE HA
AOroBOPA MPK HANMYME HA YCNOBUATA Ha un. 33,
an. 3 ot 3MUCLYNMC. Yenosusta u cpokosete
HO 30KOHOBATA FAPAHLMS CA PEMNAMEHTUPAHM B
rasa tpeta, pasgen |l u Il v B raea yetsbpTa HA

3nucuync

A
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