NUDELMASCHINE | PASTA MAKER
MACHINE A PATE




Vorbereitung der Pastamaschine:

Die Pastamaschine darf nicht mit Wasser gereinigt
werden !! Dies gilt fiir alle Reinigungsvorgange.
Nachdem Sie die Pastamaschine aus dem Karton
genommen haben, nutzen Sie bitte trockene Papier-
Kiichentiicher, um diese abzuwischen. Befestigen
Sie die Maschine mit Hilfe der Klemme am Tisch.
Setzen Sie die Kurbel am Antrieb der Walzen ein.
Stellen Sie die Walzen auf den gréliten Abstand ein,
um mit den Papiertiichern auch diese Stiick fir
Stiick griindlich reinigen zu kdnnen (gréBter
Abstand = Stufe 1). Hinweis: Verschiedene Stufen
lassen sich durch Herausziehen und gleichzeitiges
Drehen des Reglers einstellen.

Weitere Reinigung vor Inbetriebnahme: Bereiten Sie
einen Teig zu und lassen Sie diesen mehrfach
sowohl durch die glatten Walzen wie auch durch die
beiden Schneidwalzen laufen. Achten Sie darauf,
daR der Teig besonders in die Ecken hineinkommt, in
denen sich evtl. Olriickstande von der

Verarbeitung sammeln kénnen. WERFEN SIE DEN

Zubereitung des Teigs (Angaben fiir 4 Personen):

Sie bendtigen: 500 g Weichweizenmehl und 4 Eier
(Achtung: die Eier bitte nicht direkt aus dem
Kihlschrank nehmen)

Geben Sie das Mehl in eine Schiissel und die Eier in
die Mitte (Abb. 2). Vermischen Sie nun alles mit
einer Gabel. AnschlieRend kneten Sie die Masse mit
den Handen bis eine gleichmalige, geschmeidige
Masse entsteht. (Abb. 3) Sollte der Teig zu trocken
sein, geben Sie etwas Wasser hinzu. Sollte er zu
weich sein, geben Sie Mehl hinzu. Der Teig darf
nicht an den Fingern kleben. Geben Sie nun den Teig
auf die bemehlte Arbeitsplatte (Abb. 4). Schneiden
Sie den Teig mit einem Messer in
verarbeitungsgerechte Portionen. (Abb. 5)

So nutzen Sie Ihre Nudelmaschine:

Stellen Sie den Regler an der Nudelmaschine auf 1.
Hiermit haben die glatten Walzen die
groktmaogliche Offnung. Drehen Sie den Teig nun
durch Betatigung der Kurbel durch die Walzen.
Diesen Vorgang wiederholen Sie 6 —7 mal. Legen Sie
den Teig hierflir immer wieder neu zusammen.
Sollte der Teig kleben, kénnen Sie noch etwas Mehl
aufbringen. Wenn der Teig eine gleichmaRige
Beschaffenheit hat, drehen Sie den Walzenregler auf
2 und wiederholen Sie die Prozedur. Dann auf 3
usw. ...solange, bis Ihr Teig die gewtinschte
Teigstarke hat.

Setzen Sie nun die Kurbel an den Schneidwalzen ein.
Lassen Sie den Teig durch die gewlinschte
Schneidwalze laufen (Abb. 10)

Hinweis 1: Falls die Schneidwalzen den Teig nicht
schneiden, ist dieser zu weich. Mischen Sie dann
nochmals etwas Mehl bei und geben Sie den Teig
erneut durch die glatten Walzen, bevor Sie den
Schneidvorgang wiederholen.

Hinweis 2: Falls die Schneidwalzen den Teig nicht
erfassen, ist dieser zu trocken. Geben Sie dann
etwas Wasser hinzu und lassen den Teig nochmals
durch die glatten Walzen laufen, bevor Sie den
Schneidvorgang wiederholen.

Lassen Sie die Nudeln nun mindestens eine Stunde
lang trocknen. Z.B. auf dem Westmark
Nudeltrockner Pasta-Tree. Die Nudeln anschlieBend
in reichlich kochendes Salzwasser geben und —

je nach Teigstarke — 2 — 5 Minuten garen lassen.
Achtung: frische Nudeln sind sehr schnell gar.
Probieren Sie rechtzeitig, ob die Nudeln bereits gar
sind.

Wartung der Maschine:

Wahrend der Nutzung kénnen Sie die Walzen gele-
gentlich von unten mit einem Kiichenpapier
saubern. (Abb. 11)

Wichtig: Die Maschine auf keinen Fall mit Wasser
reinigen oder in die Spiilmaschine geben.
Verwenden Sie einen Pinsel, Holzstabchen und
Klichenpapier zur Reinigung der Maschine nach
dem Gebrauch. Auf keinen Fall ein Messer verwen-
den. Keinen Lappen durch die Walzen laufen lassen.
Falls nétig, konnen Sie die Enden der Walzen mit
etwas Vaseline schmieren.

Wir empfehlen, die Maschine im Originalkarton
aufzubewahren.



Preparing the pasta maker:

The pasta maker cannot be cleaned with water!!
This applies to all cleaning processes.

Once you have taken the pasta maker out of the
box, please use a dry paper towel to wipe it off. Use
the clamp to attach the pasta maker to the table
(fig. 1). Insert the crank into the gear for the rollers.
Set the rollers to the largest width so that you can
clean each piece thoroughly using a paper towel
(largest width = Level 1). Note: different sizes can
also be set by simultaneously pulling and turning
the knob.

Additional cleaning before use: Prepare a batch of
dough and run it through the smooth rollers and
the two cutting rollers several times. Make sure
the dough is squeezed all the way into the corners,
where oil from the assembly process may have coll-
ected. AFTERWARD, DISCARD THE DOUGH!!!

Preparing the dough (serves 4):

You will need: 500 g soft wheat flour and 4 eggs
(note: do not use eggs directly out of the refrigera-
tor).

Pour the flour into a bowl and add the eggs in the
middle (fig. 2). Combine using a fork. Next, knead
the dough with your hands to create a smooth,
even mass (fig. 3). If the dough is too dry, add a little
water. If it is too soft, add flour. The dough should
not stick to your fingers. Now turn the dough out
onto your floured work surface (fig. 4). Use a knife
to cut the dough into workable portions (fig. 5).

How to use your pasta maker:

Set the knob on the pasta maker to 1. This sets the
smooth rollers to the largest possible opening. Now
run the dough through the rollers by turning the
crank. Repeat this step 6-7 times. Each time, fold the
dough back together. If the dough is sticky, you can
add a little more flour. Once the dough has an even
consistency, turn the roller setting to 2 and repeat
the process. Then turn it to 3, etc. ... until the dough
reaches the desired thickness.

Next, inset the crank into the cutting rollers. Run the
dough through the desired cutting blade (fig. 10).

Note 1: If the cutting rollers do not cut the dough,
it is too soft. Mix in a little more flour and run the
dough through the smooth rollers again before
repeating the cutting step.

Note 2: If the cutting rollers do not grip the dough,
it is too dry. Add a little water and run the dough
through the rollers again before repeating the cut-
ting step.

Now let the pasta dry for at least an hour, e.g. on
the Westmark pasta tree. Then place the pasta into
plenty of boiling, salted water and let it cook for 2-5
minutes, depending on the thickness. Note: fresh
pasta will cook very quickly. Test the pasta early on
to see whether it is ready.

Pasta maker maintenance:

While using the pasta maker, you can periodically
clean the undersides of the rollers using a paper
towel (fig. 11).

Important: Do not clean the pasta maker with
water or put it in the dishwasher.

Use a brush, a chopstick and paper towels to clean
the pasta maker after use. Do not use a knife. Do
not run cloths through the rollers.

If necessary, you can oil the ends of the rollers using
a little bit of Vaseline.

We recommend storing the pasta maker in its ori-
ginal box.



Préparation de la machine a pate :

La machine a pate ne doit pas étre nettoyée a l'eau
Il Ceci est valable pour toutes les opérations de
nettoyage.

Apreés avoir sorti la machine a pate de son carton,
utilisez des chiffons en papier secs pour l‘essuyer.
Fixez la machine a laide de la pince a la table
Introduisez la manivelle pour entrainer les rouleaux.
Réglez les rouleaux a la plus grande distance afin

de pouvoir nettoyer minutieusement ces rouleaux
piéce par piéce avec les chiffons en papier. (plus
grande distance = niveau 1) Remarque : il est possi-
ble de régler différents niveaux en sortant et tour-
nant en méme temps le régulateur.

Autre nettoyage avant la mise en service : Préparez
une pate et faites-la passer plusieurs fois au tra-
vers des rouleaux lisses ainsi qu‘a travers les deux
rouleaux de coupe. Veillez a ce que la pate accede
surtout dans les coins dans lesquels d‘éventuels
restes d‘huile provenant de la fabrication peuvent
s‘accumuler. JETEZ ENSUITE LA PATE 111!

Préparation de la pate (données pour 4 personnes) :

Vous avez besoin de : 500 g de farine de blé mou et
4 ceufs (attention : ne prenez pas les ceufs directe-
ment de votre réfrigérateur)

Mettez la farine dans une terrine et les ceufs au
milieu (fig. 2). Mélangez a présent le tout avec

une fourchette. Ensuite pétrissez la masse avec

les mains jusqu‘a obtenir une masse homogene et
souple. (fig. 3) Si la pate est trop séche, ajoutez-y de
I'eau. Si elle est trop molle, ajoutez de la farine. La
pate ne doit pas rester coller a vos doigts. Mettez a
présent la pate sur le plan de travail saupoudré de
farine (fig. 4). Coupez la pate avec un couteau en
portions adaptées au travail. (fig. 5)

Voici comment utiliser votre machine a pate :

Placez le régulateur de la machine a pate sur 1. Ainsi
les rouleaux lisses auront la plus grande ouverture
possible. Tournez alors la pate au travers des rou-
leaux, en actionnant la manivelle.

Répétez cette opération 6 — 7 fois. Remettez la pate
ensemble a chaque fois.

Si la pate colle, vous pouvez y ajouter encore un peu

de farine. Quand la pate a une texture homogéne,
tournez le régulateur de rouleau sur 2 et répétez
I‘'opération. Puis sur 3 etc. jusqu‘a ce que votre pate
ait I'épaisseur souhaitée.

Introduisez a présent la manivelle dans les rouleaux
de coupe. Laissez courir la pate au travers du rou-
leau de coupe souhaité (fig. 10).

Remarque 1 : Si les rouleaux de coupe de coupent
pas la pate, cela signifie qu‘elle est trop molle.
Ajoutez alors encore un peu de farine et faites a
nouveau passer la pate au travers des rouleaux
lisses avant de répéter l‘opération de coupe.

Remarque 2 : Si les rouleaux de coupe ne saisissent
pas la pate, cela signifie qu'elle est trop seche.
Ajoutez alors encore un peu d'eau et faites a nou-
veau passer la pate au travers des rouleaux lisses
avant de répéter I'opération de coupe.

Laissez séchez les pates a présent au moins durant
une heure, p. ex. sur le seche-pate Westmark Pasta-
Tree. Mettez ensuite les pates dans suffisamment
d‘eau salée bouillante et - selon I'épaisseur des
pates - laissez cuire durant 2 a 5 minutes. Attention
: les pates fraiches trés rapidement cuites a point.
Testez a temps si les pates sont déja bien cuites.

Entretien de la machine :

Pendant I‘utilisation, vous pouvez nettoyer a
I'occasion les rouleaux par le bas avec un papier de
cuisine. (fig. 11)

Important : Ne jamais nettoyer la machine avec de
I'eau ou la mettre au lave-vaisselle.

Utilisez un pinceau, des baguettes en bois et du
papier de cuisine pour nettoyer la machine apres
|'emploi. Ne jamais utiliser de couteau. Ne pas faire
passer de chiffon au travers des rouleaux.

Si nécessaire, vous pouvez graisser les extrémités
des rouleaux avec un peu de vaseline.

Nous conseillons de conserver la machine dans son
carton d'origine.



Pastamachine roestvrij staal

Voorbereiding van de pastamachine:

De pastamachine mag niet met water gereinigd
worden! Dit geldt voor alle reinigingsstappen.
Nadat u de pastamachine uit het karton genomen
hebt, gebruikt u droog keukenpapier om de machi-
ne af te vegen. Bevestig de machine met behulp van
de klem op een tafel.

Plaats de zwengel in de aandrijving van de wals.
Stel de walsen in op de grootste afstand, om ook
deze stuk voor stuk grondig te kunnen reinigen met
het keukenpapier (maximumafstand = stand 1).
Opmerking: Door uittrekken en tegelijk draaien van
de regelaar kunnen verschillende standen ingesteld
worden.

Verdere reiniging voor de ingebruikneming: Maak
het deeg klaar en laat het meerdere keren zowel
door de gladde walsen als door de beide snijwalsen
lopen. Zorg ervoor, dat het deeg ook in de hoeken
komt, waar evt. olieresten van de verwerking zich
kunnen ophopen. GOOI HET DEEG DAARNA WEG!!!
Bereiding van het deeg (ingrediénten voor 4 per-
sonen):

500 g zacht tarwemeel en 4 eieren (opgelet: de eie-
ren niet direct uit de koelkast nemen).

Doe het meel in een kom en voeg de eieren toe in
het midden (afb. 2). Meng nu alles met een vork.
Daarna kneedt u de massa met de handen tot een
gelijkmatig, soepel deeg ontstaat (afb. 3). Als het
deeg iets te droog is, voeg dan wat water toe. Als
het te slap is, voeg dan wat meel toe. Het deeg mag
niet aan de vingers kleven. Leg nu het deeg op het
met meel bestrooide werkoppervlak (afb. 4). Snij
het deeg met een mes in verwerkingsklare porties
(afb. 5).

Zo gebruikt u uw noedelmachine:

Stel de regelaar aan de noedelmachine in op 1.
Hierbij hebben de gladde walsen de grootstmoge-
lijke opening. Draai het deeg nu door bediening van
de zwengel door de walsen.

Deze procedure herhaalt u 6 - 7 keer. Leg het deeg
hiervoor steeds weer opnieuw samen.

Als het deeg kleeft, kunt u nog wat meel aanbren-
gen. Als het deeg gelijkmatig is, draait u de walsre-
gelaar op 2 en herhaalt de procedure. Dan op 3 enz.
tot uw deeg de gewenste dikte heeft.

Zet nu de zwengel aan de snijwalsen in. Laat het
deeg door de gewenste snijwals lopen (afb. 10).

Tip 1: als de snijwalsen het deeg niet snijden, is het
te slap. Voeg dan nogmaals wat meel toe en draai
het deeg opnieuw door de gladde walsen, voor u het
snijden herhaalt.

Tip 2: als de snijwalsen het deeg niet grijpen, is het

te droog. Voeg dan nogmaals wat water toe en draai
het deeg opnieuw door de gladde walsen, voor u het
snijden herhaalt.

Laat de noedels nu ten minste een uur lang drogen,
bijv. op de Westmark noedeldroger Pasta-Tree. De
noedels daarna in rijkelijk kokend zoutwater doen
en —naargelang de dikte — 2 tot 5 minuten laten
koken. Opgelet: verse noedels zijn zeer snel gaar.
Controleer tijdig, of de noedels al gaar zijn.
Onderhoud van de machine:

Tijdens het gebruik kunt u de walsen af en toe
onderaan met wat keukenpapier schoonmaken (afb.
11).

Belangrijk: De machine in geen geval met water of
in de vaatwasmachine reinigen.

Gebruik een borsteltje, houten staafje en keuken-
papier voor de reiniging van de machine na gebruik.
Gebruik in geen geval een mes! Draai geen doeken
door de walsen.

Indien nodig, kunt u de uiteinden van de walsen
insmeren met wat vaseline.

Wij raden aan, de machine in de oorspronkelijke ver-
pakking te bewaren.



Preparacion de la maquina de hacer pasta:

La maquina de hacer pasta NO debe limpiarse con
agua (en ningln proceso de limpieza).

Después de haber sacado la maquina de hacer pasta
de la caja, use papel de cocina seco para limpiarla.
Fije la maquina a la mesa con la ayuda de una pinza.
Inserte la manivela para accionar los rodillos. Ajuste
los rodillos a la maxima distancia y limpielos a
fondo, poco a poco, con los pafios de papel (maxima
distancia = nivel 1).

Aviso: Pueden ajustarse diferentes niveles, extrayen-
doy girando al mismo tiempo el regulador.

Ulterior limpieza antes de la puesta en servicio:
Prepare una masa y déjela pasar varias veces por los
rodillos lisos y por los dos rodillos cortantes. Procure
que la masa penetre especialmente en las esqui-
nas, para que pueda absorber ev. restos de aceite

de la fabricacion. TIRE ENTONCES ESA MASA A LA
BASURA.

Preparacion de una masa (para 4 personas):

Usted necesita 500 g de harina de trigo blando y 4
huevos (atencién, no sacar los huevos directamente
de la nevera).

Meta la harina en una bandeja, con los huevos en
el centro (fig. 2), mezclando todo con un tenedor.
Seguidamente, amase la masa con las manos, hasta
obtener una masa homogénea y suave (fig. 3).

Si la masa estuviese demasiado seca, afiada algo

de agua. Si fuese demasiado blanda, afiada harina
(la masa no debe quedarse adherida a los dedos).
Cologue ahora la masa sobre la plancha (a la cual
haya rociado con un poco de harina, fig. 4).Corte la
masa con un cuchillo en porciones adecuadas (fig. 5)

Asi debe utilizar la maquina de hacer pasta:
Coloque el regulador de la maquina de hacer pasta
al 1(asi, los rodillos lisos tendran la abertura maxi-
ma). Pase la masa por los rodillos, accionando la
manivela.

Repita este proceso 6 o 7 veces, volviendo a recom-
poner la masa siempre de nuevo.

Si la masa fuese pegajosa, aflada un poco de harina.
Cuando la masa tenga un aspecto homogéneo, gire
el regulador al 2 y repita el proceso. Luego al 3, etc.,
hasta que la masa tenga el grosor deseado.

Inserte ahora la manivela el los rodillos de corte y
deje pasar la masa a través del rodillo cortante dese-
ado (fig. 10).

Aviso 1: Si los rodillos no cortasen la masa, es que
estd demasiado blanda. Afiada entonces un poco
mas de harina y pase la masa de nuevo por los rodil-
los lisos, antes de volver a cortarla.

Aviso 2: Si los rodillos no agarrasen la masa, es que
esta demasiado seca. Afhada entonces un poco mas
de agua y pase la masa de nuevo por los rodillos
lisos, antes de volver a cortarla.

Deje secar ahora las piezas de pasta como mini-
mo una hora, p.ej. encima del secador de pasta
Westmark Pasta Tree. Verter las piezas de pasta
seguidamente en abundante agua hirviente con sal,
y dejarlas cocer de 2 a 5 minutos segun su grosor.
Atencién: La pasta fresca se cuece muy deprisa.
Pruebe a tiempo si la pasta ya esta cocida.

Mantenimiento de la méaquina:

Durante el uso puede limpiar ocasionalmente los
rodillos desde abajo con papel de cocina (fig. 11).
Importante: No lavar la maquina en ningtin caso
con agua ni ponerla en el lavavajillas.

Utilice un pincel, palitos de madera y papel de
cocina para limpiar la maquina después de usarla.
No usar en ninglin caso un cuchillo, ni hacer pasar
ningun pafo por los rodillos.

En su caso puede lubricar los extremos de los rodil-
los con un poco de vaselina.

Recomendamos guardar la maquina en la caja ori-
ginal.



Preparacdo da maquina de massa fresca:

A maquina de massa fresca nao pode ser limpa com
aguall Tal aplica-se a todos os processos de limpeza.
Depois de retirar a maquina de massa fresca da
embalagem, utilize papel de cozinha seco para a
limpar. Com a ajuda dos grampos, fixe a maquina a
mesa. Insira a manivela no accionamento do cilin-
dro. Ajuste o cilindro para a maior distancia, para
também poder limpar bem esta zona com o papel
de cozinha. (Distdncia maior = Posicdo 1) Nota:
puxar e rodar simultaneamente o regulador permite
ajustar diversas posicoes. Mais etapas de limpeza
antes da colocacao em funcionamento: prepare
uma massa e passe-a varias vezes pelos cilindros
lisos e por ambos os cilindros de corte. Certifique-se
de que a massa entra especialmente nos cantos,
onde podem existir residuos de 6leo do processo de

Preparacao da massa (para 4 pessoas):

Sao necessarios: 500 g de farinha de trigo e 4 ovos
(Atencdo: os ovos devem estar a temperatura ambi-
ente) Coloque a farinha numa tigela e parta os ovos
para o centro da mesma (Fig. 2). Agora misture tudo
com um garfo. Em seguida, amasse a massa com
as maos até obter uma massa macia e homogénea.
(Fig. 3) Se a massa ficar muito seca junte um pouco
de dgua. Se estiver pouco consistente junte farinha.
A massa nao pode colar aos dedos. Agora coloque a
massa sobre a bancada de trabalho polvilhada com
farinha (Fig. 4). Com uma faca, corte a massa em
porcdes que permitam ser trabalhadas. (Fig. 5)

Como utilizar a maquina de massa:

Coloqgue o regulador da maquina de massa na
posicao 1. Desta forma, os cilindros lisos tém a
maior abertura possivel. Passe a massa pelos cilin-
dros, rodando a manivela. Repita este procedimento
6 - 7 vezes. Para tal volte sempre a dobrar a massa.
Se a massa colar pode juntar um pouco de farinha.
Quando a massa apresentar uma consisténcia
uniforme, ajuste o regulador dos cilindros para a
posicdo 2, e repita o procedimento. Em seguida aju-
ste-a para a posicao 3, etc.,, até a massa apresentar
a consisténcia desejada. Agora, encoste a manivela
aos cilindros de corte. Passe a massa pelo cilindro de
corte pretendido (Fig. 10).

Nota 1: se os cilindros de corte ndo cortarem a
massa é porque esta estd demasiado mole. Junte
mais um pouco de farinha, e passe novamente

a massa pelos cilindros lisos, antes de repetir o
procedimento de corte. Nota 2: se os cilindros de
corte ndo agarrarem a massa é porque esta esta

demasiado seca. Junte um pouco de dgua, e passe
novamente a massa pelos cilindros lisos, antes de
repetir o procedimento de corte. Deixe a massa
secar durante, pelo menos, uma hora. Por exemplo
no secador de massa da Westmark, o Pasta-

Tree. Em seguida, cozinhe a massa em abundante
agua salgada e, em funcdo da espessura da mesma,
deixe a agua ferver durante 2 - 5 minutos. Atencao:
a massa fresca coze muito rapidamente. Prove
atempadamente se a massa ja estd cozida.

Manutencao da maquina:

Durante a utilizacdo pode, ocasionalmente, lim-
par os cilindros com papel de cozinha, pela parte
inferior (Fig. 11) Importante: a maquina nédo pode
ser limpa com dgua nem ser colocada na maquina
de lavar louca. Use um pincel, palitos e papel de
cozinha para limpar a maquina ap6s a utilizacao
da mesma. Nunca use uma faca, e ndo passe panos
pelos cilindros. Se necessario, pode untar as extre-
midades dos cilindros com um pouco de vaselina.
Recomendamos que a maquina seja guardada na
embalagem original.



Preparazione della macchina per pasta:

la macchina per pasta non deve essere pulita con
acquall Questo vale per tutti i processi di pulizia.
Dopo aver tolto la macchina per pasta dal cartone,
usare carta da cucina asciutta per pulirla. Fissare la
macchina al tavolo con l'aiuto del morsetto. Inserire
la manovella nella trasmissione dei rulli. Per poter
pulire accuratamente pezzo per pezzo i rulli con la
carta da cucina, regolarli sulla distanza maggiore
(distanza maggiore = livello 1). Nota: i diversi livelli
possono essere regolati estraendo e al contempo
girando il regolatore.

Ulteriore pulizia prima della messa in funzione: pre-
parare un impasto e farlo passare piu volte sia attra-
verso i rulli lisci sia attraverso i due rulli da taglio.
Assicurarsi che l'impasto raggiunga gli angoli nei
quali possono raccogliersi residui di olio di fabbrica-
zione. IN SEGUITO BUTTARE LIMPASTO!!

Preparazione del”impasto

(indicazioni per 4 persone)

Occorrono: 500 g di farina di grano tenero e 4 uova
(attenzione: non togliere le uova direttamente dal
frigorifero)

Versare la farina in una ciotola e le uova al cen-

tro (ill. 2). Mischiare il tutto con una forchetta.
Successivamente lavorare I'impasto con le mani fino
ad ottenere una massa omogenea e morbida (ill. 3).
Se I'impasto risultasse troppo asciutto, aggiungere
un po’ d’acqua, se forse troppo morbido, aggiungere
farina. Limpasto non deve attaccarsi alle dita. Ora
mettere I'impasto sul piano di lavoro infarinato (ill.
4) e con un coltello tagliarlo in porzioni adatte alla
lavorazione.

Ecco come usare la macchina per pasta:

Mettere il regolatore della macchina per pasta su 1.
In questo modo i rulli lisci raggiungono I'apertura
maggiore possibile. Girando la manovella, ora far
passare 'impasto attraverso i rulli. Ripetere questo
procedimento 6 — 7 volte, ripiegando ogni volta
I'impasto. Se fosse appiccicoso, aggiungere ancora
un po’ di farina. Quando I'impasto € omogeneo,
mettere il regolatore dei rulli su 2 e ripetere la
procedura. Quindi su 3, ecc. ... finché Iimpasto ha
raggiunto lo spessore desiderato.

Ora inserire la manovella nei rulli da taglio. Far pas-
sare l'impasto attraverso il rullo da taglio desiderato
(ill. 10).

Avvertenza 1: se i rulli da taglio non tagliano
I'impasto, esso & troppo morbido. Aggiungere un po’
difarina e far passare di nuovo I'impasto attraverso i

rulli lisci, prima di ripetere il processo di taglio.
Avvertenza 2: se i rulli da taglio non afferrano
I'impasto, esso & troppo asciutto. Aggiungere un po’
d’acqua e far passare di nuovo I'impasto attraverso i
rulli lisci, prima di ripetere il processo di taglio.

Ora lasciare asciugare la pasta per almeno un’ora,
p. es. sullo stendipasta Pasta-Tree Westmark. In
seguito versare la pasta in abbondante acqua sala-
ta portata a ebollizione e — secondo lo spessore
—lasciare cuocere per 2 — 5 minuti. Attenzione: la
pasta fresca ha una cottura molto breve. Controllare
regolarmente la cottura della pasta.

Manutenzione della macchina:

Durante l'uso & possibile pulire di quando in quando
i rulli dal basso con carta da cucina (ill. 11).
Importante: non pulire mai la macchina con acqua,
né metterla in lavastoviglie.

Per la pulizia della macchina dopo l'uso utilizzare un
pennello, bastoncini di legno e carta da cucina. Non
usare mai coltelli. Non fare passare stracci attraver-
soirulli.

All'occorrenza e possibile lubrificare le estremita dei
rulli con un po’ di vaselina.

Consigliamo di conservare la macchina nel cartone
originale.



MalumnHKa A5 NPUroTOBEHUS Nanium:
MoaroToBKa MalLWHKM:

3anpelyaeTcs NpoMbIBaTh MAWWHKY AR
NPUroToBAEHWs nanwu Bogoi!! 3To Kacaetcn
BCEro NPOoLecca OYUCTHMU.

Mocne Toro, KaK Bbl focTanu MalMHKy

13 yNaKoBKW, MPOTPUTE ee, NOKaNyncTa,
CYXVMMM KYXOHHbIMW candeTHammn. 3akpenure
MaLLUMHKY Ha CTOJE NPU NMOMOLLM CneLmaibHOro
3armma. BctaBbTe pyKOSATKY B HAKOHEYHWK
BasiKa. YCTaHOBWTE BasIKM Ha MaKCMMaslbHOM
paccToAHUK Apyr OT Apyra v TLWAaTeNbHO NpoTpuTe
WX CyXmMMK candeTKamu (MaKcumabHoe
paccTtoaHue = oTmeTKa 1). YkasaHue: narogaps
OZIHOBPEMEHHOMY BPALLEHWIO U OTTArMBaHUIO
perynsTopa MOXHO NEPecTaB/sfiTb PACCTOSHUE
MEH Ay BaslKaMu.

JononHuTensHas ouMcTKa Nepes aKcnayaTaumen:
3amecuTe TECTO U MPOMNYCTUTE €r0 HECKOJIbKO pa3
Yyepes afikue Baslku, a TaKxe Yyepes oba BasiKa-
Homa. Cnegute, noxanyncTa, 3a Tem, HTOObl TECTO
nonazasno B Yrofku, B KOTOPbIX MOFYT HAXOAWUTLCS
ocTaTku cmasoyvHoro macna. [MOCJIE 9TOro
BbIBPOCLTE TECTO!!!!

lMpurotoBneHue TecTa (Mopuma Ha 4 YenoBeKa):
Bam notpebyetca: 500 r. NWEHWYHOM MyKU 1

4 Anua (BHUMaHWe: He Nosb3yMTeCh ANLAMK
HEMNOCPEeACTBEHHO M3 XONIOAUIbHMKA).

BbicbinsTe MyKy B MUCKY, BOGelTe AiiLa B cepeanHy
(nnn. 2). Pasmeluaiite BUAKOW. B 3akntoyeHne
3amMecuTe TeCTO PYKOM A0 OAHOPOAHOM, MArKOM
maccbl (unn. 3). Ecav TecTo nosyynTca CAULLKOM
CYXVM, fo6aBLTe HEMHOIO BOZbl, EC/IU C/IULLKOM
HUAKWUM, TO A06aBLTEe MyKWU. TEeCTO HE AONIHKHO
npuAMnaTh K pyKam. BbiioxuTe TecTo Ha paboymi
CTO/, MOCbINaHHbIN MyKOW (Mnn. 4). Paspemsre
TECTO HOXOM Ha HebonbLUne YacTu (M. 5).

Mnntoctpauma 15: vaseline oil - BasennHoBoe
macsio

MpaBurna Nosb30BaHMA MaLLMHKOM AN1A NarnLUm:
BbicTaBkTe perynaTtop MallMHKK Ha OTMeTHY 1. B
3TOM MOJIOMEHWN [NTaJKWUE BaSIKU yAaNIeHbl ipyr OT
Apyra Ha MaKcumasnbHoe pacctosaHue. [MponycTtute
TeCTO Yepes Ba/iKu, Bpalan pyyKy. lMostopurte
3Ty npoueaypy 6-7 pas. [Mocne Kaxgoro pasa

3ameLLnBanTe KyCO4KM TecTa no-Hosomy. Ecam
TECTO elle IMNHeT, fobassTe MyKu. Horaa Tecto
CTaHeT OHOPOAHbIM, NepecTaBLTe perynAaTop

Ha oTMeTHy 2. [oTOpuKTeE Npoueaypy. MNotom Ha
3 W T. A. NOKa KOHCUCTEHLMA TecTa He JOCTUTHET
HenaeMow ynpyrocTu.

BcTaBbTe pyKOATKY B BasIKU-HOMXM. [ponycTute
yepes Hux Tecto (unn. 10).

CoBeT 1: ECnv Ba/IKU-HOMM He peXyYT TecTo, TO
OHO C/IMLWKOM MsArKoe. [lo6asbTe B HEro HEMHOrO
MYKM 1 CHOBa NPOMyCTUTE TECTO Yepes mMaaxve
BaJIKM Nepeq TeM, KaK MOBTOPUTb MPOLIECC PE3KW.

CoseT 2: Ecin Ba/IKM-HOXM He 3axBaTbliBatoT
TECTO, TO OHO C/IMLLKOM cyxoe. [lo6aBsTe B HEro
HEMHOrO BOZbl U CHOBA MPOMNYCTUTE ero Yyepes
rnajKue BasKu nepep TeM, Kak NoBTOPUTL
NPOLLECC PesKu.

Jlanwa pomKHa NPOCOXHYTb B TEUEHME Yaca.
Hanpumep, Ha cywke ana nanwm «Pasta-Tree»
ot dunpmbl Westmark. Mocne aToro BapuTb nanwly
B NMOACOIEHHOM KMUMSALLEN BoAe B TeYeHue 2-5
MUHYT B 3aBUCUMOCTM OT KOHCUCTEHLIMK TecTa.
BHumaHuWe: cBekasn naniia rotoBUTCA O4eHb
6bIcTpo. CBOEBPEMEHHO MonpobyiTe nanily Ha
FOTOBHOCTb.

Yxopa 3a MalLWHKOM:

Bo Bpems sKcnyaTauyn MawnHKU HEOGXOAMMO
NEPUOANYECKM YUCTUTb €€ CHU3Y NPU NMOMOLLM
KyXOHHOM candeTtku (unn. 11).

BarkHo: 3anpelyaeTcs NpoMbIBaTb MaLIMHKY BOAOW
WM NoMeLLaTh ee B NOCYAOMOEYHYIO MaLLMHY.

Monb3yiTech KUCTOUKON, fePEBAHHON NanoYKoM
M KyXOHHbIMM candeTkamu ANns YUCTKU. Hu B
KOEM CJlyyae He Nosb3yWTech HOXOM. 3anpeLieHo
MPOMyCKaTb KYXOHHbIE MOOTEHLA Yepes BasIK.
Ecnmn Heob6xoaMMO, CMarbTe BasIKM MaLLMHKK
Ba3e/IMHOM.

Mbl peKoMeHAYeM BaM XpaHWUTb MaLLWHKY B
OpUrMHA/IbHOW YNaKoBKe.



Przygotowanie maszynki do makaronu:

Maszynki do makaronu nie wolno zmywa¢ w wod-
ziel! Dotyczy to pierwszego i kazdego nastepnego
czyszczenia.

Po wyjeciu maszynki z kartonu, wytrze¢ jg suchymi
papierowymi $cierkami kuchennymi. Przy pomocy
zacisku przymocowac¢ maszynke do blatu stotu.
Osadzi¢ korbe na napedzie walcéw. Nastawic¢
maksymalny odstep walcéw, po kawatku wyczyscic¢
starannie walce papierowymi chusteczkami (mak-
symalny odstep = stopien 1). Wskazéwka: rézne
stopnie ustawia sie przez wycigganie i jednoczesne
pokrecanie regulatorem.

Dalsze czyszczenie przed rozruchem: Przygotowac
ciasto i przeciagnac¢ je wielokrotnie przez walce
gtadkie a takze przez obydwa walce krojgce.
Zwrdci¢ uwage, aby ciasto dostawato sie szczegol-
nie do naroznikéw, w ktérych ewentualnie mogty
nagromadzic sie resztki oleju z procesu obrobki.

Przygotowanie ciasta (proporcje dla 4 oséb):
Sktadniki: 500 g maki pszennej i 4 jaja (uwaga: jaj
nie bra¢ bezposrednio z lodowki).

Make wsypac do naczynia, jaja wbi¢ do srodka
(rys. 2). Wymieszac wszystko widelcem. Nastepnie
ugnies¢ mase rekoma do otrzymania réwno-
miernej, elastycznej masy (rys. 3). Jezeli ciasto
bedzie za suche, dodac nieco wody. Jezeli ciasto
bedzie za miekkie, dodaé¢ maki. Ciasto nie moze
klei¢ sie do palcow. Ciasto potozy¢ na posypana
maka stolniceg (rys. 4). Pokroi¢ nozem ciasto na
wygodne do dalszej obrobki kawatki (rys. 5).

Sposob uzycia maszynki do makaronu:

Regulator maszynki do makaronu ustawi¢ na 1.
Gtadkie walce znajdujg sie teraz w maksymalnej
odlegtosci od siebie. Ciasto przekreci¢ przez walce
krecac korba. Czynnosé te powtdrzy¢ 6 — 7 razy.
Ciasto za kazdym razem sktada¢. Jezeli ciasto sie
klei, mozna posypac troche maka. Gdy ciasto jest
juz rownomierne, regulator walcow ustawi¢ na 2 i
powtdrzy¢ catg procedure. Nastepnie na 3 itd., az
ciasto osiggnie wtasciwg grubosé.

Korbe zatozy¢ na walce krojgce. Przepuscic ciasto
przez zadany walec krojacy (rys. 10).

Wskazoéwka 1: Jezeli walce krojace nie krojg ciasta,
to jest ono za miekkie. W takim przypadku dodac

do ciasta troche maki i przepuscic¢ je ponow-
nie przez walce gtadkie. Nastepnie powtorzy¢
czynnos¢ krojenia.

Wskazowka 2: Jezeli walce krojgce nie moga
uchwycic¢ ciasta, to jest ono za suche. W takim
przypadku dodac¢ do ciasta troche wody i
przepuscic je ponownie przez walce gtadkie.
Nastepnie powtdrzy¢ czynno$¢ krojenia.

Makaron pozostawi¢ na co najmniej jedng godzing
do wyschniecia. Skorzysta¢ na przyktad ze stoja-
ka do suszenia makaronu Westmark Pasta-Tree.
Nastepnie makaron wrzuci¢ do duzej ilosci wrzacej
posolonej wody i gotowac 2-5 minut — w zaleznosci
od grubosci ciasta. Uwaga: $wiezy makaron gotuje
sie bardzo szybko. Sprawdzi¢ w odpowiednim cza-
sie, czy makaron jest juz gotowy.

Konserwacja maszyny:

Podczas pracy walce mozna od czasu do czasu
czysci¢ od spodu papierowym kuchennym
recznikiem (rys. 11). Wazne: Maszynki w zadnym
wypadku nie czysci¢ wodg ani nie wktadac¢ do
zmywarki. Po uzyciu wyczysci¢ maszynke pedzlem,
drewniang wykataczkg i papierowym kuchennym
recznikiem. W zadnym wypadku nie stosowac
noza. Nie przecigga¢ Scierek przez walce. W razie
potrzeby koncéwki walcow mozna posmarowac
wazeling. Zalecamy przechowywanie maszynki w
oryginalnym opakowaniu.



MpogToacia TG UNXAvng TIAPACKEUNG
CQUUOPIKWYV SeV ETUTPETIETAL VA KABAPLOTEL e VEPO
Il AuTd 1oxVel yla OAeg TIG epyacieq kaBaplopov.

AdoU apalp€oTe TN UNXAVY) TIAPACKEUNG
CQUUOPIKWYV Ao TN CUOKEUACIA TNG, OKOUTHOTE TNV
e OTEYVA XAPTLA KOULivag. ZTEPEWOTE TN PNXAvn
He Tov odLyKTr)pa oto Tparedl. TormobemoTe
paviBEAa oto onpeio petadoong kivnong Twv
KUAIVEpwV 0N peyaAUTepn duvarn anootaon,
yla va kabapioeTe e Ta XapTid g koulivag KaAd
KABe onpeio. (LeyaAUTepn anoataot = Baduida

1) YrodelEn: oL fabpideg pubpidovral tpapwvtag
TIPOG Ta £EW Kal ouyXPOVWG oTpifovtag Tov
puUBWLOTH.

Mpoobetog kabaplopdg ptv N B€on oe
Aettoupyia: Etoydote pia ¢Oun kat adpriote v

va TepAocel TeploodTePES POPES TOOO eaa ard
Toug Agioug KUAivopoug 600 Kat HEca arod Toug
800 KUAivépoug KotmnG. Mpooggte va dpTaveln
QN 1biwg oTIq ywvieg émou propei va padgvovtat
katdAourta Aadov enegepyaoiag. KATOMIN AEN
MPENEI NA XPHZIMOMOIHZETE TH ZYMH

Mpoetoacia ™g QUUNG (ouvtayn ywa 4 atoua):
Xpelaleote: 500 yp. oTapiolo paAako alevpt kal 4
auyd (Tipoooxn): va EXETE BYAAEL TIPONYOUUEVWS
Ta avyd amnod to Yuyeio ywa va unv eivat oA
Kpua)

BaAte To aAevpl og €va UMOA Kal Ta auyd ot
pEaM (€IK. 2). AvaKaTEWPTE TA OAQ E EVa TMPOUVL.
Katomv QuuwoTe TN CUUN KE Ta XEpLa HEXPL va
SnuoupynBei pia opotdpopd, EAACTIKN HAda. (EIK.
3) Edv n COun eivat oAU oteyvn, pooBEaTe Aiyo
vepo. Eav n ¢Oun eival oAy paAakid, pocBeote
Abyo aAevpL. H Qupn dev mipérmel va KoAAdeL

oTa xépla. BaAte twpa ™ ¢Uun oe emdavela
ene€epyaoiag mov £XeTe TTAOTIOAIOEL e AAEVPL
(elk. 4). KéWwTte TN QU e éva paxaipl oe pHepideg
KATAAANAEQ yla epattépw enegepyaoia. (K. 5)

Mwg Ba XPNOLUOTIOOETE TN UNXAVY) 0ag
TIAPAOKEUNG QUUAPIKWV:

BaAte Tov puboTr) TNG PNXavr|g QUHApIKWV
otn Babuida 1. 'Etol ot Agiol KUAVSpOL €XoUV

TO peyaAUTepo duvatd avorypa. Me xelplopo
™G HaviBEAag TiepvATe TWPA TN {UUN amd Toug
KUAivEpoug. Autd To Bripa o emavalapBavete
6-7 popég. Kabe dpopa EavamAdBete tn QUuN.

Edv n QOun koAAGeEL, Uropeite va TipooBEceTe
Aiyo aAevpt. ‘Otav n QUun €xel opoldpopdn vodr),
OTPIYPTE TOV PUBLOTY) TWV KUAIVOpWYV 0TO 2 Kal
enavaAdpete ) dadikaoia. Metd oto 3 KA. ...
péxpL N QUHN 0ag va €XEL TO TIAXOG TIOU BEAETE.

BdAte Twpa v paviBEAa oToug KUALVSPOUG
KormG. Apnote TN QUun va epdoet anod Tov
KUAIVSPO KOTMG TTou eTiBUELTE. (€IK. 10)

YnédeEn 1: EQv ot kUAWSpol Kot dev kdBouv
N QUuN, T6TE 1 QUUN €ivat TIOAU paAakid. Xty
TEPIMTWOoN auTr) TIPocBeate Alyo aAeupl Kat
adrote TAAL TN (UUN va TiepAceL HEoa arno
TOUG Agioug KUALVSPOUG, TIPLV ETAVAAAPBETE T
Sladikaaoia Kotm|G.

Yrodeign 2: Edv ot kuAvdpol KoTmg dev Tidvouv
™ QUuN, TéTE 1 QKN eivat TTOAV OTEY VY. TNV
TIePIMTWAN auTr) TIPoaBeaTe Alyo vepd Kal adriote
TIAAL TN UUN va Tiepdoel péoa anod Toug Aeioug
KUAWVSpoug, TipLv emavaAdpete ) dadikaaoia
KOTmMgG.

AdnjoTe Twpa Ta UUAPIKA VA OTEYVWOOUV ETTL
TOUAdxLoTov pia wpa. MN.x. oTo oTeyvwpt
CQuuapikwv Pasta-Tree Tng Westmark
Nudeltrockner. Katomiv BdAte ta {upapikd oe
AadBovo aAaTiopeVo vepO Tou Bpadel Kat adroTte
Ta va BpAcouy - avaAoya pe To TaxXog TwV
Quuaplkwyv - emi 2 — 5 Aertrd. Mpoooxn: Ta dpeoka
Quuapikd dev xpelddovtal apd oAU GUVTOUO
Bpdoo. AokipdoTe eykaipwg va Seite av ivat
£Tola.

Zyvtnpnon g UNXavig:

Katd ) didpkela Tng xpriong Hropeite Katd
Slaotuata va kabapilete Toug KUAivopoug ard
KATw Pe xapti koudivag. (ek. 11)

Mpoooxn): Moté unv kabapilete Tn Unxavr pe
vepOo Kal Unv 1 BAdeTe 0TO TTAUVTIPLO THATWV.
lMa Tov KaBaplopd TNG MNXAVIAG LETA TN XPrion
Va XPNOLUOTIOLEITE £Va TIVEAO, €va EUAAKL KaL
XapTti kougivag. MoTé un XpnolloToleite payaipta.
Mnv adrjoeTe Kaveva Tavi va Tiepaacel arnd Toug
KUAVSpOUG.

Eav xpelaoTei pnopeite va aieiPete ta dkpa Twv
KUAIVOpwV pe Atyn BadeAivn.

2aG OUVIOTOUME va GUAAYETE TN UNxavr oTnv
TIPWTOTUTIN CUOKEVAOIa TNG
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