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1.  

 into the slot on the side of the machine.   

2. To insert the duo pasta cutting    

3.  Insert the handle into the machine,   
 opposite the dial on the other side of 
 the machine.
When using the machine for the first time, 

excess oil or dirt before use. Do not feed a cloth 

could cause damage to the rollers.

An approximate guide to the quantities required :
for 6 people, use 4 eggs and 500g flour.

blended.

increment each time, until the desired 

If the pasta sheet has stretched too long to 

for 10 minutes before proceeding to the next 
step.

and insert into the hole alongside the cutter 

dough through. If the dough is too soft the 

CLEANING THE PASTA MACHINE

12 months.

Stellen Sie die Drehscheibe dann auf die nächste Zahl ein und führen lassen Sie den 
Teig durch die Walzen laufen, ohne ihn zu 
falten. 

Einstellungsstufen übersprungen und Teig 

den Walzen, indem Sie die Drehscheibe 

Teigplatte für die Handhabung zu lang 

schneiden. Mit einem Messer den Teig auf 

mit dem nächsten Schritt fortfahren.

entfernen und in das Loch neben dem 

Nudelsorte einsetzen. Der Schneider am 
nächsten an den glatten Walzen ist für 
Tagliatelle, der nächst ist für Fettuccine.

Sie die ruhende Nudelplatte leicht mit 

Sie den Teig durchlaufen lassen. Wenn der 

Mehlen Sie den Teig in diesem Fall leicht 
ein oder lassen Sie ihn ca. 10 Minuten 

Achten Sie darauf, dass der Nudelteig nicht 

durchlaufen lassen.

-

12 Monate. 

[E]

1.  Ajuste la máquina en la mesa o encimera  
 con la abrazadera incluida insertándola en  
 la ranura que está al costado de la    
 máquina. Atorníllela firmemente al borde  
 de la mesa o la encimera.
2. Para insertar el accesorio dual cortador de  
 pasta, alinéelo con las ranuras en el   

 encaje.
3.  Inserte la manija en la máquina en el lado  
 opuesto donde se encuentra la perilla en  
 la máquina. 
Cuando utilice la máquina por primera    

eliminará todo resto de aceite o suciedad antes 
de utilizar la máquina. № introduzca un paño o 

porque se pueden dañar los rodillos.

esta máquina.
Guía aproximada de las cantidades necesarias:

harina.
Vierta la harina en un cazo, haga un hueco en 

gradualmente un poco de harina de los lados 

añada un poco de agua tibia. Si está demasiado 
mojada, añada un poco de harina. Saque la 

encimera ligeramente enharinada. Amásela 
con las manos hasta que adquiera una 
consistencia uniforme.
CONSEJO : Una buena mezcla nunca se queda pegada en los dedos.

no se seque demasiado rápido.

al costado de la máquina a la posición 1, 

que los dos rodillos lisos estén completa-
mente abiertos. Pase un trozo de mezcla a 

pegue la masa. La masa tiene que estar 

rodillos sin plegarla. -
endo el espacio entre los rodillos ajustando 

el grosor deseado de la pasta.

presión para meter la masa directamente en 

los rodillos.
Si la plancha de pasta se ha estirado 

dos trozos. Utilizando un cuchillo, corte la 

un paño para que no se seque. 
obtenga la hoja de pasta deseada, déjela 
reposar durante 10 minutos antes de 
continuar con el paso siguiente.

insértela en el agujero junto al cortador que 
producirá el tipo de pasta que desea 
preparar. El cortador que está más cerca de 

siguiente producirá fettucine.
Es importante esperar un poco antes de 

con harina la hoja que deja reposando para 
  

masa ligeramente con harina o déjela a un lado durante aproximadamente 10 

para que se sequen antes de cocinarlas.

Límpiela después de cada uso con un cepillo o con un paño seco.
CONSEJO : Gire lentamente los rodillos mientras les pasa un paño para limpiarlos.
№ inserte cuchillos, no meta los dedos ni inserte utensilios con puntas filosas entre 

sección del Cortador Dual se puede sacar con sólo deslizarla de la máquina.

12 meses.

[F]

1. Fixez la machine à une table/surface de   

 l’insérant dans la fente située sur le côté   
 de la machine. Vissez-la fermement sur le  

2. Pour insérer le double accessoire de   
 coupe, alignez-le sur le corps principal et  
 faites-le glisser en place.  
3.  Insérez la poignée dans la machine, en   
 face du cadran situé de l’autre côté de la   
 machine.

chiffon sec. Faites passer un petit morceau de 

les rouleaux et éliminer l’excès d’huile ou la 

les endommager. 

machine.  
Guide approximatif des quantités requises :
Pour 6 personnes, utilisez 4 œufs et 500 g de 
farine.
Versez la farine dans un saladier, faites un puits 

de farine des côtés jusqu’à ce que le mélange 
soit homogène. 
Si le mélange est trop sec et friable, ajoutez un 
peu d’eau tiède. S’il est trop humide, ajoutez un 
peu de farine. 

jusqu’à ce qu’elle ait une texture homogène.  
CONSEIL : Un bon mélange ne colle jamais aux doigts.

Déplacez le cadran de réglage des pâtes situé sur 
le côté de la machine à la position 1, en le tirant 

que les deux rouleaux lisses soient totalement 

et en saupoudrant de farine, si nécessaire, 
pour empêcher que la pâte ne sèche. La pâte 

collante, saupoudrez-la légèrement de farine.  

sans la replier.Continuez de diminuer 
l’espace entre les rouleaux en réglant le 
cadran d’un repère à chaque fois, jusqu’à ce 
que l’épaisseur de pâte désirée soit obtenue.  
ATTENTION : Il est possible 
d’endommager les rouleaux en manquant 
certains repères et en forçant la pâte 
directement dans des espaces plus minces.  
Si la feuille de pâte est trop étirée pour être 
manipulée, coupez-la en deux morceaux. 
A l’aide d’un couteau, coupez la pâte à la 

pour qu’elle ne sèche pas. 

insérez-la dans le trou, à côté du couteau 

souhaitez fabriquer. Le couteau le plus 
proche des rouleaux lisses produira des 
tagliatelles, et celui d’après des fettucine.

trop molle. Saupoudrez la feuille qui repose 

n’adhère au couteau.  
Tournez lentement la poignée tout en 

trop molle, il se peut que la machine ait des 
difficultés à la couper.  Dans ce cas, farinez 

Une fois la pâte prête, placez les rubans sur une grande surface pour qu’ils puissent 

NETTOYAGE DE LA MACHINE A PATES

accessoire de coupe peut être démonté en le faisant simplement coulisser de la 
machine.  

12 mois.
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[D]

1.  Die Maschine mit der mitgelieferten   

 indem diese in den Schlitz seitlich an der  

 Arbeitsplatte festschrauben.
2. Um den Duo-Cutter-Schneideaufsatz   
 einzusetzen, darauf achten, dass er sich   
 gegenüber den Schlitzen im Maschinen  

 unten schieben.
3.  Den Griff gegenüber der Drehscheibe auf  
 der anderen Seite der Maschine einsetzen.

Mehrere 

gründlich gereinigt und überschüssiges Öl oder 

Papiertücher durch die Walzen laufen lassen, 

Dieser Teig ist für Nudeln in Platten- und Streifenform geeignet, die Sie mit dieser 

Ungefähre Mengenangabe: 

und 500 g Mehl.
Schütten Sie das Mehl in eine Schüssel, 
machen Sie eine Vertiefung in der Mitte, in die 

die Eier mit einer Gabel und arbeiten Sie 

 Den Teig 
aus der Schüssel nehmen und auf eine leicht 
eingemehlte Tischplatte/Arbeitsfläche legen. 

drehen. Wiederholen Sie dies 6-8 Mal und falten Sie dabei den Teig und geben Sie 
Der 

Drehscheibe

Tagliatelle

Fettuccine

Tallarines

Fettucine

Gire la perilla


