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IT - DESCRIZIONE DEL
PRODOTTO

Corpo macchina
Morsetto

Sede morsetto

Vite

Pomello regolatore
Rulli tira sfoglia

Rulli da taglio formato
fettuccine, 6 mm
Rulli da taglio formato
tagliatelle, 2 mm
Manovella

Fori

a. tira sfoglia,

b. fettuccine,

c. tagliatelle

Machine body

Clamp

Clamp seat

Screw

Adjustment knob

Pasta sheet rollers
"Fettuccine" format cutting
rollers, 6 mm

"Tagliatelle" format cutting
rollers, 2 mm

Crank

Holes

a. pasta sheet draw

b. "fettuccine”,

c. "tagliatelle"

ES- DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Cuerpo maquina
Abrazadera
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Alojamiento abrazadera
Tornillo

Pomo regulador

Rodillos para extender la
masa en hoja

Rodillos de corte formato
"fettuccine”, 6 mm
Rodillos de corte formato
"tagliatelle”, 2 mm
Manija

10. Agujeros para
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a. extender la masa,
b. "fettuccine",
c. "tagliatelle"

PT - DESCRIGAO DO PRODUTO

Corpo maquina

Grampo

Alojamento grampo

Parafuso

Cabo regulador

Rolos para folhas de massa
Rolos para "fettuccine", 6 mm
Rolos para "tagliatelle”, 2 mm
Manivela

0. Furos

a. folhas de massa,
b. "fettuccine”,
c. "tagliatelle"

DE - BESCHREIBUNG DES
PRODUKTS

Korpus

Klemme

Sitz der Klemme
Schrauben
Einstellknopf
Teigwalzen
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Teigwalzen zur Herstellung der
Nudelsorte "fettuccine”, 6 mm
Teigwalzen zur Herstellung der
Nudelsorte "tagliatelle”, 2 mm
Kurbel

0. Ldcher

a. Teigrolle

b. "fettuccine”

c. "tagliatelle”

FR - DESCRIPTION DU PRODUIT

Corps machine

Etau

Siege étau

Vis

Pommeau régulateur

Rouleaux pour |'étirement de la
pate

Rouleaux de découpage format
“fettuccine", 6 mm

Rouleaux de découpage format
"tagliatelle”, 2 mm

Manivelle

0. Orifices

a. pour I'étirement de la pate,
b. “fettuccine",

c. "fagliatelle"
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CS - POPIS SPOTREBICA

Telo spotrebica
Svorka
Otvor pre svorku
Skrutka
Ovladag nastavenia
Val¢ek platu cestovin
Krajacie valéeky formatu
Jfettuccine®, 6 mm
Krajacie val¢eky formatu
Jtagliatelle®, 2 mm
Kiuka

. Otvory na valkanie a
krajanie
a. valkanie platu cesta
b. krdjanie ,fettuccine*,
c. krdjanie ,tagliatelle”

SK - POPIS SPOTREBICA

Telo spotrebica

Svorka

Otvor pre svorku
Skrutka

Ovlada¢ nastavenia
ValCek platu cestovin
Kréjacie valCeky formatu
Jfettuccine®, 6 mm
Krajacie valéeky formatu
Jtagliatelle”, 2 mm

. Kluka

0. Otvory na valkanie a
krajanie

a. valkanie platu cesta
b. krajanie ,fettuccine”,
c. krajanie ,tagliatelle”

SL - OPIS IZDELKA

Telo aparata (testenine)
Sponka

Sedez sponke

Vijak

. Regulacijski gumb

. Valji za valjanje testa
Valji za rezanje Sirokih
rezancev, 6 mm

. Valji za rezanje
rezancev, 2 mm

. Rocka

0.Odprtine

a. valjanje lista,

b. Siroki rezanci,

C. rezanci.
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HR - OPIS PROIZVODA

Tijelo stroja (tjestenina)
. Stezaljka

. Leziste stezaljke
Vijak

. Ruéica regulatora
. Valjci za tjesteninu
Valjci za rezanje
fettuccine, 6 mm

. Valjci za rezanje
tagliatelle, 2 mm

. Rucica

0.Otvori

a. tijesto,

b. fettuccine,

c. tagliatelle.
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I::E] MACCHINA PER LA PASTA - ISTRUZIONI E GARANZIA

Gentile cliente, Laica desidera ringraziarLa per la preferenza accordata al presente prodotto,
progettato secondo criteri di affidabilita e qualita al fine di una completa soddisfazione.

IMPORTANTE
LEGGERE ATTENTAMENTE PRIMA DELL’USO
CONSERVARE PER UN RIFERIMENTO FUTURO

I manuale di istruzioni deve essere considerato come parte del prodotto e deve essere
conservato per tutto il ciclo di vita dello stesso. In caso di cessione dell’apparecchio ad
altro proprietario consegnare anche I'intera documentazione.
Per un utilizzo sicuro e corretto del prodotto, I'utente & tenuto a leggere attentamente
|!L!| le istruzioni e avvertenze contenute nel manuale in quanto forniscono importanti
informazioni  relative a sicurezza, istruzioni d’'uso e manutenzione. In caso di
smarrimento del manuale di istruzioni o necessita di ricevere maggiori informazioni
o chiarimenti compilare I'apposito form presente sul sito https://www.laica.it/ alla
sezione Faq e Assistenza.

A Awvertenza

LEGENDA SIMBOLI

® Divieto

AVVERTENZE SULLA SICUREZZA

QIP Per alimenti

e Prima dell'utilizzo del prodotto controllare che il prodotto si presenti integro senza visibili
danneggiamenti. In caso di dubbio non utilizzare il prodotto e rivolgersi al proprio rivenditore.

e Tenere il sacchetto di plastica della confezione lontano dai bambini: pericolo di soffocamento.

e Questo prodotto dovra essere destinato esclusivamente all’uso per il quale € stato concepito
e nel modo indicato nelle istruzioni d’'uso. Ogni altro utilizzo € da considerarsi improprio e
quindi pericoloso. Il costruttore non puo essere considerato responsabile per eventuali danni
derivanti da usi impropri o errati e dalla non corretta installazione.

e | 'utilizzo e la manutenzione di questo prodotto possono essere effettuati da bambini di eta
uguale o superiore agli 8 anni e da persone con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte,
0 da persone inesperte, solo sotto un’adeguata sorveglianza da parte di un adulto. | bambini
non devono giocare con I'apparecchio.

e |n caso di cattivo funzionamento non manomettere la macchina; per le riparazioni rivolgersi
sempre al proprio rivenditore.

o Trattare il prodotto con cura, proteggerlo da urti, umidita e polvere.

OnNoN immergere mai il prodotto in acqua o altri liquidi.

e |l presente prodotto non & indicato per uso professionale ma solo per uso domestico.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO (vedi fig.1)

1. Corpo macchina
2. Morsetto
3. Sede morsetto
4. Vite
5. Pomello regolatore
6. Rulli tira sfoglia
7. Rulli da taglio formato fettuccine, 6 mm
8. Rulli da taglio formato tagliatelle, 2 mm
9. Manovella
10. Fori

a. ftira sfoglia,

b. fettuccine,

c. tagliatelle

DATI TECNICI

- Apertura minima e massima dei rulli tira sfoglia: 0.3 - 3 mm
- Larghezza massima della sfoglia: 150 mm

- Pomello regolatore a 7 posizioni

- Corpo macchina in acciaio

- Rulli in alluminio

- Condizioni ambientali di esercizio: +10°C + 40°C

4
INDICAZIONI PER UN IMPASTO OTTIMALE

o Utilizzare uova a temperatura ambiente: non usare uova fredde di frigorifero.

o Se la sfoglia e troppo molle i rulli non riescono a tagliare: in questo caso rilavorare I'impasto
con le mani aggiungendo farina e passarlo nuovamente attraverso i rulli.

e Se la sfoglia € troppo secca e non si inserisce tra i rulli da taglio, rilavorare con le mani
I'impasto aggiungendo un po’ d’acqua e ripassarlo attraverso i rulli.

ISTRUZIONI PER L’USO
PRIMO UTILIZZO
Pulire la macchina con un panno asciutto per rimuovere eventuali tracce di olio. Per pulire i rulli,
fare passare attraverso di essi una piccola quantita di impasto che dovra poi essere eliminato.

UTILIZZO

Italiano ﬂ

Prima di ogni utilizzo pulire la macchina come descritto nel paragrafo “Manutenzione”.

1) Fissare la macchina al tavolo con I'apposito morsetto (2), avvitare la vite (4) sino ad ottenere
un bloccaggio stabile con il piano d’appoggio (fig.1) e inserire la manovella (9) nel foro tira
sfoglia (10a) (vedi fig.2).

2) Per aprire completamente i rulli tira sfoglia ruotare il pomello regolatore sul numero 7
tirandolo verso I'esterno (fig.3).

3) Passare un pezzo di impasto attraverso i rulli tira sfoglia girando la manovella in senso orario
(fig.4). Infarinare leggermente i due lati della sfoglia, piegarla a meta (fig.5) e ripassarla tra i
rulli piti volte sino ad ottenere una sfoglia liscia e omogenea (fig.6)

4) Per assottigliare la sfoglia ruotare il pomello regolatore sul numero 6 e passare la sfoglia
una sola volta senza piegarla; ruotare poi il pomello sul numero 5 e ripassare la sfoglia
infarinandone entrambi i lati ad ogni passaggio, poi sul numero 4 e cosi via fino al
raggiungimento dello spessore desiderato della sfoglia.

5) Per tagliare la sfoglia, sfilare la manovella dal foro tira sfoglia (10a) e inserirla in uno dei
fori dei rulli da taglio (10b per fettuccine, 10c per tagliatelle). Inserire la sfoglia tra i rulli
del formato desiderato e ruotare la manovella in senso orario (fig.7 e fig.8). A questo punto
stendere la pasta su un piano orizzontale per farla asciugare, oppure stenderla sull’appendi
pasta Laica codice APM0O02 (fig.9).

6) Al termine di ogni utilizzo pulire la macchina come descritto nel paragrafo “manutenzione”.

ACCESSORI INTERCAMBIABILI DISPONIBILI

E’" possibile sostituire i rulli da taglio in dotazione (fettuccine e tagliatelle) con altri formati.
Staccare i rulli in dotazione sollevandone la struttura verso I'alto e inserire il nuovo accessorio
scelto (fig. 10).

Gli accessori disponibili sono:

- APMOO3: rullo SINGOLO formato capelli d’angelo 1 mm,

- APMOO4: rullo SINGOLO formato tagliolini 4 mm,

- APMOO5: rullo SINGOLO formato reginette 12 mm,

- APMOOG: rullo DOPPIO formato linguine 3 mm e formato pappardelle 45 mm,

- APMOO7: rullo formato ravioli dimensioni 30x30mm.

Sono inoltre disponibili:

- APMOO1: motore,

- APMOO02: appendi pasta.

MANUTENZIONE

ONON lavare mai la macchina e gli accessori con acqua o in lavastoviglie.

e Prima di ogni utilizzo pulire la macchina con un panno asciutto o un pennello morbido (fig. 11).
Dopo avere fissato il corpo macchina al tavolo, pulire i rulli tira sfoglia e i rulli da taglio facendo
passare attraverso di essi una piccola quantita di impasto che dovra poi essere eliminato.

o Al termine di ogni utilizzo pulire i rulli facendo passare attraverso di essi una piccola quantita
di impasto che dovra poi essere eliminato; NON rimuovere eventuali residui di impasto con
corpi contundenti.

* Se necessario lubrificare le estremita dei rulli da taglio solo con olio di vaselina (fig. 12).

e \Verificare che tutti i componenti del prodotto siano perfettamente asciutti prima di riporli in un
luogo fresco e asciutto.

GARANZIA

|l presente apparecchio € garantito 2 anni dal momento della consegna del bene, ovvero da
altro maggiore termine previsto dalla legislazione nazionale di residenza del consumatore.
Tale previsione & conforme alla legislazione italiana ed europea. | prodotti Laica sono
progettati per I'uso domestico e non ne € consentito I'utilizzo in pubblici esercizi. La garanzia
copre solo i difetti di produzione e non ¢ valida qualora il danno sia causato da evento
accidentale, errato utilizzo, negligenza o uso improprio del prodotto. Utilizzare solamente gli
accessori forniti; I'utilizzo di accessori diversi puo comportare la decadenza della garanzia.
Non aprire I'apparecchio per nessun motivo; in caso di apertura o manomissione, la
garanzia decade definitivamente. La garanzia non si applica alle parti soggette ad usura
¢ alle batterie quando fornite in dotazione. Trascorsi i 2 anni dalla consegna, ovvero da
altro maggiore termine previsto dalla legislazione nazionale di residenza del consumatore,
la garanzia decade; in questo caso gli interventi di assistenza tecnica verranno eseguiti
a pagamento. Informazioni su interventi di assistenza tecnica, siano essi in garanzia o a
pagamento, potranno essere richieste contattando info@laica.com.

Non & dovuta nessuna forma di contributo per le riparazioni e sostituzioni di prodotti che
rientrino nei termini della garanzia. In caso di guasti rivolgersi al rivenditore; NON spedire
direttamente a LAICA. Tutti gli interventi in garanzia (compresi quelli di sostituzione del
prodotto o di una sua parte) non prolungheranno la durata del periodo di garanzia originale
del prodotto sostituito. La casa costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali danni
che possono, direttamente o indirettamente, derivare a persone, cose ed animali domestici
in conseguenza della mancata osservanza di tutte le prescrizioni indicate nell’apposito
libretto istruzioni e concernenti, specialmente, le avvertenze in tema di installazione, uso
e manutenzione dell’apparecchio. E facolta della ditta Laica, essendo costantemente
impegnata nel miglioramento dei propri prodotti, modificare senza alcun preawviso in
tutto o in parte i propri prodotti in relazione a necessita di produzione, senza che cio
comporti nessuna responsabilita da parte della ditta Laica o dei suoi rivenditori. Per ulteriori
informazioni: www.laica.it.
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[:E] PASTA MACHINE - INSTRUCTIONS AND WARRANTY

Dear customer, Laica would like to thank you for choosing one of our products, designed
according to strict performance and quality criteria in order to ensure total satisfaction.

IMPORTANT
READ CAREFULLY BEFORE USE
KEEP IN A SAFE PLACE FOR FUTURE REFERENCE

The instruction manual must be considered an integral part of the product and must be

kept for its entire life. If the product is transferred to another owner, its documentation

must also be transferred in its entirety.

To ensure the safe and correct use of the product, the user must carefully read the
LlL!I instructions and warnings contained in the manual insofar as they provide important

information regarding safety, user and maintenance instructions.

Should the instruction manual get mislaid or you require additional information or

clarifications, please fill in the relevant form on the website: https://www.laica.it/ in the

FAQ and Support section.
SYMBOLS KEY
& Warning ® Prohibited QI? Food grade
SAFETY WARNINGS

e Prior to use, ensure the product is intact and that there is no visible damage. If in doubt,
refrain from using the product and contact the retailer that sold you the product.

o Keep the plastic bag away from children: danger of suffocation.

e This product must be used exclusively for the purpose for which it was designed and in
the manner indicated in the user instructions. All other types of use will be considered
inappropriate and therefore hazardous.

The manufacturer will not be considered liable for any damage caused by inappropriate or
incorrect use or by erroneous installation.

e This appliance may only be used or maintained by children 8 years of age or older; individuals
with reduced physical, sensory, or mental capacities or unskilled individuals under adequate
adult supervision.

Children must not play with the device.

e |n case of any malfunction, do not tamper with the machine; for repairs always contact your

dealer.

e Handle the product carefully, protect it from impact, moisture, and dust.
Never immerse the appliance in water or other liquids.
e This appliance is not intended for professional use but rather only for domestic use.

PRODUCT DESCRIPTION (see fig.1)

. Machine body

. Clamp

. Clamp seat

Screw

. Adjustment knob

. Pasta sheet rollers

. "Fettuccine" format cutting rollers, 6 mm
. "Tagliatelle" format cutting rollers, 2 mm
. Crank

0.Holes

a. pasta sheet draw

b. "fettuccine",

c. "tagliatelle”

TECHNICAL DATA
Minimum and maximum opening of the pasta sheet rollers: 0.3 - 3 mm
- Maximum width of the pasta sheet: 150 mm
- 7-position adjustment knob
- Stainless steel machine body
- Aluminium rollers
- Environmental operating conditions: +10°C + 40°C

4
INSTRUCTIONS FOR OPTIMUM DOUGH

o Use eggs at room temperature: do not use chilled eggs.

e |f the pasta sheet is too soft, the rollers will not be able to cut it: in this case rework the dough
with your hands adding flour and pass it through the rollers again.

e |fthe dough is too dry and does not fit between the cutting rollers, rework the dough with your
hands adding a little water and pass through the rollers again.

INSTRUCTIONS FOR USE

FIRST USE
Clean the machine with a dry cloth to remove any traces of oil. To clean the rollers, pass through

English m

them a small amount of dough that will then be disposed of.

USE

Before each use, clean the machine as described in the "Maintenance” paragraph.

1) Secure the machine to the table with the appropriate clamp (2), tighten the screw (4) until
obtaining stable locking with the table top (see fig. 1) and insert the handle (9) in the pasta
sheet hole (10a) (fig. 2).

2) To fully open the pasta sheet rollers turn the adjustment knob to the number 7 pulling it
outwards (fig.3).

3) Pass a piece of dough through the pasta sheet rollers turning the handle clockwise (fig. 4).
Lightly flour both sides of the pasta sheet, fold it in half (fig. 5) and pass it between the rollers
several times until the pasta sheet is smooth and homogeneous (fig. 6).

4) To thin the pasta sheet turn the adjustment knob to the number 6 and pass the pasta sheet
through once without folding it; then turn the knob to the number 5 and pass the pasta sheet
through, flouring both of its sides with each pass, then on the number 4, and so on until
achieving the desired thickness of the sheet.

5) To cut the pasta sheet, remove the handle from the pasta sheet hole (10a) and insert it into
one of the holes of the cutting rollers (10b for "fettuccine”, 10c for "tagliatelle”). Introduce
the pasta sheet between the rollers of the desired format and turn the handle clockwise (fig.
7 and 8).

Now roll the pasta sheet out on a flat surface to dry, or spread it over the Laica pasta rack
code APM002 (fig. 9).
6) After each use, clean the machine as described in the "Maintenance” paragraph.

INTERCHANGEABE ACCESSORIES AVAILABLE

Is it possible to replace the cutting rollers supplied (fettuccine or tagliatelle) with other formats.

Remove the supplied roller by lifting the structure upwards and inserting the new accessory

chosen (fig. 10)

The accessories available are:
APMO003: SINGLE roller “capelli d’angelo” format 1 mm,

- APMOO04: SINGLE roller "tagliolini" format 4 mm

- APMOO5: SINGLE roller "reginette" format 12 mm

- APMO0O06: DOUBLE roller "Iinguine" format 3 mm and "pappardelle” format 45 mm,
APMOO7: roller "ravioli" format sizes 30x30mm.

The following are also available:

- APMOO1: motor

- APMO0O02: pasta rack.

MAINTENANGE

ONEVER wash the machine and accessories with water or in the dishwasher.
e Before each use, clean the machine with a dry cloth or with a soft brush (fig. 11). After

securing the machine to the table, clean the pasta sheet rollers and the cutting rollers passing
through them a small amount of dough that will then be discarded.

o After each use, clean the rollers by passing through them a small amount of dough that will
then have to be disposed of; Do NOT remove any excess dough with blunt instruments.

e |f necessary lubricate the ends of the cutting rollers using exclusively Vaseline oil (fig. 12).

e (Check that all the product components are perfectly dry before storing them in a cool, dry
place.

WARRANTY

This appliance is guaranteed for 2 years from the time of delivery of the goods, or
another longer term envisaged by the national legislation of the consumer's residence.
This provision complies with Italian and European legislation. The Laica products are
designed for home use and must not be used in public venues. The warranty only covers
manufacturing defects and does not apply if the damage is caused by an accidental event,
incorrect use, negligence or misuse of the product. Use only the accessories supplied; the
use of different accessories may result in invalidity of the warranty. Do not open the unit
for any reason; in the case of opening or tampering, the warranty is definitively voided.
This warranty does not apply to parts subject to wear or to the batteries when supplied.
After 2 years from delivery, or another longer term envisaged by the national legislation
of the consumer's residence, the warranty expires; in this case, the technical assistance
interventions will be carried out against a fee. Information on technical assistance, whether
under warranty or for a fee, can be requested by contacting info@laica.com.

No payment will be due for repairs or replacements of products that fall within the terms
of the warranty. In the event of faults, contact the retailer. Do NOT send the appliance
directly to LAICA. All the operations under warranty (including those of replacement of the
product or part thereof) will not prolong the duration of the original period of warranty of the
product replaced. The manufacturer declines any liability for any damage that may, directly
or indirectly, be caused to persons, property or animals as a result of the non-observance
of all the requirements established in the relevant instructions manual and concerning,
especially, warnings relating to installation, use and maintenance of the appliance. Laica,
in its constant commitment to improving its products, is entitled to changing without any
notice, in whole or in part, its products in relation to production requirements, without this
entailing any liability for Laica towards its dealers. For further information: www.laica.it.
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I::E] MAQUINA PARA HACER PASTA — INSTRUCCIONES Y GARANTIA

Estimado cliente, Laica desea agradecerle por haber elegido el presente producto, disefiado
segun criterios de fiabilidad y calidad para su completa satisfaccion.

IMPORTANTE
LEER ATENTAMENTE ANTES DEL USO
CONSERVAR PARA UNA REFERENCIA FUTURA

El manual de instrucciones se debe considerar como parte del producto y se debe

conservar durante todo el ciclo de vida Util del mismo. En caso de cesion del aparato

a otro propietario entregar también toda la documentacion.

Para el uso seguro y correcto del producto, el usuario debe leer atentamente las
I!L!I ?nstrucoionesly advertencias contenidas en el mar]ual puesto que suministran

importantes informaciones con respecto a la seguridad, instrucciones de uso y

mantenimiento.

En caso de pérdida del manual de instrucciones o necesidad de recibir mas

informaciones o aclaratorias llenar el respectivo formulario presente en el sitio https://

www.laica.it/ en la seccion Faq y Asistencia.

LEYENDA SiMBOLOS
A Advertencia ® Prohibicion
ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

o Antes del uso del producto controlar que el producto esté integro y sin dafios visibles. En caso
de duda no use el producto y consulte con el vendedor.

e Tener la bolsa de plastico de la confeccion lejos de los nifios: peligro de asfixia.

e Este producto debera destinarse exclusivamente al uso para el cual ha sido concebido y en
la manera indicada en las instrucciones de uso. Cualquier otro uso se considera impropio y,
por tanto, peligroso. El fabricante no se consideraré responsable de los dafios causados por
el uso impropio o errado y por la incorrecta instalacion.

e Elusoy el mantenimiento de este producto pueden ser efectuados por nifios de edad igual
0 superior a 8 afios y por personas con las capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas, o por personas inexpertas, siempre y cuando estén sometidos a la vigilancia
adecuada de un adulto. Los nifios no deben jugar con el aparato.

e En caso de mal funcionamiento no alterar la maquina; para las reparaciones comunicarse
siempre con su revendedor.

e Tratar el producto con cuidado, protegerlo de golpes, humedad y polvo.

1]
Q Para alimentos

ONUNCA sumerja el producto en agua o en otros liquidos.
o El presente producto no esta indicado para uso profesional sino sélo para uso doméstico

DESCRIPCION DEL PRODUCTO (ver fig.1)

Cuerpo maquina

Abrazadera

Alojamiento abrazadera

Tornillo

Pomo regulador

Rodillos para extender la masa en hoja
Rodillos de corte formato “fettuccine”, 6 mm
Rodillos de corte formato "tagliatelle”, 2 mm
. Manija

0. Agujeros para

a. extender la masa,

b. "fettuccine",

c. "ftagliatelle”

IO©ONO LN~

DATOS TECNICOS

- Abertura minima y maxima de los rodillos que extienden la masa: 0.3 - 3 mm
- Ancho maximo de la masa; 150 mm

- Pomo regulador de 7 posiciones

- Cuerpo de la maquina de acero inoxidable

- Rodillos de aluminio

- Condiciones ambientales de ejercicio: +10°C + 40°C

4
INDICACIONES PARA UNA MASA OPTIMAL

e Usar huevos a temperatura ambiente: no usar huevos frios de frigorifico.

e Sila masa es demasiado blanda los rodillos no pueden cortar: en este caso volver a amasar
la masa con las manos agregando harina y pasarla nuevamente por los rodillos.

e Sila masa en hoja esta demasiado seca y no se puede introducir entre los rodillos de corte,
volver a amasar con las manos la masa agregando un poco de agua y pasarla por los rodillos.

INSTRUCCIONES PARA EL USO
PRIMER USO

Limpiar la maquina con un pafio seco para quitar eventuales rastros de aceite. Para limpiar los
rodillos pasar entre ellos una pequefia cantidad de masa que luego se debera eliminar.

Espanol 3

uso

Antes de cada uso limpiar la maquina como se describe en el parrafo “Mantenimiento”.

1) Fijar la maquina a la mesa con la adecuada abrazadera (2), atornillar el tornillo (4) hasta
obtener un blogueo estable en el plano de apoyo (véase fig.1) e introducir la manija (9) en el
agujero para extender la masa (10a) (fig.2).

2) Para abrir completamente los rodillos que extienden la masa girar el pomo regulador en
correspondencia con el nimero 7 tirandolo hacia el exterior (fig.3).

3) Pasar un pedazo de masa por los rodillos que extienden la masa girando la manija en sentido
horario (fig.4). Enharinar un poco los dos lados de la masa en hoja, doblarla por la mitad (fig.5) y
volver a pasarla entre los rodillos varias veces hasta obtener una masa lisa y homogénea (fig.6).

4) Para afinar la masa girar el pomo regularmente en el nimero 6 y pasar la masa en hoja una
sola vez sin doblarla; girar luego el pomo en el nimero 5 y volver a pasar la masa enharinada
en ambos lados en cada pasada, luego en el nimero 4 y asi sucesivamente hasta alcanzar el
espesor deseado de la masa.

5) Para cortar la masa, quitar la manija del agujero para extender la masa (10a) e introducirla
en uno de los agujeros de los rodillos de corte (10b para "fettuccine”, 10c para "tagliatelle”).
Introducir la masa entre los rodillos del formato deseado y girar la manija en sentido horario
(fig.7 y fig.8) en este momento extender la masa sobre un plano horizontal para que se seque,
0 extenderla en un tendedero para secar pasta Laica codigo APM002 (fig.9).

6) Al finalizar cada uso limpiar la maquina como se describe en el parrafo “Mantenimiento”.

ACCESORIOS INTERCAMBIABLES DISPONIBLES

Se pueden sustituir todos los rodillos de corte en dotacion (fettuccini y tallarines) con otros
formatos. Quitar los rodillos en dotacion levantando la estructura hacia arriba e introducir el
nuevo accesorio elegido (fig. 10).

Los accesorios disponibles son:

- APMOO03: rodillo INDIVIDUAL formato “capelli d'angelo” de angel 1 mm,

- APMOO04: rodillo INDIVIDUAL formato "tagliolini" 4 mm,

- APMOO05: rodillo INDIVIDUAL formato "reginette" 12 mm,

- APMOO06: rodillo DOBLE formato "linguine" 3 mm Y formato “"pappardelle” 45 mm,

- APMO0O7: rodillo formato "ravioli" dimensiones 30x30mm.

Ademés estan disponibles:

- APMOO01: motor,

- APMO002: tendedero para secar pasta.

MANTENIMIENTO

O NUNCA lavar la maquina y los accesorios con agua o en lavavaijillas.

e Antes de cada uso limpiar la maquina con un pafio seco o un pincil suave (fig. 11). Después de
haber fijado el cuerpo de la méaquina a la mesa, limpiar los rodillos que extienden la masa y los
rodillos de corte pasando entre estos una pequefia cantidad de masa que luego se deberd eliminar.

e | uego de cada uso limpiar los rodillos pasando entre ellos una pequefia cantidad de masa que
luego se deberd eliminar; NO quitar eventuales residuos de masa con cuerpos contundentes.

o Si es necesario lubrificar las extremidades de los rodillos de corte s6lo con aceite de vaselina
(fig. 12).

e (Controlar que todos los componentes del producto estén perfectamente secos antes de
colocarlos en un lugar fresco y seco.

GARANTIA

Este aparato tiene una garantia de 2 afios a partir del momento de la entrega del bien, o cualquier
otro plazo méas largo previsto por la legislacion nacional del lugar de residencia del consumidor.
Esta disposicion se ajusta a la legislacion italiana y europea. Los productos Laica estan disefiados
para el uso doméstico y no esta permitido el uso en establecimientos publicos. La garantia
cubre solo los defectos de produccion y no es valida en caso que el dafio sea causado por un
evento accidental, uso errado, negligencia 0 uso inadecuado del producto. Utilizar solamente
los accesorios suministrados; el uso de accesorios diferentes puede causar la decadencia de
la garantia. No abrir el aparato por ningtn motivo; en caso de abertura o alteracion, la garantia
decae definitivamente. La garantia no se aplica a las partes sujetas a desgaste y a las baterias
cuando se suministran en dotacion. Transcurridos 2 afios desde la entrega, o cualquier otro
periodo mas largo estipulado por la legislacion nacional del lugar de residencia del consumidor,
la garantia decae; en este caso, la asistencia técnica se llevard a cabo previo pago. Informaciones
sobre intervenciones de asistencia técnica, estén las mismas en garantia o con remuneracion, se
podran solicitar contactando info@laica.com.

No se establece ninguna forma de pago para las reparaciones y las sustituciones que entren
en los términos de la garantia. En caso de averias comunicarse con el vendedor; NO enviar
directamente a LAICA. Todas las intervenciones en garantia (incluidos los de sustitucion
del producto o de una parte) no prolongaran la duracion del periodo de garantia original del
producto sustituido. La empresa fabricante declina toda responsabilidad por posibles dafios
que puedan, directa o indirectamente, derivar de personas, cosas y animales domésticos a
causa de incumplimiento de todas las prescripciones indicadas en el manual de instrucciones
especifico, especialmente, las advertencias referidas a la instalacion, el uso y el mantenimiento
del aparato. Es facultad de la empresa Laica, constantemente comprometida en mejorar sus
productos, modificar sin ningun previo aviso en total o en parte sus productos en relacion con
las necesidades de produccion, sin que esto comporte ninguna responsabilidad por parte de la
empresa Laica o de sus revendedores. Para mayor informacion: www.laica.it.

Laica Iberia Distribucion, S.L.

C.I.F.: B67044362

Ronda Narciso Monturiol N. 4 (Edificio A), Planta 12, Oficina 117
Parque Tecnologico de Paterna - 46980-Paterna (Valencia) - Espafia
Teléfono: 961 484 164

E-mail: info@laicaiberia.com
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[ ]3] MAQUINA PARA MASSA - INSTRUGOES E GARANTIA

Caro cliente, a Laica deseja agradecé-lo pela por ter escolhido este produto, projetado consoante
os critérios de fiabilidade e de qualidade para uma completa satisfagéo.

IMPORTANTE -
LER ATENTAMENTE ANTES DA UTILIZAGAO
CONSERVAR PARA CONSULTA FUTURA

0 manual de instrugdes deve ser considerado parte integrante do produto e deve ser
conservado durante todo o ciclo de vida do mesmo. Em caso de cessdo do aparelho a
outro proprietario, entregue também toda a documentagao.

Para uma utilizagao segura e correta do produto, o utilizador devera ler atentamente
as instruges e adverténcias contidas no manual uma vez que fornecem informagdes
importantes relativas a seguranca, instrucdes de utilizacdo e manutencéo.

Em caso de extravio do manual de instrugbes ou de necessidade de receber mais
informacOes ou esclarecimentos, preencha o formuldrio para o efeito presente no
website https://www.laica.it/ na seccdo FAQ e Assisténcia.

LEGENDA RELATIVA A0S SiMBOLOS
A Aviso ® Proibicao
AVISOS DE SEGURANGA

e Antes de utilizar o produto, verifique se 0 mesmo se encontra em boas condigdes, sem danos
visiveis. Caso contrario, ndo utilize o produto e contacte o revendedor.

e Guarde 0 saco de plastico da embalagem fora do alcance das criangas: perigo de sufocagdo.

e Este produto destina-se exclusivamente ao uso para o qual foi concebido e da forma
indicada nas instrugdes de uso. Outros usos devem ser considerados improprios e, portanto,
perigosos. O fabricante ndo pode ser considerado responsavel por eventuais danos causados
por usos impraprios ou erréneos e de uma instalagéo incorreta.

e ( uso e a manutencéo deste produto podem ser efetuados por criangas de idade igual ou
superior a 8 anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou por pessoas inexperientes, sob adequada vigilancia por parte de um adulto. As criangas
ndo devem brincar com o aparelho.

e Em caso de mau funcionamento, ndo adulterar a maquina; para reparagdes, contactar
sempre o revendedor.

e Tratar o produto com cuidado, protegendo-o contra chogues, humidade e pé.

O NUNCA submerja o produto em dgua ou em qualquer outro liquido.

e ( presente produto ndo €é indicado para uso profissional, mas apenas para uso doméstico.

)
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DESCRIGAO DO PRODUTO (veja a a fig. 1)

1. Corpo maquina
2. Grampo
3. Alojamento grampo
4. Parafuso
5. Cabo regulador
6. Rolos para folhas de massa
7. Rolos para "fettuccine", 6 mm
8. Rolos para "tagliatelle”, 2 mm
9. Manivela
10. Furos
a. folhas de massa,
b. "fettuccine",
c. "ftagliatelle”

DADOS TECNICOS

- Abertura minima e méxima dos rolos para folhas de massa: 0,3 - 3 mm
- Largura maxima da folha de massa: 150 mm

- (Cabo regulador

- Corpo magquina em aco inoxidavel

- Rolos em aluminio

- Condicbes ambientais de uso: +10°C / 40°C

4
INDICAGOES PARA UMA MASSA PERFEITA

e Utilizar ovos & temperatura ambiente: néo usar ovos acabados de sair do frigorifico.

e Se a folha de massa ficar muito mole, os rolos n@o conseguirdo cortar: neste caso, trabalhar a
massa com as médos acrescentando farinha e passa-la novamente pelos rolos.

e Se a folha de massa estiver demasiado seca e ndo se insere entre 0s rolos de corte, voltar a
trabalhar a massa com as maos acrescentando um pouco de dgua e volte a passé-la pelos rolos.

INSTRUGOES DE UTILIZAGAOQ

PRIMEIRA UTILIZAGAO
Limpar a maquina com um pano Seco para remover eventuais vestigios de oleo. Para limpar os rolos,
fazer passar através dos mesmos uma pequena quantidade de massa, que devera depois ser eliminada.

Portugués m

Uso

Antes de cada uso, limpar a maquina tal como descrito no paragrafo "Manutengao".

1) Fixar a maquina a mesa com o respetivo grampo (2), apertar o parafuso (4) até obter um bloqueio
estavel com o plano de apoio (ver fig. 1) e inserir a manivela (9) no orificio para folhas de massa
(10a) (fig. 2).

2) Para abrir completamente os rolos para folhas de massa, rodar o cabo regulador para o nimero 7
puxando-o para fora (fig. 3).

3) Passar um bocado de massa através dos rolos para folhas de massa rodando a manivela no sentido
hordrio (fig. 4). Polvilhar ligeiramente com farinha ambos os lados da folha, dobra-la ao meio (fig.
5) e voltar a passa-la entre 0s rolos varias vezes até obter uma folha lisa e homogénea (fig. 6).

4) Para obter uma folha de massa mais fina, rodar o cabo regulador para o nimero 6 e passar a
folha uma s6 vez sem dobra-la; rodar depois o cabo para o nimero 5 e voltar a passar a folha,
polvilhando ambos os lados com farinha a cada passagem, depois para 0 nimero 4 e assim por
diante até alcancar a espessura pretendida.

5) Para cortar a folha, retirar a manivela do furo para folhas de massa (10a) € inseri-la num dos furos
dos rolos de corte (10b para "fettuccine”, 10c para "tagliatelle”). Inserir a folha de massa entre
0s rolos do formato pretendido e rodar a manivela no sentido hordrio (fig. 7 e fig. 8). Nesta altura,
estender a massa num plano horizontal para que seque ou estendé-la no secador de massa Laica
codigo APMO02 (fig. 9).

6) No final de cada uso, limpar a maquina tal como descrito no paragrafo "Manutencao".

ACESSORIOS INTERCAMBIAVEIS DISPONIVEIS

E possivel substituir os rolos de corte fornecidos (fettuccine e tagliatelle) por outros formatos. Desencaixar
0s rolos fornecidos elevando a estrutura para cima e inserir o novo acessorio escolhido (fig. 10).
0Os acessorios disponiveis s&o:

- APMO0O03: rolo SIMPLES formato “capelli d'angelo” 1 mm,

- APMO004: rolo SIMPLES formato "“tagliolini" 4 mm,

- APMO0O05: rolo SIMPLES formato "reginette" 12 mm,

- APMO0O06: rolo DUPLO formato "linguine" 3 mm e formato "pappardelle” 45 mm,

- APMOO7: rolo formado "ravioli" dimensdes 30x30 mm.

Estdo também disponiveis:

- APMO001: motor,

- APMO002: secador de massa.

MANUTENGAO

ONUNCA lavar a maquina e os acessorios com agua ou na maquina de lavar loica.

o Antes de cada utilizagao, limpar a maquina com um pano seco ou um pincel macio (fig. 11). Depois
de fixar o corpo da maquina a mesa, limpar entre os rolos para folhas de massa e 0s rolos de corte
fazendo passar através dos mesmos uma pequena quantidade de massa, que devera depois ser
eliminada.

 No final de cada utilizag&o, limpar os rolos fazendo passar através dos mesmos uma pequena
quantidade de massa, que devera depois ser eliminada; NAO remover eventuais residuos de massa
com objetos pontiagudos.

o Se necessario, lubrificar as extremidades dos rolos de corto apenas com 6leo de vaselina (fig. 12).

o Verificar se todos 0s componentes do produto estéo perfeitamente secos antes de voltar a colocé-los
num local fresco e seco.

GARANTIA

0 presente aparelho ¢ garantido durante 2 anos a partir do momento da entrega do bem, ou de outra
vigéncia maior prevista pela legislagéo nacional de residéncia do consumidor. Tal disposicdo esta em
conformidade com a legislagdo italiana e europeia. Os produtos da Laica sdo projetados para o uso
doméstico e ndo é permitida a utilizacao em estabelecimentos publicos. A garantia cobre em exclusivo
os defeitos de producdo e néo ¢ valida sempre que o dano seja causado por um evento acidental,
utilizacdo errada, negligéncia ou uso indevido do produto. Utilize em exclusivo os acessorios fornecidos;
a utilizacdo de acessorios diferentes podera comportar a anulagdo da garantia. N&o abra o aparelho
por nenhum motivo; em caso de abertura ou manipulacdo, a garantia é anulada de forma definitiva.
A garantia ndo se aplica as pecas sujeitas ao desgaste e as pilhas, quando fornecidas. Uma vez
decorridos 2 anos da entrega, ou de outra vigéncia maior prevista pela legislacao nacional de residéncia
do consumidor, a garantia expira; neste caso, as intervencdes de assisténcia técnica serdo realizadas
mediante pagamento. Poderd solicitar informagdes sobre intervengdes de assisténcia técnica, tanto
dentro como fora da garantia, contactando o seguinte e-mail: info@laica.com.

Néo é devida nenhuma forma de retribuicao pelas reparacdes e substituicdes de produtos que estejam
cobertos pela garantia. Em caso de avarias, dirija-se ao fabricante; NAO remeta diretamente para a
LAICA. Todas as intervengdes dentro da garantia (incluindo as de substituicdo do produto ou de uma
das suas pecas) ndo prolongam a duracdo do periodo de garantia original do produto substituido.
0 fabricante isenta-se de todas as responsabilidades por eventuais danos que possam, direta
ou indiretamente, ser causados a pessoas, objetos e animais de estimagdo na sequéncia da nao
observancia de todas as prescricdes indicadas no respetivo livreto de instrugdes e relativas, em especial,
as adverténcias sobre o tema da instalagdo, uso e manutengéo do aparelho. E direito da empresa
Laica, estando constantemente empenhada no melhoramento dos préprios produtos, de modificar
sem aviso prévio todo ou parte dos proprios produtos em relagdo a necessidade de producéo, sem
que tal implique nenhuma responsabilidade por parte da empresa Laica ou dos seus revendedores.
Para mais informages: www.laica.it.

Laica Iberia Distribucion, S.L.

C.I.F.: B67044362

Ronda Narciso Monturiol N. 4 (Edificio A), Planta 12, Oficina 117
Parque Tecnoldgico de Paterna

46980-Paterna (Valencia) - Esparia

Teléfono: 961 484 164

E-mail: info@laicaiberia.com
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I::E] NUDELMASCHINE - ANLEITUNGEN UND GARANTIE

Sehr geehrter Kunde, Laica dankt Ihnen, dass Sie sich fiir dieses Produkt, das nach Kriterien der
Zuverldssigkeit und Qualitét zur vollsten Zufriedenheit gestaltet wurde, entschieden haben.

WICHTIG
AUFMERKSAM VOR DEM GEBRAUCH LESEN
FUR ZUKUNFTIGEN BEZUG AUFBEWAHREN

Das Benutzerhandbuch ist als Bestandteil des Produkts zu betrachten und muss
fur die gesamte Lebensdauer des Gerats aufbewahrt werden. Sollte das Gerét den
Eigentiimer wechseln, so sind diesem auch alle Begleitunterlagen auszuhandigen.
Zur sicheren und korrekten Verwendung des Produkts ist der Anwender dazu
aufgerufen, die im Handbuch enthaltenen Anweisungen und Hinweise sorgfaltig zu
lesen, da diese wichtige Informationen in Bezug auf Sicherheit, Gebrauch und Wartung
liefern. Bei Verlust der Bedienungsanleitung oder wenn Sie weitere Informationen oder
Klarstellungen benétigen, fiillen Sie bitte das entsprechende Formular auf der Website
https://www.laica.it/ im Abschnitt Faq und Support aus.

SYMBOLBEDEUTUNGEN
& Hinweis

® Verbot

SICHERHEITSHINWEISE

e Versichern Sie sich vor dem Gebrauch, dass sich das Gerdt als unversehrt und ohne sichtbare Schéden
erweist. Sollten Sie Zweifel daran haben, verwenden Sie das Gerat nicht und nehmen Sie Kontakt mit
dem Héndler auf.

o DenPlastikbeutel, in den das Gerat eingepackt war, auBerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahren:
Erstickungsgefahr.

e Das Gerét darf ausschlieBlich fir den Zweck, fiir den es entwickelt wurde, und wie in der
(Gebrauchsanweisung beschrieben verwendet werden. Jeder anderweitige Gebrauch ist unsachgeméB
und somit gefahrlich.

Der Hersteller kann nicht fir Schaden haftbar gemacht werden, die durch unsachgeméBen oder
falschen Gebrauch entstehen.

e Das Gerdt darf von Kindern ab 8 Jahren, von Personen mit eingeschrénkten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten sowie von unerfahrenen Personen nur unter Aufsicht eines Erwachsenen
bedient und gereinigt werden. Das Gerdt ist kein Spielzeug fiir Kinder.

e Falls das Gerdt nicht ordnungsgemds funktioniert, sollten Sie keine Reparaturarbeiten durchftihren;
wenden Sie sich flir Reparaturen stets an Ihren Héndler.

e Gehen Sie mit dem Gerat sorgféltig um und schiitzen Sie es vor StéBen, Feuchtigkeit und Staub.

)

QI? Fir Lebensmittel

OrTauchen Sie das Gerat NIEMALS in Wasser oder andere Fliissigkeiten ein.
o Dieses Gerdt ist nicht fiir den professionellen, sondern lediglich fiir den privaten Gebrauch geeignet.

BESCHREIBUNG DES PRODUKTS (siehe Abb.1)

1. Korpus
2. Klemme
3. Sitz der Klemme
4. Schrauben
5. Einstellknopf
6. Teigwalzen
7. Teigwalzen zur Herstellung der Nudelsorte "fettuccine”, 6 mm
8. Teigwalzen zur Herstellung der Nudelsorte “tagliatelle, 2 mm
9. Kurbel
10. Locher

a. Teigrolle

b. "fettuccine"

c. "tagliatelle"

TECHNISCHE DATEN

- Einstellbereich der Walzen: 0.3 - 3 mm

- Maximale Breite der Teigplatten 150 mm
- Einstellknopf mit 7 Positionen

- Korpus aus rostfreiem Edelstahl

- Teigwalzen aus Aluminium

- Betriebsbedingungen +10°C +40°C

4
ANGABEN ZUR HERSTELLUNG EINES PERFEKTEN TEIGES

o FEier bei Raumtemperatur lagern: Verwenden Sie keine gekihlten Eier aus dem Kiihlschrank.

o \Wenn der ausgerollte Teig zu weich ist, wird er von den Schneidewalzen nicht geschnitten: In diesem
Fall muss Mehl zum Teig hinzugefiigt werden um ihn anschlieBend erneut auszurollen.

o Wenn der ausgerolite Teig zu trocken ist und sich nicht zwischen die Schneidewalzen einfiigen lasst,
dann muss etwas Wasser zum Teig hinzugefligt werden um ihn anschlieBend erneut auszurollen.

GEBRAUCHSANLEITUNGEN

ERSTMALIGER GEBRAUCH .

Reinigen Sie das Gerdt mit einem trockenen Tuch um Olrlickstdnde zu entfernen. Fiihren Sie eine
kleine Menge Teig durch die Walzen, um diese zu reinigen. Der hierfiir verwendete Teig sollte nicht
weiterverwendet werden.

Deutsch m

GEBRAUCH

Reinigen Sie das Geradt vor jedem Gebrauch mit einem trockenen Tuch wie im Absatz

"Wartung“ beschrieben.

1) Befestigen Sie das Gerat mit der daftir vorgesehenen Klemme (2) am Tisch, ziehen Sie die Schraube
(4) fest, um das Gerat stabil mit der Befestigungsflache zu verbinden (vgl. Abb. 1), und setzen Sie die
Kurbel (9) in die Offnung an der Teigwalze (10a) (Abb. 2).

2) Um den groBtmaglichen Walzenabstand einzustellen, drehen Sie den Einstellknopf durch Ziehen nach
auBen auf Position 7(Abb. 3).

3) Fiihren Sie eine kleine Menge Teig durch die Walzen indem Sie die Kurbel im Uhrzeigersinn bewegen
(Abb. 4). Beide Seiten des ausgeroliten Teigs bemehlen, den Teig in der Mitte zusammenklappen (Abb.
5) und mehrmals durch das Gerét fiihren, um eine glatte und homogene Teigplatte zu erhalten (Abb. 6).

4) Um die Teigplattenstérke zu reduzieren, den Einstellknopf auf Position 6 stellen und die Teigplatte
einmal durch das Gerét fiihren ohne sie zusammenzuklappen; anschlieBend den Einstellknopf auf
Position 5 stellen und die Teigplatte emeut durch das Gerét fiihren, dabei immer beide Seiten des
Teiges bemehlen.

AnschlieBend den Einstellknopf auf Position 4 stellen und wie oben beschrigben fortfahren bis die
gewiinschte Starke erreicht ist. .

5) Um den Teig zu schneiden die Kurbel aus der Offnung der Teigwalze (10a) nehmen und sie in eine der
Offnungen der Schneidewalzen setzen (10b fir "fettuccine", 10c fiir “tagliatelle”). Den Teig durch die
Walzen der gewtinschten Nudelsorte ftihren und die Kurbel im Uhrzeigersinn drehen (Abb. 7 und Abb.
8). AnschlieBend den Teig auf einer horizontalen Ebene oder auf den Nudelstédnder von Laica mit der
Nummer APMO002 (Abb. 9) zum Trocknen aufhéngen.

6) AbschlieBend das Gerdt wie im Absatz "Wartung" beschrieben reinigen.

VERFUGBARE AUSTAUSCHBARE ACCESSOIRES

Die im Lieferumfang enthaltenen Schneidewalzen (fir die Nudelsorten ,Fettuccine” und ,Tagliatelle")
koénnen durch anderen Formate ersetzt werden. Entfernen Sie die mitgelieferten Schneidewalzen durch
Herausziehen nach oben und setzen Sie die neue(n) Schneidewalze(n) ein (Abb. 10).

Folgende Accessoires sind verfligbar:

- APMOO3: EINZELNE Teigwalze fiir Nudelsorte "Capelli d‘Angelo”, 1 mm

- APMO04; EINZELNE Teigwalze fiir Nudelsorte "Tagliolini*, 4 mm

- APMO005: EINZELNE Teigwalze fir Nudelsorte "Reginette”, 12 mm

- APMO006: DOPPELTE Teigwalze fiir Nudelsorte "Linguine*, 3 mm, und Nudelsorte "Pappardelle”, 45 mm
- APMOO7: Teigwalze fiir Nudelsorte "Ravioli“, Abmessungen 30x30 mm.

Zudem verfigbar:

- APMOO01: Mator

- APMO002: Nudelstander

WARTUNG

OReinigen Sie das Gerat NIEMALS mit Wasser oder im Geschirrspiiler.
o Reinigen Sie das Gerdt vor jedem Gebrauch mit einem trockenen Tuch oder einem weichen Pinsel
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(Abb. 11). Reinigen Sie nach dem Befestigen des Korpus am Tisch die Teigwalzen indem Sie eine kleine
Menge Teig durch das Gerdt fiihren. Der hierfir verwendete Teig sollte nicht weiterverwendet werden.

o Reinigen Sie nach jedem Gebrauch die Walzen indem Sie eine kleine Menge Teig durch das Gerét
flihren. Der hierflr verwendete Teig sollte nicht weiterverwendet werden; entfernen Sie eventuelle
Teigreste NICHT mit stumpfen Gegenstanden.

o Bei Bedarf die Enden der Schneidewalzen ausschlieBlich mit Vaselingdl schmieren (Abb. 12).

o Stellen Sie sicher, dass alle Produktteile vollstandig trocken sind, bevor Sie das Gerét an einem kiihlen
und trockenen Ort lagern.

GARANTIE

Die Garantielaufzeit des vorliegenden Gerats betrégt 2 Jahre ab dem Lieferdatum der Ware oder einer
anderen langeren Frist, die von der nationalen Gesetzgebung des Wohnsitzes des Verbrauchers vorgesehen
ist. Diese Bestimmung entspricht der italienischen und européischen Gesetzgebung. Die Produkte von
Laica sind fir den Haushaltsgebrauch konzipiert und ihre Verwendung in 6ffentlichen Einrichtungen
(z.B. Gaststétten, etc.) ist nicht gestattet. Die Garantie deckt nur Produktionsfehler ab und gilt nicht ftir
Schaden aufgrund unfallbedingter Ereignisse, falscher Verwendung, Fahrldssigkeit oder unsachgeméaBem
Gebrauch des Produkts. Verwenden Sie ausschlieBlich das mitgelieferte Zubehor; die Verwendung von
anderem Zubehdr kann zum Erloschen der Garantie fiihren. Offnen Sie das Gerét niemals; das Offnen oder
die Manipulation des Geréts fiihrt definitiv zum Erléschen der Garantie. Die Garantie gilt nicht fur Teile, die
dem VerschleiB ausgesetzt sind, und fiir mitgelieferte Batterien. Nach Ablauf von 2 Jahren ab Lieferdatum
oder einer anderen langeren Frist, die von der nationalen Gesetzgebung des Wohnsitzes des Verbrauchers
vorgesehen ist, erlischt die Garantie; In diesem Fall wird jegliche technische Unterstiitzung gegen eine
Gebuhr durchgefinrt. Informationen zum Kundendienst (im Rahmen der Garantie oder kostenpflichtig)
kénnen schriftlich unter info@laica.com angefordert werden.

Fir Reparaturen und den Austausch von Produkten, fiir die ein Garantieanspruch besteht, fallen keine
Gebuhren an. Bei Defekten wenden Sie sich an den Handler; senden Sie NICHTS direkt an LAICA.
Keine der Garantieleistungen (ginschlieBlich Produktersatz / Ersatz von Komponenten) fiihrt zu einer
Verléangerung der urspriinglichen Garantiedauer des ausgetauschten Produkts. Der Hersteller entzieht
sich jeglicher Verantwortung fiir Schdden, die direkt oder indirekt von Personen, Sachen und Haustieren
durch Nichteinhaltung der im entsprechenden Handbuch angegebenen Anweisungen (insbesondere
die Hinweise bezliglich Installation, Verwendung und Wartung des Geréts) verursacht werden. Es steht
dem stets um Qualitdtsverbesserung bemihten Unternehmen Laica frei, an seinen Produkten ohne
Vorankiindigung umfassende oder partielle mit den Produktionsanforderungen zusammenhéngende
Anderungen vorzunghmen, ohne dass dem Unternehmen oder den Handlern dabei jegliche Verantwortung
zukommt. Fir weitere Informationen: www.laica.it.
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[ ]3] MACHINE A PATES - INSTRUCTIONS ET GARANTIE

Cher client, Laica souhaite vous remercier pour la préférence accordée a ce produit, congu selon des
criteres de fiabilité et de qualité qui sauront vous satisfaire pleinement.

IMPORTANT
LIRE ATTENTIVEMENT AVANT UTILISATION
CONSERVER POUR TOUTE REFERENCE FUTURE

Le mode d'emploi doit étre considéré comme faisant partie du produit et conservé
pendant tout le cycle de vie de celui-ci.

En cas de cession de I'appareil a un autre propriétaire, lui remettre toute la
documentation. Pour une utilisation stire et correcte du produit, I'utilisateur doit lire
attentivement les instructions et les avertissements contenus dans le manuel car ils
fournissent des informations importantes concernant la sécurité, les instructions pour
I'utilisation et I'entretien.

En cas de perte du manuel d’instructions ou de nécessité d’obtenir plus d’informations,
remplir le formulaire prévu que I'on peut trouver sur le site https://www.laica.it/ dans
la section Fag et Assistance.

LEGENDE SYMBOLES
& Avertissements

® Interdiction

MISES EN GARDE SUR LA SECURITE

e Controler, avant |'utilisation du produit, que le produit se présente intact sans dommages visibles. En
cas de doute, ne pas utiliser le produit et s'adresser au revendeur..

o Garder le sachet en plastique de I'emballage hors de la portée des enfants: danger de suffocation.

e (e produit devra étre destiné exclusivement a |'utilisation pour laquelle il a été congu et de la fagon
indiquée dans la notice. Toute autre utilisation est non-conforme et donc dangereuse. Le fabricant ne
peut étre retenu responsable pour les éventuels dommages dérivant d'usages impropres ou erronés
et de I'installation non correcte.

o | 'utilisation et I'entretien de ce produit peuvent étre effectués par les enfants a partir de 8 ans et
par des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou par des
personnes inexpérimentées, uniquement sous la surveillance adéquate de la part d'un adulte. Les
enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

¢ Encas de mauvais fonctionnement ne pas altérer la machine ; pour les réparations toujours s'adresser
au revendeur.

e Traiter le produit avec soin, le protéger des chocs, de I'humidité et de la poussiére.

)

Q? Par aliments

ONe jamais plonger le produit dans I'eau ou d'autres liquides.
o Leprésent produit n'est pas destiné a un usage professionnel mais seulement a un usage domestique.

DESCRIPTION DU PRODUIT (voir fig.1)

1. Corps machine
2. FEau
3. Siege étau
4. Vis
5. Pommeau régulateur
6. Rouleaux pour I'étirement de la pate
7. Rouleaux de découpage format "fettuccine”, 6 mm
8. Rouleaux de découpage format "tagliatelle”, 2 mm
9. Manivelle
10. Orifices
a. pour I'étirement de la pate,
b. “fettuccine",
c. "tagliatelle"

DONNEES TECHNIQUES

- Quverture minimale et maximale des rouleaux pour I'étirement de la péte : 0.3 - 3 mm
- Largeur maximale de I'abaisse : 150 mm

- Pommeau régulateur a 7 positions

- Corps machine en acier inoxydable

- Rouleaux en aluminium

- Conditions environnementales d'exercice: +10°C + 40°C

4
INDICATIONS POUR UNE PATE OPTIMALE

o Utiliser des ceufs a la température ambiante : ne pas utiliser d'ceufs froids du réfrigérateur.

o Sil'abaisse est trop molle les rouleaux ne parviennent pas a couper : dans ce cas pétrir a nouveau la
pate avec les mains en ajoutant de la farine et la repasser a travers les rouleaux.

o Sil'abaisse est trop séche et ne s'insere pas entre les rouleaux de découpage, pétrir a nouveau la pate
avec les mains en ajoutant un peu d’eau et la repasser a travers les rouleaux.

INSTRUCTIONS D’UTILISATION
PREMIERE UTILISATION

Nettoyer la machine avec un chiffon sec pour éliminer d'éventuelles traces d'huile. Pour nettoyer les
rouleaux, faire passer entre eux une petite quantité de pate qui devra ensuite étre éliminée.

Francais Eﬂ

UTILISATION

Avant chaque utilisation nettoyer la machine comme décrit dans le paragraphe “Entretien”.

1) Fixer la machine a la table & I'aide de I'étau prévu a cet effet (2), visser la vis (4) jusqu’a obtenir un
blocage stable avec le plan d’appui (voir fig.1) et insérer la manivelle (9) dans I'orifice pour I'étirement
de la pate (10a) (fig.2).

2) Afin d’ouvrir completement les rouleaux pour I'étirement de la pate tourner le pommeau régulateur
sur le numeéro 7 en le tirant vers I'extérieur (fig.3).

3) Passer un morceau de pate a travers les rouleaux pour I'étirement en tournant la manivelle dans le
sens des aiguilles d’une montre (fig.4). Saupoudrer légérement de farine les deux cotés de I'abaisse,
la plier en deux (fig.5) et la repasser entre les rouleaux plusieurs fois jusqu’a obtenir une abaisse lisse
et homogene (fig.6).

4) Pour amincir I'abaisse tourner le pommeau régulateur sur le numéro 6 et passer I'abaisse une
seule fois sans la plier ; tourner ensuite le pommeau sur le numéro 5 et repasser I'abaisse en la
saupoudrant de farine des deux cotés a chaque passage, puis sur le numéro 4 et ainsi de suite
jusqu'a atteindre I'épaisseur souhaitée.

5) Pour couper I'abaisse, Oter la manivelle de I'orifice pour I'étirement de la pate (10a) et I'insérer dans
I'un des orifices des rouleaux de découpage (10b pour “fettuccine”, 10c pour “tagliatelle”). Insérer
I'abaisse entre les rouleaux du format souhaité et tourner la manivelle dans le sens des aiguilles d'une
montre (fig.7 et fig.8). A ce stade étirer la pate sur un plan horizontal pour la faire sécher, ou I'étaler
sur le séchoir a pétes Laica code APM002 (fig.9).

6) Au terme de chaque utilisation nettoyer la machine comme décrit dans le paragraphe “entretien”.

ACCESSOIRES INTERCHANGEABLES DISPONIBLES

Il est possible de remplacer les rouleaux de découpage fournis (fettuccines et tagliatelles) par d’autres
formats. Décrocher les rouleaux fournis en soulevant leur structure vers le haut et insérer le nouvel
accessoire choisi (fig. 10).

Les accessoires disponibles sont :

- APMOO3: rouleau INDIVIDUEL format "capelli d'angelo” 1 mm,

- APMO004: rouleau INDIVIDUEL format "tagliolini" 4 mm,

- APMOO5: rouleau INDIVIDUEL format "reginette" 12 mm,

- APMO06: rouleau DOUBLE format "linguing" 3 mm et format "pappardelle” 45 mm,

- APMO0O7: rouleau format "ravioli" dimensions 30x30mm.

Sont en outre disponibles :

- APMO0O01: moteur,

- APMO002: séchoir a pates.

ENTRETIEN
ONE jamais laver la machine et les accessoires avec de I’eau ou dans le lave-vaisselle.

e Avant chaque utilisation nettoyer la machine avec un chiffon sec ou un pinceau doux (fig.11). Aprés
avoir fixé le corps machine a la table, nettoyer les rouleaux pour I'étirement de la péte et les rouleaux
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de découpage en faisant passer a travers ceux-ci une petite quantité de pate qui devra ensuite étre
gliminée.

o Au terme de chaque utilisation nettoyer les rouleaux en faisant passer a travers ceux-ci une petite
quantité de pate qui devra ensuite étre éliminée ; NE PAS éliminer d'éventuels résidus de pate avec
des corps contondants.

o Si nécessaire lubrifier les extrémités des rouleaux de découpage uniquement avec de I'huile de
vaseline (fig. 12).

o \/érifier que tous les composants du produit soient parfaitement secs avant de les ranger dans un lieu
fais et sec.

GARANTIE

Cet appareil est garanti 2 ans a compter de la livraison du bien, ou pour une durée supérieure prévue
par la égislation nationale de résidence du consommateur. Cette prévision est conforme a la Igislation
italienne et européenne. Les produits Laica sont congus pour un usage domestique et ne sont pas
autorisés dans les établissements publics. La garantie ne couvre que les défauts de fabrication et n'est
pas valable si les dommages sont causés par un événement accidentel, une utilisation incorrecte, une
négligence ou une mauvaise utilisation du produit. Utiliser seulement les accessoires fournis ; I'utilisation
d'accessoires différents peut entrainer I'annulation de la garantie. N'ouvrir en aucun cas I'appareil ;
en cas d'ouverture ou d'altération, la garantie expire définitivement. La garantie ne s'applique pas aux
pieces sujettes a I'usure et aux batteries lorsqu'elles sont fournies. La garantie déchoit lorsque 2 années,
ou toute autre durée supérieure prévue par la Iégislation nationale de résidence du consommateur, se
sont écoulées apres la livraison ; dans ce cas, les interventions d’assistance technique seront effectuées
sur paiement. Des informations sur les interventions d'assistance technique, prises en garantie ou
payantes, pourront étre demandées en contactant info@laica.com.

Les réparations et les remplacements de produits qui entrent dans les termes de la garantie sont
gratuits. En cas de pannes, s'adresser au revendeur ; NE PAS expédier directement a LAICA. Toutes
les interventions en garantie (y compris le remplacement du produit ou d'une piéce de celui-ci) ne
prolongeront pas la période de garantie d'origine du produit remplacé. Le fabricant décline toute
responsabilité pour tout dommage pouvant découler directement ou indirectement de personnes,
d'objets et d'animaux de compagnie, par le non-respect de toutes les instructions figurant dans ce mode
d'emploi et en ce qui concerne, de maniere particuliere, les mises en garde sur I'installation, I'utilisation
et 'entretien de |'appareil. La société Laica a le droit, en étant constamment engagée dans I'amélioration
de ses produits, de modifier sans préavis, en tout ou en partie, ses produits en fonction des besoins de
production, sans que cela n'implique aucune responsabilité de la part de Laica ou de ses revendeurs.
Pour plus d'informations : www.laica.it.



E EAANVLKA

[:[ﬂ 2YZKEYH NAPAZKEYHZ ZYMAPIKQN - OAHTIEZ KAI EFTYHZH

AyamnTé mieA&mn, n Laica 00q euxopIioTei yioe Ty mpoTipnon mou Sei§ate 0T MPOioV oG
TO OTT0i0 OXEDIKOTNKE UE KPITNPIC AEIOMOTIOG KOl OTTRTEPO OKOTTO VOX IKAVOTTOIGOUE TIG
OTITACEIG 0OG.

2HMANTIKO
MEAETHZTE NMPOZEXTIKA MPIN TH XPHZH
NA OYAAZZETAI A MEAAONTIKH ANA®OPA

To eyxelpidio 0dnyiwv MPEMEl VO BEWPEITOI QVATTOOTIOATO PEPOG TOU TIPOIOVTOG

Kot TIpETE! Vo SITNPEiTal KaB’ 0An Tn didpkela {wrig TOU TTPOIOVTOG.

>¢ TepIMTwon PeTaBifoong TG ouokeung o€ GAAO K&TOXO, MPOdWOTE KOl OAX

TO OUVODEUTIKGL EYYPOPar. Tiot ik OGO Ko OWOTH XPron Tou TIPOIoVToG, 0
I!_,I.I XPNOTNG UMTOXPEOUTAI VO SIBOTE! TIPOCEKTIKA TIG 0BNYIEG KO TTPOEIDOTOINTEIS
L_I TIOU TIEPIEXOVTAIl OTO EYXEIPIOI0 KOBWG TOEEXOUV ONUAVTIKEG TANPOdopieq

OXETIKK e TNV aodGAEIR, 00nyieg Xprong Kol ouvTripnong.

e TepIMTWOr TOU XKOETE TO EYXEINIDIO 0BNYIGV I XPEIK(EDTE TIEPIOOOTEPES

TAnpodopieg N SIEUKPIVIOEIG CUMTTANPMOTE TO OXETIKO EVTUTIO TTOU BPIOKETON OTNV

ioTooeAida https://www.laica.it/ otnv evoTnTa Fag kou YrmooTrpign.

AEZANTEZ 2YMBOAQN
& Mpogidoroinon ® Anayopeuaon QIP Tiot TPOPIHK
MNMPOEIAOIMNOIHZEIZ INA THN AZ®AAEIA

+ Tpiv oo T xprion Tou TPoiovTog BeBaiwBEeiTE OTI AUTO €V AKEPXIO KX XWPIG EPPAVEIQ
BAGPBEG. Z€ mePITTWON QUPIBOAIRG, N XPNOILOTIOIEITE TO TIPOIOV KOI KTEUBUVOEITE OTO
onpeio MwANONG.

+  H MAGOTIKI CUOKEUOOIO TTIPETTEN VOt QUAKXTTETON HOKPIG oo TSI KivOUvog aadugjiog.

+ To mopOV TTPOIOV TIPETEN VO XPNOILOTIOIEITAI XTTOKAEIOTIKG VIO T XPAON YIo TNV OTTOioK
£xel OXEDINOTEI KA e TOV TPOMO TIoU UTTODEIKVUOUV Of 00nyieg Xpnong. Kabe &hin
XPnon Ba mpemel va BewpeiTal akaTGANAN Kot UVEN®G EMIKIVOUVI. O KATROKEURDTNS
dev Umopei var BewpnBei umelBuvog yior Tuxov PAGBES TIOU TIPOKUMTOUV Omo TNV
OKOXTOANAN 1) EGOOAPEVN XPRON KA GO TN PN OWOTH EYKATROTOON.

« H xpnon kol ouvtipnon outoU TOU TIPOIOVTOG WTOPEl V& TIpOyHoTomoinbei kol
omo MaIdIX NAIKIOG 8 €TAV KOl Gvw, KOBMG KOI OO KTOPO HE HEIWHEVES KIVNTIKES,
QIOBNTNPICKEG 1) VONTIKEG, IKOVOTNTEG I OO U EUTIEINO GTOWA, HOVO 8OOV UMPKEI
n koT&AANAN emiBAeyn eviAika. To moudiéx Gev TPEME! VO TTAICOUV LE T GUCKEUT).

e mepinTwon SuoAeIToupyiag Unv MepeuBaiveTe 0T OUCKEUN yIo TUXOV eMdIopBLOEIq
VO OTeUBUVEDTE TIAVTO GTO ONpEio TOANGNG.

* XelpioTeiTe TO MPOiOV e TPOGOX! KO TIPOCTATEWTE TO MO XTUTIAHOTAL, UYPaTio Kol
oKOvn.

OMH Bubizere moTé o oGV GTO VEPd 1) GE GAAGL UYPA.

To mapdv mpoidv Bev evdeikvuTan yiok EMOYYEAPOTIKI XPAon oM HOVO Yia OIKIOKT)
Xpnon.

MEPIFPA®H TOY MPOIONTOX (BA. eik.1)

S WHO CUOKEUNG
Méyyevn

‘Edpar peyyevng
Bida

Ao puBuiong

KuAivdpol eicaywyng Zupng

KUAivdpol kormg yioe peTouTaivi, 6 mm
KuhivBpor kormiq yior TohioTéNeg, 2 mm
. MaviBeha

0. Omég

a. elooywyr Zupng

B. peTouTaivi,

Y. TOANOTENES

TEXNIKA ZTOIXEIA

EAGXI0TO KOl PEYIoTO Gvolypo Twv KUAVOpwv eloaywyng {upng: 0.3 - 3 mm
MeyioTo pnkog duMou Zuung: 150 mm

Ao puBpiong 7 BEoewv

Z(pa oUoKeUNG oo xGhuBa

KUAhivdpol amd ohoupiivio

MepiBaovTikég ouvBnkeg Aeiroupyiag: +10°C +40°C
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OAHTIEZ I'lIA MIA TEAEIA ZYMH

+ XpnoigomoinoTe auy& Tou eivail og Beppokpoaia TTEPIBGXANOVTOG: [N XPNOIUOTIOIEITE
auy& kaTeuBeiav oo To uyeio.

+ Av T0 dUMo ZUpng €xel TOAN uypacia, TOTE oI KUNIVOPOI GUVATOUV V& TO KOWOUV:
0€ QUTH TNV TEPITTWON SOUAEWTE TN LUUN HE TO XEPIX 00G TTPOOBETOVTOG OAEUPI KK
EQVATEPGATE TN HEOK OTTO TOUG KUAIVOPOUG.

* Av 10 QUMOo QupnNgG eivan oAU ENpd Kan Dev EIEPXETAN GVALEDD OTOUG KUAIVOPOUG
KomnG, GOUNEWTE T LUpN pie Tot XEPI 00 TIPOOBETOVTOG Aiyo vepd kol EavamepaTe To
pEoa oo TOuG KUAIVOPOUSG.

SOOINOORWN

OAHrIEZ XPHZHZ

NPQTH XPHZH

KabBapioTe Tn ouokeur pe oTeyvo movi yio va adaipéoete Tuxov ixvn Aadiou. lMar va
KoBapioeTe TOUG KUAIVOPOUG, TTEPROTE QVAETH TOUG MICK HIKPY) TTOCOTNTG CUKNG TTOU 0TN
ouVEXeID B TTPEMEI VOL ATOHOKPUVETE.

EAMnNvVLKA E

XPHZH

Mpiv amod k&Be Xprion KABKPIoTE TN GUOKEUN CUHQWVO PE TNV TIEPIYPODH TNG

TTOPAYPAHOU «ZUVTHPNON>.

1) 2TePeWaTE TN OUOKEUN OTO TPAMEY e TV 1dIKn PEyyevn (2), opiEte Tn Bidax (4) Ewg
0TOU KAeId®OEI OTABEPG MOVW OTO €MMedo OTAPIENG (€1K.1) K EICQYETE TN POVIBEAX
(9) otnv o eloaywyng GUpNg (100) (BA. eik.2).

2) Mo vor OVOIEETE EVTEADG TOUG KUAIVOPOUG 100ywynG Juung mepiaTpéwTe Tn Aopr
Plﬂeplor]q oToV 0pIBUO 7 TPOBWVTOG TV TTPOG TOX € (€IK.3).

3) MepdoTe €var KOPUOT  QUUNG  GVOPEOT  OTOUG  KUAVBPOUG  elooywyns  Gupng
rraplmpéq)ovmi N paviBeha 088I00TpOGO (giK.4). ANeupwaTe eAadPWG TIG OUO
TABUPEG TOU GUANOU, OIMAWOTE TO OTN HEDT (€1K.5) KOl EAVAMEPGOTE TO OPKETEG POPES
QVOHEDD 0TOUG KUAIVEPOUG £wG OTOU TO GUANO Yivel OUONG Kol OpIOIOYEVES (EIK.6).

4) Mo va AemTUveTe T0 GUANO TepIoTpewTe TN AaBn pUBHIoNG oTov apIBUO 6 Kol TTEPAOTE
TO GUANO POVO P HOP& XWPIG Vo TO BIMAOETE: EMEITA TIEQIOTPEWTE T AP puBpiong
oTOV OPIBHO 5 Kol EavamepdoTe TO GUANO OAEUPWVOVTOG Kall TIG SUO TAEUPES TOU
o€ K&Oe TMEPAOPQ, EMEITA OTOV OPIBPO 4 Kol oUTW KaBEENG, Ewg OTOU TIETUXETE TO
€mBuuNTO TGK0G Tou GUAAOU.

5) Mo vae kOweTe To GUANO, Tep&oTe TN paviBEAa oTnv o elooywyng dUMou (10a)
KOl EI0QYETE TO O€ PIX oo TIG OTeG Twv KUAivopwv kormg (10 yiox peTouTaivi, 10y
yio ToMOTENES).  Ei0GyeTe To GUAO avapeoa oTouG KUANIVOPOUG TTou eMBULEITE Kal
TIEPIOTPEYTE TN POVIBEAQL BEEIO0TPOX (EIK.7 KOl €1K.8). Z& QUTO TO ONpeio amAwoTe
N QUun MAvw OE PIX EMMedn eMMAVEIX IOt VO OTEYVACEL, 1] OGMAGOTE TNV TIAVW OTO
£pYOAeio OTEYVOHATOG GUpapIKaY TnG Laica kwdikog APMOO02 (eik.9).

6) 210 TENOG KOBe XprONG KOBOPIOTE TN OUCKEUN OUNGWVK e TNV TIEPIYPOPR NG
TOEAYP&POU «ZUVTripNaN».

AIAOEZIMA ANTAAAAKTIKA EEAPTHMATA

MriopeiTe vol QVTIKATOOTAOETE TOUG KUNIVBPOUG KOTTIG TOU MOPEXOVTOI (PETOUTOIVI Kot
ToMNOTENEG) pe KUNivOpoug GAAoU TUTTOU. AQQIPEDTE TOUG KUAIVOPOUG TTIOU TTREXOVTON
?(votcanoK)dsvowdq TOUG TTIPOG TO TTOVW KOl EI0XYOVTOG TO VEO EEXPTNHX TTOU EXETE EMAEEEI
¢IK. 10).

To eEapTrpoTa ou SiaTiBevTan eiva To eERAG:

- APMO003: MONOZ kUAvdpog yior ¢p1d€ 1 mm,

- APMO003: MONOZ kUAIvVDp0g yiox TahioAivi 4 mm,

- APMO003: MONOZ kUNvdpog yiot peTZvETE 12 mm,

- APM006: AINAOZ KUMVPOG it Aivykouivi 3 mm ko mamopdEAeg 45 mm,

- APMO007: KUAIVEpOg yiar paBioAia dicaTaaewv 30x30mm.

Emiong OiaTiBevton T €87 G:

- APMOO01: potép,

- APMO02: epyaheio oTeyVOUATOG LUUOPIKQV.

2YNTHPHZH

®MHN TAEVETE TIOTE T OUCKEUN KOI TX EEXPTAHOTA PE VEPO I} OE TTAUVTHPIO
MAXTWV.

+ Mpiv amd k&Be xprion KaBapioTe Tn OUCKEUN pe Evar OTEYVO TIOVi 1] PE pIo HoAaKN
BoupToa (elk. 11). AQOU OTEPEMOETE TO CWUK TNG CUCKEUNG OTO TPOMEY, kKaBapioTe

T0UG KUNVEPOUG EI00YWYNG GUKNG Kol TOUG KUAIVEPOUG KOTTNG TOTOBETAVTOG avaHEDK
TOUG HIO KPR TIOOOTNTA GUUNG TNV OTI0iaX £TEITAX B0X TIPETIEN VO KTTOPOKPUVETE.

* 270 Tehog KaBe xprong kaBapioTe Toug KUNVEPOUG TOTOBETWVTOG aVAHETH TOUG HIoK
HIKPR TOoOTNTO CUUNG TNV oroia: émeiTa Bax TpéeTel va omopokplveTe: MHN adaipeite
TUXOV UTTIOAEIMPOTOr CUPNG HE OVTIKEIPEVOX TTOU PMopei var TIpokahéaouv ¢pBopd.

* AV XPEIOOTEl, UTTOPEITE VO NMIAVETE T GKPOL TWV KUAIVOPWV KOTTAG poOvo pe AGSI
Balehivng (eik. 12).

* BepoiwBeite 0TI OMat T EEXPTAPTA TOU TIPOIOVTOG Elval EVTEADG OTEYVE TPOTOU TOX
emavaTomofeToETE 08 OPOTEPO KOl ENPO PEPOG.

EFCYHZH

H mapouoa cuokeur) JIGBETE eyyUNON 2 ETAV QIO TN GTIYHA TNG TXEGS00NG TOU TTPOIOVTOG,
1} &M peyoAUTepn poBeapiol o PoBAETETAN QMO TNV €BVIK) VOLOBETIa TNG XWPEXS OrToU
KOTOIKel 0 KaravohwTrG. H diGra€n auTr) oUppopG@VETOI e TNV ITAAIKK KOl EUPWTTGIKN
vopoBeaia. Ta mpoiovTa Laica €xouv oxedIOTEl yIX OIKIOKI) XPron Kot JEV EMITPEMETA N
XPron Toug o€ KaTaaThuaTa. H eyyUnon KaAUTTEl HOVO T EPYOOTAOIOKG EAGTTOUOTX
Ko dev 10xUel O€ TIEPITITWOT TTOU N {npIck EXel TPOKANBE! amd TUXXiO GUPBAY, E0GOAUEVN
XPNON, GUEAEIT 1} pn KATAAANAN Xpron Tou TIPOIGVTOG. XPNOIUOTIOINOTE OTOKAEIOTIK TOX
aEe00UGP TIOU TIOPEXOVTOI* N XPrON DIGPOPETIKMV GEETOUGD EVOEXETAI VO ETIHEPEI TNV
omwAeIa TG £yyUnong. Mnv avoiyeTe Tn CUOKEUN YIO KAVEVD AOYO* OE TIEPITITWON TToU TV
QVOIEETE 1) TNV TIPOTTOINCETE, N €yyUNon XAVETaI 0pIOTIKA. H gyyunon dev 1oxUel yio T
€PN ToU UdioTavTar GBOPA KAl YIXK TIG PITATAPIEG OTAV TTRPEXOVTAI POdi. MeTK To PO
TV 2 €TV Ao TNV Tapadoon, 1 &ANG peyaAlTepng mPoBeopiog ou TTPOBAETETAN QT
TNV €BVIKM VOp0BETial TG XWPXG OTTOU KATOIKE! 0 KATAVOAWTNAG, N €yyunon Afyel. Z& ouTn
TNV TEPITITWON OI EPYQTIEG TEXVIKNG UMTOOTNPIENG OO TTPOYHTOTOIOUVTAI EVOVTI GUOIBAG.
Mrmopeite var ZntroeTe mAnpodopieq OXETIKG PE TIG MOPEUPAOEIS TEXVIKNAG UTTOOTHPIENG,
€iTe eVTOQ eyyunong eite emi mAnpwyry, otn dielBuvan info@laica.com.

Aev umoypeoloTe 0 Kapiot KATAHBOAR TTOGOU YIot TUXOV ETTIOKEUES KO OVTIKATOOTHOEIS
TIPOIOVTWV TIOU EPMITITOUV 0TOUG 0POUG TNG eyyUnong. e mepinTwon BAKBNG armeubuvBeite
oTov MwAnTr oag: MHN omooTéAeTe To mpoiov ameubeiag oTn LAICA. OmoiadnmoTe
€pYOTian VTOG £yYUNONG (OUpPMEPIANXUBAVOPEVNG TNG OVTIKATAOTAONG TOU TPOIOVTOG
1 HEPOUG QUTOU) deV GUVETRYETAI TNV TTIXPATAON TNG OPXIKNAG JIGPKEING TNG €yyunong
TOU TIPOIOVTOG TTOU QVTIKABIoTATAI. H KOTHOKEUROTPIR ETAIPEIR ATMAAAKOOETAI
amo k&Be eubuvn yio TuxOv InpIEG TTou pmopei va pokAnBolv, e Gpeao 1y £upeao
TPOTIO, 0€ GTOUQ, AVTIKEIPEVO KOl KATOIKISION Lot OE TIEPITITWAN YN THENONG OAWV TV
QMAITACEWV TTOU UTTOOEIKVUOVTAI OTO OXETIKO EYXEIPIBIO 00NyIQV Kol TTou adopouy,
KUPIWG, TIG TTPOEIBOTOINTEIG WG TTPOG TNV EYKATRATAAN, T XPON Ko T oUvTrpnon Tg
ouokeung. Arotehel dikaiwpa TG eTaupeiog Laica, n omoia Sicpkwg emBIwkel Tn BeATIwon
TV TPOIOVTWV TNG, V& TPOTomolel TANPWG 1 PEPIKAG TA TTPOIOVTA TNG XWPIG KOPIx
TTIPOEIDOTTOINGN, AVAAOYQX HIE TIG VAYKEG TTOPAYWYNS, XWPIG OUTO VOt CUVETTAYETO EUBUVES
€K PEPOUG TNG eTAIPEIRG Laica 1 Twv peTamwAnTav TnG. Mo epIoooTEPES TTANPODOPIES:
www.laica.it.
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EE] VYROBNIK TESTOVIN - Navod k obsluze

Vézeny zékazniku, chceme vam podékovat za vybér jednoho z nasich vyrobk,
navrzenych dle pfisnych kritérii na provoz a kvalitu k zajisténi celkového uspokojeni.

DULEZITE . L

PRECTETE SI DUKLADNE PRED POUZITIM, L o
USCHOVEJTE NA BEZPECNEM MISTE PRO PRIPADNE POUZITI V
BUDOUCNOSTI

Navod k pouziti musi byt povazovan za soucast vyrobku a musi byt
uchovéavan po celou dobu jeho Zivotnosti. V pfipadé predani vyrobku
jinému vlastnikovi pfedejte rovnéz celou dokumentaci. Pro bezpecné
a spravné pouzivani vyrobku je uzivatel povinen si peclivé precist
pokyny a upozornéni obsazené v tomto navodu, protoze poskytuji
dulezité informace tykajici se bezpecnosti, pokynt pro pouziti a
Udrzbu. V pfipadé ztraty navodu k pouziti nebo potfebujete-li ziskat
dal§i informace nebo vysvétleni, vyplite pfislusny formuldf na
webovych strankach https://www.laica.it/ v ¢asti Caste dotazy (FAQ)
a pomoc.

A Varovani

L)

SYMBOLY
® Zékaz
BEZPECNOSTNIi VAROVANI

+ Pred pouzitim vyrobku se uijistéte, zda neni viditelné poskozeny. V pfipadé
pochybnosti jej nepouzivejte a kontaktujte prodejce.

+ Drzte plastové sacky mimo dosah déti, protoZze predstavuji potencionalni
nebezpedi.

+ Tento vyrobek se smi pouzivat pouze k uréenému Ucelu a v souladu s pokyny v
navodu. Jakykoliv jiny typ pouZiti je nevhodny a tudiz nebezpecény. Vyrobce nenese
zadnou odpovédnost za poskozeni vyplyvajici z nespravného pouZiti a nespravné
instalace.

+ Tento vyrobek smi pouzivat a obsluhovat pouze déti od 8 let a starsi; osoby s
omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi nebo bez
dostatecnych zkuSenosti, pokud jsou pod dohledem dospélé osoby. Nedovolte
détem hrat si se spotfebi¢em.

+ V pfipadé jakékoliv zévady se spotfebicem nemanipulujte; ohledné opravy
kontaktujte prodejce.

+ Se spotiebicem zachazejte opatrné, chrarite jej pfed narazy, vihkosti a prachem.

QT Potravinarské

O Spotrebic nikdy neponofujte do vody ani jinych tekutin.
+ Tento vyrobek nenf uréeny pro profesionalni vyuZiti, pouze pro pouZiti v domécnosti.

POPIS SPOTREBICA

Telo spotrebica

Svorka

Otvor pre svorku

Skrutka

Ovlada¢ nastavenia

ValCek platu cestovin

Kréjacie valéeky formatu ,fettuccine”, 6 mm
Kréjacie valCeky formatu ,tagliatelle®, 2 mm
Kluka

Otvory na valkanie a krajanie

a. valkanie platu cesta

b. krajanie ,fettuccine®,

c. krajanie ,tagliatelle”

SN WD~
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TECHNICKE PARAMETRE

- Minimalny a maximalny otvor val¢ekov pre cesto: 0.3 - 3 mm
- Maximalna $irka cesta: 150 mm

- Ovladac pre nastavenie 7 pozicii

- Telo z nehrdzavejlcej ocele

- Hlinikové val€eky

- Prevadzkové podmienky: +10°C az + 40°C
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+ Pouzivajte vaji¢ka izbovej teploty: nepouzivajte chladené vajcia.

+ Ak je cesto velmi mékkeé, valéeky ho nedokazu kréjat: v takom pripade cesto opat
spracujte rukami a pridajte miku, potom ho opét pretiahnite cez valCeky.

+ Ak je cesto velmi suché a nevojde sa medzi krajacie valéeky, cesto opéat spracujte
rukami a pridajte trochu vody, potom cesto opét pretiahnite cez valeky.

POKYNY PRE OPTIMALNE CESTO

POKYNY NA POUZITIE

PRVE POUZITIE
Spotrebi¢ vycistite suchou utierkou pre odstranenie zvySkov oleja. Na Cistenie
valéekov cez ne pretiahnite malé mnozstvo cesta, ktoré potom zlikvidujete.

Czech B

POUZITIE )

Pred kazdym pouzitim vycistite spotrebi¢ podla popisu v odseku ,,Udrzba“.

1) Upevnite spotrebi¢ k stolu pomocou dodanej svorky (2), utiahnite skrutku (4) az do
stabilného upevnenia (obr. 1) a vlozte kiuku (9) do otvoru pre valkanie cesta (10a)
(obr. 2).

2) Pre plné otvorenie valCekov pre valkanie cesta otoCte nastavovaci ovlada¢ na
¢islicu 7 potiahnutim smerom von (obr. 3).

3) Pretiahnite kus cesta cez valCeky s ota¢anim kfukou v smere hodinovych ruciciek
(obr. 4). Jemne pomucte obe strany platu cesta, preloZte na polovicu (obr. 5) a
opakovane pretiahnite cez valCeky, kym nie je cesto hladké a homogénne (obr. 6).

4) Pre stenCenie cesta upravte nastavenie voli¢a na 6 a pretiahnite cesto cez valéeky
raz bez preloZenia; potom nastavte voli¢ na 5 a pretiahnite cesto, pomucte obe
strany po kazdom pretiahnuti, potom na nastaveni 4 a tak dalej, kym nedosiahnete
pozadovanu hrabku cesta.

5) Na krajanie platu cesta vyberte kluku z otvoru pre valkanie (10a) a zasurite do
jedného z otvorov pre krajanie (10b pre ,fettuccine®, 10c pre ,tagliatelle®). VloZte
plat cesta medzi valéeky a otocte klukou v smere hodinovych ruciciek (obr. 7 a 8).
Teraz rozlozte cesto na rovny povrch alebo ho rozprestrite na rost pre cestoviny
Laica s kodom APM002 (obr. 9). i

6) Po kazdom pouziti vyCistite spotrebi¢ podfa popisu v odseku ,Udrzba”.

DOSTUPNE VYMENITELNE PRIiSLUSENSTVO

Dodané krajacie valceky (fettuccine alebo tagliatelle) moZete vymenit za iné formaty.
Vyberte valeky zdvihnutim konstrukcie hore a vloZte nové nastavce (obr. 10).
Dostupné prislusenstvo je:

+ APMO003: jeden valéek formatu ,capelli d’angelo” 1 mm,

+ APMO004: jeden valéek formatu ,tagliolini“ 4 mm

+ APMO005: jeden valéek formatu ,reginette” 12 mm

» APMO006: dva valCeky formatu ,linguine“ 3 mm a ,pappardelle“ 45 mm,

« APMO007: valGek ,ravioli“ vefkost 30 x 30 mm.

Dostupné su taktiez:

+ APMO001: motor

+ APMO002: suSiak na cestoviny.

UDRZBA
O potrebié NIKDY neponarajte do vody ani neumyvajte v umyvacke riadu.
+ Pred kazdym pouzitim spotrebi¢ vygistite suchou utierkou makkou kefkou (obr. 11).

Po upevneni spotrebica k stolu vycistite valeky spotrebica pretiahnutim kusu cesta,
ktoré potom vyhodite.

* Po kazdom pouziti vyCistite valCeky pretiahnutim malého mnozZstva cesta, ktoré
potom vyhodite; Kusy cesta NEODSTRANUJTE ostrymi predmetmi.

+ Ak je nutné namazat konce krajacich valéekov, pouzivajte vyhradne vazelinu (obr. 12).

* Pred uskladnenim na suchom a chladnom mieste sa uistite, Ze je spotrebi¢ Uplne
suchy.

ZARUKA

Na toto zafizeni se vztahuje zaruka 2 roky od dodani zbozi nebo delsi doba,
ktera je stanovena vnitrostatnimi pravnimi predpisy v misté bydlisté spotrebitele.
Toto ustanoveni je v souladu s italskymi a evropskymi pravnimi predpisy.
Vyrobky Laica jsou ureny pro doméci pouziti a nejsou povoleny pro vefejné
pouziti. Zaruka se vztahuje pouze na vyrobni vady a neni platna, pokud je
Skoda zplsobena nahodnou udalosti, nespravnym pouzitim, nedbalosti nebo
nespravnym pouzitim vyrobku. PouZivejte pouze dodané pfisluSenstvi; pouZiti
jiného pfislusenstvi mize mit za nasledek neplatnost zaruky. Zafizeni ze
z&dného divodu neotevirejte; v pfipadé otevieni nebo nedovolené manipulace
zanika zaruka s kone€nou platnosti. Zaruka se nevztahuje na dily podléhajici
opotfebeni a na baterie, jsou-li dodany. Po uplynuti 2 let od dodani nebo jiné delsi
doby stanovené vnitrostatnimi pravnimi predpisy v misté bydlisté spotfebitele
zaruka zanikd; technické asistenéni zasahy budou v tomto pfipadé provadény za
Uplatu. Informace o technickych asistenénich zésazich, af uz jsou v zaruce nebo
za Uhradu, si miZzete vyzadat na adrese info@laica.com.

Za opravy a nahrady vyrobkl, na které se vztahuji zaruéni podminky, se
nevztahuje Zadna forma nékladd. V pfipadé poruch kontaktujte svého prodejce;
NEPOSILEJTE nic pfimo spole€nosti LAICA. VeSkeré zasahy v zaruce (vCetné
vymeény vyrobku nebo jeho ¢asti) neprodluzuji pivodni zaruéni dobu vyménéného
vyrobku. Vyrobce odmita jakoukoli odpovédnost za jakékoli $kody, které mohou
byt pfimo nebo nepiimo zplsobeny osobam, vécem nebo domécim zvifatiim
v dusledku nedodrzeni vSech pokynd uvedenych ve specifickém navodu k
pouziti, a to zejména pokud jde o varovani pfi instalaci, pouzivani a Gdrzbu
pristroje. Spole¢nost Laica, ktera neustéle usiluje o zlepSovani svych vyrobkd, je
opravnéna bez predchoziho upozornéni upravovat své vyrobky zcela nebo z&asti
ve vztahu k vyrobnim potfebam, aniz by to znamenalo jakoukoli odpovédnost ze
strany spolec¢nosti Laica nebo jejich prodejcl. Pro vice informaci: www.laica.it.



m Slovensky

EE] VYROBNIK CESTOVIN - Navod na obsluhu

Vazeny zékaznik, chceme vam podakovat za vyber jedného z naich vyrobkov,
navrhnutych podfa prisnych kritérii na prevadzku a kvalitu pre zaistenie celkového
uspokojenia.

DOLEZITE X .

PRECITAJTE S| DOKLADNE PRED POUZITiM ) ) .
USCHOVAJTE NA BEZPECNOM MIESTE PRE PRIPADNE POUZITIE V
BUDUCNOSTI

Tento navod na pouzivanie tvori neoddelitefni sudast vyrobku a je
eotrebné ho uchovavat pocas celej jeho Zivotnosti. o
pripade zmeny vlastnika odovzdajte novému vlastnikovi aj vSetky
sUvisiace doklady.
V zaujme bezpecného a spravneho pouzivania vyrobku si pouZivatel
musi pozorne precitaf pokyny a upozornenia uvedené v navode
na pouzivanie, pretoze obsahuju dblezité informacie tykajuce sa
bezpecnosti, pouzivania a udrzby.
V pripade straty navodu na pouZivanie alebo ak potrebujete blizSie
informéacie alebo vysvetlenia, vypliite prislusny, formuldr, ktory sa
nachéadza na stranke https://www.laica.it/ v Casti Casto kladené otazky
a podpora.

& Varovanie

)

SYMBOLY
® Z&kaz

BEZPECNOSTNE VAROVANIA

+ Pred pouzitim vyrobku sa uistite, Ze nie je viditefne poskodeny. V pripade
Bochybnosti ho nepouzivajte a kontaktujte predajcu.

rzte plastové vreckd mimo dosah deti, pretoze predstavuju potencionalne
nebezpecenstvo.

+ Tento vyrobok sa moZe pouZivat len na ureny Gcel a v stilade s pokyny v névode.
Akykolvek iny typ pouzitia je nevhodny a teda nebezpeén% Vyrobca nenesie Ziadnu
zodplovednost’ za posSkodenia vyplyvajlice z nespravneho pouzitia a nespravnej
inStalacie.

+ Tento vyrobok méZu pouZivat a obsluhovaf len deti od 8 let a starsie; osoby s
obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo bez
dostatoénych skusenosti, ak s pod dozorom dospelej osoby. Nedovolte detom
hrat sa so spotrebi¢om.

+ V pripade akejkolvek poruchy so spotrebi¢om nemanipulujte; ohfadom opravy

QT Potravinarske
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kontaktujte predajcu.

+ So spotrebi¢om zaobchadzajte opatrne, chrafite ho pred narazmi, vihkostou a
prachom.

O Spotrebic nikdy neponarajte do vody ani inych tekutin.

+ Tento vyrobok nie je ureny pre profesionalne vyuzitie, len pre pouzitie v
domacnosti.

POPIS SPOTREBICA

Telo spotrebica

Svorka

Otvor pre svorku

Skrutka

Ovlada¢ nastavenia

Val¢ek platu cestovin

Kréjacie valCeky formatu ,fettuccine”, 6 mm
Kréjacie valéeky formatu ,tagliatelle”, 2 mm
. Kluka

0. Otvory na varkanie a kréjanie

a. valkanie platu cesta

b. krajanie ,fettuccine®,

c. krajanie ,tagliatelle”

SN~ wN~

TECHNICKE PARAMETRE

- Minimalny a maximalny otvor valéekov pre cesto: 0.3 - 3 mm
- Maximalna $irka cesta: 150 mm

- Ovladag pre nastavenie 7 pozicii

- Telo z nehrdzavejucej ocele

- Hlinikové valéeky

- Prevadzkové podmienky: +10°C az + 40°C
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POKYNY PRE OPTIMALNE CESTO

+ Pouzivajte vaji¢ka izbovej teploty: nepouzivajte chladené vajcia.

+ Ak je cesto velmi mékkeé, valéeky ho nedokazu kréjat: v takom pripade cesto opat
spracujte rukami a pridajte miku, potom ho opét pretiahnite cez valCeky.

+ Ak je cesto velmi suché a nevojde sa medzi krajacie valéeky, cesto opéat spracujte
rukami a pridajte trochu vody, potom cesto opéf pretiahnite cez valCeky.

Slovensky Eﬂ

POKYNY NA POUZITIE

PRVE POUZITIE

Spotrebi¢ vycistite suchou utierkou pre odstranenie zvySkov oleja. Na Cistenie

valCekov cez ne pretiahnite malé mnozstvo cesta, ktoré potom zlikvidujete.

POUZITIE .

Pred kazdym pouzitim vycistite spotrebi¢ podia popisu v odseku ,Udrzba“.

1) Upevnite spotrebi¢ k stolu pomocou dodanej svorky (2), utiahnite skrutku (4) az
do stabilného upevnenia (obr. 1) a viozte kluku (9) do otvoru pre valkanie cesta
(10a) (obr. 2).

2) Pre plné otvorenie valCekov pre valkanie cesta otoCte nastavovaci ovlada¢ na
Cislicu 7 potiahnutim smerom von (obr. 3).

3) Pretiahnite kus cesta cez valéeky s ota¢anim kfukou v smere hodinovych rugiciek
(obr. 4). Jemne pomucte obe strany platu cesta, prelozte na polovicu (obr. 5) a
opakovane pretiahnite cez valCeky, kym nie je cesto hladké a homogénne (obr. 6).

4) Pre stenCenie cesta upravte nastavenie volica na 6 a pretiahnite cesto cez valéeky
raz bez prelozenia; potom nastavte voli¢ na 5 a pretiahnite cesto, pomucte obe
strany po kazdom pretiahnuti, potom na nastaveni 4 a tak dalej, kym nedosiahnete
pozadovanu hrabku cesta.

5) Na krajanie platu cesta vyberte kiuku z otvoru pre valkanie (10a) a zasurte do
jedného z otvorov pre krajanie (10b pre ,fettuccine®, 10c pre ,tagliatelle”). Viozte
plat cesta medzi valceky a otocte klukou v smere hodinovych ruciciek (obr. 7 a 8).
Teraz rozlozte cesto na rovny povrch alebo ho rozprestrite na rost pre cestoviny
Laica s kodom APM002 (obr. 9). i

6) Po kazdom pouziti vyGistite spotrebi¢ podla popisu v odseku ,Udrzba”.

DOSTUPNE VYMENITELNE PRISLUSENSTVI

Dodané krajeci valecky (fettuccine nebo tagliatelle) miZete vyménit za jiné formaty.
Vyjméte valecky zvednutim konstrukce nahoru a vloZte nové néstavce (obr. 10).
Dostupné pfislusenstvi je:

+ APMO003: jeden valecek formatu ,capelli d’angelo” 1 mm,

+ APMO04: jeden véleCek formatu ,tagliolini“ 4 mm

+ APMO005: jeden valecek formatu ,reginette” 12 mm

+ APMO006: dva valecky formatu ,linguine“ 3 mm a ,pappardelle 45 mm,

» APMOO07: valecek ,ravioli“ velikost 30 x 30 mm.

Dostupné jsou také:

» APMO001: motor

+ APMO002: su$ak na téstoviny.

UDRZBA
O spotiebié NIKDY neponofujte do vody ani nemyjte v myéce nadobi.
+ Pfed kazdym pouzitim spotfebi¢ vyCistéte suchou utérkou nebo mékkym kartackem
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(obr. 11). Po upevnéni spotfebice ke stolu vycistéte valecky spotebiCe pretazenim
kusu tésta, které pak vyhodite.

* Po kazdém pouziti vyCistéte valeCky pretaZenim malého mnozstvi tésta, kieré pak
vyhodite; Kusy tésta NEODSTRANUJTE ostrymi pfedméty.

+ Pokud je nutné namazat konce krajecich valecku, pouzivejte vyhradné vazelinu (obr. 12).

+ Pred uskladnénim na suchém a chladném misté se ujistéte zda je spotfebic zcela
suchy.

ZARUKA

Zaru€nd lehota na toto zariadenie je 2 roky od datumu doru€enia tovaru alebo
od iného datumu, ktory stanovuju pravne predpisy krajiny bydliska spotrebitela.
Tato lehota je v stlade s talianskymi a eurdpskymi pravnymi predpismi. Vyrobky
spolocnosti Laica st uréené na pouzivanie v domacom prostredi a nesmu sa pouzivaf
vo verejnych zariadeniach. Zaruka sa vztahuje iba na vyrobné chyby, nevztahuje
sa na $kody sposobené nehodou, nedbanlivostou alebo neprimeranym alebo
nespravnym pouzivanim vyrobku. PouZivajte iba dodavané prisluSenstvo. Pouzitie
iného prisluSenstva moZe viest k skonéeniu platnosti zaruky. Za ziadnych okolnosti
pomdcku neotvarajte. V pripade otvorenia alebo iného zasahu do pomocky platnost
zaruky definitivne koni. Zaruka sa nevztahuje na Casti podliehajlice opotrebovaniu a
na batérie, ak su vo vybave. Po uplynuti 2 rokov od datumu dorucenia tovaru alebo od
iného datumu, ktory stanovuijli pravne predpisy krajiny bydliska spotrebitela, sa platnost
zaruky skonci. Kazdy dalSi z&krok technickej podpory bude prislusne spoplatneny. Ak
cheete ziskat informdcie o servisnych zasahoch, ¢i uz zaruénych alebo spoplatnenych,
kontaktujte nas na info@laica.com.

Za opravy a vymenu vyrobkov, na ktoré sa vzfahuje zaruka, sa nevyZaduje Ziadny
poplatok. V pripade poruchy sa obrétte na svojho predajcu, NIE priamo na spoloénost
LAICA. Ziaden zésah v ramci zaruky (vratane vymeny vyrobku alebo jeho Casti)
neznamena predlzenie pdvodnej zaru¢nej lehoty vymeneného vyrobku. Vyrobca
nenesie Ziadnu zodpovednost za pripadné $kody, ktoré priamo alebo nepriamo
spdsobia osoby, predmety alebo doméace zvierata nasledkom nedodrziavania vSetkych
pokynov uvedenych v prisluSnom navode na pouzivanie, ktoré sa tykaju predovsetkym
inStalacie, pouzivania a Udrzby pomocky. Spolocnost Laica, ktord sa neustale snazi
0 zvySenie kvality svojich vyrobkov, moze bez predbezného upozornenia Ciastone
alebo Uplne zmenit svoje vyrobky v zavislosti od vyrobnych poziadaviek. Takato zmena
neznamend vznik Ziadnej zodpovednosti zo strany spoloCnosti Laica alebo jej predajcov.
DalSie informacie: www.laica.it.



E! Slovensky

APARAT ZA TESTENINE
NAVODILA IN GARANCIJA

Spostovani kupec, Laica se vam Zeli zahvaliti za va$o izbiro izdelka, zasnovanega
po kriterijih zanesljivosti in kakovosti za vaSe popolno zadovoljstvo.

POMEMBNO
PRED UPORABO POZORNO PREBERITE
SHRANITE ZA NADALJNJO UPORABO

Navodila za uporabo je treba Steti kot sestavni del izdelka in jih morate hraniti
za vso Zivljenjsko dobo izdelka.

V primeru prenosa aparata drugemu lastniku, morate izro€iti le-temu tudi
celotno dokumentacijo. Uporabnik je za varno in pravilno uporabo izdelka
dolzan natan¢no prebrati navodila in opozorila, ki jih vsebuje priro¢nik, saj
zagotavljajo pomembne informacije za varnost, uporabo in vzdrzevanje
izdelka.

Ce navodila izgubite, ali potrebujete ved informacij ali pojasnila, izpolnite
ustrezen obrazec na spletni strani https:/www.laica.it/ v razdelku Faq in
pomog.
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LEGENDA SIMBOLOV

® Prepoved QIP Za Zivila

VARNOSTNA OPOZORILA

» Pred uporabo izdelka preverite, e je izdelek brezhiben in brez vidnih poskodb.
V primeru dvoma izdelka ne uporabljajte in se obrnite na prodajalca.

» Plasti¢no vre¢ko ovojnine hranite otrokom nedosegljivo: nevarnost zadusitve.

» Ta izdelek se mora uporabljati izkljuéno samo za namene, za katere je
zasnovan, in na nacin, ki je opisan v navodilih za uporabo. Vsaka druga¢na
uporaba se smatra za neprimerno in zato nevarno. Proizvajalec ne more biti
odgovoren za morebitno Skodo, ki bi nastala z neprimerno ali napaéno rabo
izdelka ali nepravilne instalacije.

» Ta izdelek lahko uporabljajo in vzdrZujejo otroci stari 8 ali vec let ali osebe z
zmanij$animi fizi€nimi, senzori¢nimi ali mentalnimi sposobnostmi ter neizkusene
osebe, vendar samo pod ustreznim nadzorom odrasle osebe. Otroci se z
aparatom ne smejo igrati.

« V primeru nepravilnega delovanja ne posegajte v aparat; za popravila se obrnite
na prodajalca.

« Z aparatom rokujte skrbno, varujte ga pred udarci, vlago in prahom.

A Opozorilo
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© Aparata nikoli NE potopite v vodo ali druge tekocine.
» Taizdelek ni primeren za profesionalno ampak le za gospodinjsko uporabo.

OPIS IZDELKA (glejte sliko 1)

Telo aparata (testenine)
Sponka

Sedez sponke

Vijak

Regulacijski gumb

Valji za valjanje testa

Valji za rezanje §irokih rezancev, 6 mm
Valji za rezanje rezancev, 2 mm
. Rocka

0. Odprtine

a. valjanje lista,

b. Siroki rezanci,

C. rezanci.

TEHNICNI PODATKI

- Najmanj$a in najvecja razdalja med valji za valjanje testa: 0.3-3 mm
- Najvecja Sirina lista testa: 150 mm

- Regulacijski gumb na 7 polozajev

- Telo aparata iz nerjavnega jekla

- Aluminijski valji

- Okoljski pogoji delovanja: +10°C + 40°C

PRIPOROCILA ZA NAJBOLJSE TESTO

« Uporabite jajca pri sobni temperaturi: he uporabite jajc iz hladilnika.

* Ceje list testa premehek je valji ne bodo mogli razrezati: v tem primeru z rokami
ponovno zamesite testo in dodajte moke ter ga ponovno razvaljajte skozi valje.

» Ce je list testa presuh in ga ni mogoce vstaviti med valje za rezanje, z rokami
ponovno zamesite testo in dodajte malo vode ter ga ponovno razvaljajte skozi
valje.

NAVODILA ZA UPORABO
PRVA UPORABA

Aparat ocistite s suho krpo, da bi odstranili morebitne sledi olja. Da bi o€istili valje,
razvaljajte skozi nekaj testa, ki ga nato zavrzete.

Slovensky E

UPORABA

Pred vsako uporabo skrbno ocistite aparat, kot je opisano v odstavku

"Vzdrzevanje”.

1) Aparat pritrdite na mizo s sponko (2), privijte vijak (4) dokler aparat ni trdno
pritrjen na povrsino (sl. 1) ter vstavite rocko (9) v odprtino za razvaljanje testa
(10a) (glej sl. 2).

2) Da bi popolnoma razsirili valje za valjanje testa zavrtite regulacijski gumb na
Stevilko 7 tako, da ga povle€ete navzven (sl. 3).

3) Nekaj testa spustite skozi valje za valjanje testa tako, da zavrtite rocko v
smeri urinega kazalca (sl. 4). Obe strani lista testa rahlo pomokajte, upognite
na polovico (sl. 5) in jo veckrat vstavite med valje in razvaljajte dokler ni testo
gladko in enakomerno (sl. 6)

4) Da bi stanjsali debelino lista testa zavrtite regulacijski gumb na Stevilko 6 in
razvaljajte list testa samo enkrat brez upogiba; zavrtite regulacijski gumb na
Stevilko 5 in ponovno razvaljajte testo, pri vsakem prehodu list testa pomokajte
na obeh straneh, nato skozi Stevilko 4 in tako naprej dokler ne dosezZete Zelene
debeline lista testa.

5) Da bi list testa razrezali odstranite rocko iz odprtine za razvaljanje (10a) in
jo vstavite v eno od lukenj valjev za rezanje (10b za Siroke rezance, 10c za
rezance). List testa vstavite med valje Zelenega formata in zavrtite rocko v smeri
urinega kazalca (sl. 7 in sl. 8).

Testenine razgrnite na ravno povrsino, da se posusijo, ali jih obesite na susilnik
za testenine Laica koda APMO002 (sl. 9).
6) Po vsaki uporabi skrbno ocistite aparat, kot je opisano v odstavku "Vzdrzevanje”.

RAZPOLOZLJIVI DODATNI PRIPOMOCKI

Valje za rezanje v dobavi (rezanci in Siroki rezanci) lahko zamenjate z drugimi
formati. Odstranite valje v dobavi tako, da dvignete strukturo ter vstavite izbran
dodatek (sl. 10).

Razpolozljivi dodatki so:

- APMO003: ENOJNI valj za format "angelski lasje" 1 mm,

- APMO004: ENOJNI valj za format "tanki rezanci" 4 mm,

- APMO005: ENOJNI valj za format "reginette” 12 mm,

- APMO006: DVOJNI valj za format "linguine" 3 mm in format "pappardelle” 45 mm,
- APMOO07: valj format za raviole velikosti 30x30 mm.

Poleg tega so razpoloZljivi:

- APMO001: motor,

- APMO002: susilec za testenine.

VZDRZEVANJE

O NIKOLI NE perite aparata in dodatkov v vodi ali pomivalnem stroju.

» Pred vsako uporabo ocistite aparat s suho krpo ali mehkim ¢opi¢em (sl. 11).
Ko ste aparat pitrdili na mizo ocistite valje za valjanje testa in rezanje tako, da
skozenj potegnete manjso koli¢imo testa, ki ga nato zavrzete.
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+ Po vsaki uporabi ocistite valje tako, da skozenj potegnete manj$o koli¢ino testa,
ki ga nato zavrzete; NE odstranite morebitnih ostankov testa z ostrimi predmeti.

« Ce je potrebno, mazite konce valjev za rezanje samo z vazelinskim oljem (sl. 12).

» Preden pospravite aparat na sveze in suho mesto preverite, da so vsi deli
popolnoma suhi.

GARANCIJA

Garancija za ta aparat traja 2 leti od trenutka dostave blaga ali drugi daljsi
rok, ki ga dolo¢a nacionalna zakonodaja prebivali§¢a stranke. Ta dolo¢ba je v
skladu z italijansko in evropsko zakonodajo. lzdelki Laica so zasnovani za
uporabo v gospodinjstvu. Uporaba v javnih storitvah ni dovoljena. Garancija
krije samo pomanikljivosti izdelave in ne velja v primeru Skode, nastale zaradi
nezgodnega dogodka, napacne uporabe, malomarnosti ali nenamenske rabe
izdelka. Uporabljajte samo prilozeni pribor; raba druga¢nega pribora lahko vodi
v razveljavitev garancije. V nobenem primeru ne odpirajte ohisja izdelka; v
primeru odprtja ali spreminjanja se garancija dokonéno razveljavi. Garancija ne
velja za obrabi podvrZzene dele in baterije, ¢e so te dobavljene v priboru. Po 2
letih od dobave ali po drugem daljSem roku, ki ga dolo¢a nacionalna zakonodaja
prebivalis¢a stranke, garancija preneha; v tem primeru se bodo posegi tehni¢ne
pomodi izvajali proti pladilu. Informacije o servisnih posegih, bodisi v garancijskem
roku kot tudi plagljivih, lahko dobite z zahtevkom na naslov info@laica.com.

Za popravilo ali zamenjavo izdelka v skladu z garancijskimi pogoji ni potrebno
placati nobenega prispevka. V primeru okvare se obrnite na prodajalca;
NE posiljajte direktno v podjetje LAICA. V primeru posegov v garancijskem
roku (vkliju¢no z zamenjavo izdelka ali njegovega dela) se trajanje originalne
garancijske dobe zamenjanega izdelka ne podalj$a. Proizvajalec zavra¢a vsako
odgovornost za morebitno Skodo, ki bi bila neposredno ali posredno povzro¢ena
osebam, predmetom ali domacim Zivalim kot posledica neupostevanja vseh
dolo¢il, navedenih v ustrezni knijizici z navodili, posebej tistih, ki se nanasajo na
opozorila 0 namestitvi, uporabi in vzdrZzevanju aparata. Podjetje Laica se nenehno
trudi izbolj$ati svoje izdelke, zato si jemlje pravico, brez predhodnega obvescanja,
do delnega ali celotnega spreminjanja svojih izdelkov v skladu s potrebami
proizvodnje, ne da bi to predstavljalo kakr§no koli odgovornost podjetja Laica ali
njenih prodajalcev. Za dodatne informacije: www.laica.it.



m Hrvatski

I::Ei:l STROJ ZA TJESTENINU - UPUTE | JAMSTVO

Postovani korisni¢e, Laica Vam se zahvaljuje na odabiru ovog proizvoda,
dizajniranoga sukladno standardima pouzdanosti i kvalitete za potpuno
zadovoljstvo.

VAZNO 3
PRIJE UPORABE POZORNO PROCITATI
SACUVATI ZA BUDUCE REFERENCE

Priruénik se smatra sastavnim dijelom proizvoda i mora se pohraniti za
buduée konzultacije, sve do kraja njegovog radnog vijeka.

U slu¢aju prodaje uredaja drugom vlasniku, isporucite takoder i cjelokupnu
dokumentaciju. Za sigurnu i ispravnu upotrebu proizvoda, korisnik mora
pazljivo procitati upute i upozorenja sadrzane u priruéniku jer daju vazne
informacije koje se odnose na sigurnost, upute za uporabu i odrzavanje.
U slu€aju da izgubite priru€nik ili ako trebate dodatne informacije ili
pojasnjenja popunjte odgovarajuéi obrazac na web stranici https:/www.
laica.it/ u odjeljku Cesta pitanja i pomo¢.

]

SIMBOLI

® Zabrana

SIGURNOSNA UPOZORENJA

« Prije koriStenja proizvoda uvjerite se da je proizvod bez vidljivih o$te¢enja. U
slu¢aju nedoumice, nemoijte koristiti uredaj, ve¢ se obratite prodavacu.

» Drzite plasti¢nu vrecicu za pakiranje izvan dohvata djece: opasnost od gusenja.

» Ovaj proizvod mora se koristiti isklju¢ivo u svrhu za koju je namijenjen i na
nacin naveden u uputama. Svaka druga upotreba smatra se nepravilnom i
stoga opasnom. Proizvoda¢ se ne moze smatrati odgovornim za bilo kakvu
Stetu uzrokovanu neodgovarajuéom ili nepravinom upotrebom i neto¢nom
instalacijom.

« Upotreba i odrzavanje ovog proizvoda mogu obavljati djeca od 8 ili viSe godina
starosti i osobe s smanjenim fizickim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima ili
neiskusne osobe, samo pod odgovarajué¢im nadzorom od strane odrasle osobe.
Djeca se ne smiju igrati s uredajem.

» U slu€aju neispravnosti nemojte dirati stroj; za popravke uvijek se obratite
prodavacu.

» Pazljivo postupajte s uredajem, zastitite ga od udara, vlage i prasine.

& Upozorenje

QI? Za namirnice

24

O NIKAD ne uranjajte proizvod u vodu ili druge tekucine.
» Ovaj proizvod nije namijenjen za profesionalnu, ve¢ sam za kuénu upotrebu.

OPIS PROIZVODA (pogledaj sl.1)

Tijelo stroja (tjestenina)

Stezaljka

LezZiste stezaljke

Vijak

Rucica regulatora

Valjci za tjesteninu

Valjci za rezanje fettuccine, 6 mm
Valjci za rezanje tagliatelle, 2 mm
. Rucica

0. Otvori

a. tijesto,

b. fettuccine,

c. tagliatelle.

SoPNOOALN

TEHNICKI PODACI

- Minimalno i maksimalno otvaranje valjaka za povlacenje tijesta: 0,3-3 mm
- Maksimalna $irina tijesta: 150 mm

- Rucica regulatora u 7 polozaja

- Tijelo stroja od nehrdajuéeg Celika

- Aluminijski valjci

- Radni okoli§: +10°C + 40°C

UPUTE ZA OPTIMALNO TIJESTO

« Koristite jaja na sobnoj temperaturi: nemojte koristiti hladna jaja iz hladnjaka.

« Ako je tijesto previse mekano, valjci ga ne mogu rezati: u ovom slucaju, preradite
tijesto rukama, dodajte brasno i ponovno ga prodite kroz valjke.

« Ako je tijesto previSe suho i ne staje izmedu valjaka za rezanje, doradite tijesto
rukama, dodajte malo vode i ponovno ga prodite kroz valjke.

UPUTE ZA UPORABU

PRVA UPORABA
Ocistite stroj suhom krpom kako biste uklonili bilo koje tragove ulja. Da biste ogistili
valjke, propustite malu koli¢inu tijesta koju zatim morate baciti.

Hrvatski m

UPOTREBA

Prije svake upotrebe ocistite stroj kako je opisano u poglavlju "Odrzavanje".

1) UCvrstite stroj na stolu s odgovaraju¢im stezaljkom (2), zavijte vijak (4) dok ne
dobijete stabilno blokiranje s nosivom povr§inom (sl.1) i umetnite rucicu (9) u
rupicu za izvlaéenje (10a) (vidi sl.2).

2) Da biste potpuno otvorili valjke, povucite zakrenite regulacijsku rucicu na broj 7 i
izvucite je prema van (sl.3).

3) Provucite komad tijesta kroz valjke, povucite tijesto zakretanjem rucice u smjeru
kazaljke na satu (sl.4). Lagano pospite braSnom dvije strane tijesta, preklopite
ga na pola (sl.5) i prodite nekoliko puta izmedu valjaka dok ne dobijete glatko i
homogeno tijesto (sl.6)

4) Da biste dobili tanko tijesto, okrenite regulator na broj 6 i propustite tijesto jednom
bez savijanja; zatim okrenite regulator na broj 5 i propustite ponovo tijesto i pospite
brasnom s obje strane pri svakom prolazu, zatim na broj 4 i tako dalje sve dok ne
postignete Zeljenu debljinu tijesta.

5) Za rezanie tijesta, uklonite rucicu iz rupe za povlacenje tijesta (10a) i umetnite
je u jednu od rupa valjaka za rezanje (10b za fettuccine, 10c za tagliatelle).
Umetnite tijesto izmedu valjaka Zeljenog formata i okreéite polugu u smijeru
kazaljke na satu (sl.7 i s1.8).

Sada rasporedite tijesto na vodoravnu povrsinu kako biste ga osusili ili ga stavite
na susac za tijesto Laica Sifra APM002 (sl.9).

6) Poslije svake upotrebe odistite stroj kako je opisano u poglavlju "Odrzavanje".

DOSTUPNA ZAMJENSKA OPREMA

Moguce je zamijeniti isporucene valjke za rezanje (fettuccine i tagliatelle) s drugim
formatima. Uklonite isporu¢ene valjke podizanjem strukture prema gore i umetnite
novi odabrani pribor (sl. 10).

Dostupni pribor je:

- APMO003: JEDNOSTRUKI valjak format "andeoska kosa" od 1 mm,

- APMO004: JEDNOSTRUKI valjak format tagliolini od 4 mm,

- APMO005: JEDNOSTRUKI valjak format reginette od 12 mm,

- APMO006: DVOSTRUKI valjak format linguine 3 mm i format pappardelle 45 mm,
- APMOO07: valjak format ravioli dimenzija 30x30 mm.

Osim toga su dostupni:

- APMO001: motor,

- APMO002: susac za tijesto.

ODRZAVANJE

© NIKADA ne perite stroj i pribor s vodom ili u stroju za pranje posuda.
» Prije svake uporabe, stroj olistite suhom krpom ili mekom &etkom (sl. 11).
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Nakon pri¢vrséivanja tijela stroja na stol, ocistite valjke za povlacenje tijesta i
valjaka za rezanje prolaskom male koli¢ine tijesta koje zatim treba baciti.

« Na kraju svake uporabe, oCistite valijke tako da kroz njih prodete malu
koli¢inu tijesta koju Cete zatim baciti; NEMOJTE uklanjati ostatke tijesta tupim
instrumentima.

+ Ako je potrebno, podmazite krajeve reznih valjaka samo s vazelinskim uliem (sl. 12).

» Provjerite jesu li svi dijelovi proizvoda savr§eno suhi prije pohranjivanja na
hladnom i suhom mjestu.

JAMSTVO

Ovaj uredaj ima jamstvo 2 godine od trenutka isporuke robe ili na drugi duzi rok
predviden nacionalnim zakonodavstvom prebivaliSta potroSac¢a. Ova odredba je u
skladu s talijanskim i europskim zakonodavstvom. Laika proizvodi su dizajnirani
samo za kuénu uporabu i ne smiju se koristiti u javnim prostorima. Jamstvo
pokriva samo greSke proizvodnje i ne primjenjuje se ako je Steta uzrokovana
nezgodom, nemarom ili zloupotrebom proizvoda. Koristite samo isporuceni pribor;
koriStenje drugih dodataka moze ponistiti jamstvo. Ne otvarajte uredaj ni pod kojim
okolnostima; ako je uredaj otvoren ili neovlasteno mijenjan, jamstvo je definitivno
ponisteno. Jamstvo se ne odnosi na dijelove koji podlijezu troSenju i na baterije
kada se isporucuju s uredajem. Nakon 2 godine od isporuke ili drugog duljeg
roka predvidenog nacionalnim zakonodavstvom prebivaliSta potrosaca, jamstvo
prestaje; u tom slu¢aju ¢e se intervencije tehnicke pomoci obavljati uz naknadu.
Informacije o tehni¢koj pomodi, bilo da je pod jamstvom ili se pla¢a, mozete
zatraziti kontaktiranjem info@laica.com.

Nije potrebna nikakva vrsta doprinosa za popravke i zamjene proizvoda koje
spadaju pod ovim jamstvom. U sluc¢aju kvara obratite se zastupniku; NIKADA ne
Saljite proizvod direktno proizvodacu LAICA. Sve popravke za vrijeme jamstva
(ukljuéujuéi i zamjenu proizvoda ili njegov dio) nece produZiti trajanje razdoblja
jamstva proizvoda koji se zamjenjuje. Proizvoda¢ ne preuzima odgovornost za
bilo kakvu Stetu koja moze izravno ili neizravno, utjecati na osobe, objekte i kuéne
ljubimce kao posljedica neispunjavanja svih uputa danih u knjizici s uputama,
posebno, upozorenjima u vezi instalacije, uporabe i odrzavanja. Iskljucivo je pravo
tvrtke Laica, koja kontinuirano nastoji poboljSati svoje proizvode, bez prethodne
obavijesti mijenjati sve ili dio svojih proizvoda u odnosu na proizvodne potrebe,
bez da to dovede do bilo kakve odgovornosti tvrtke Laica ili njezinih zastupnika.
Za dodatne informacije: www.laica.it.



NOTE

NOTE
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