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DE MACHINE VOOR HET GEBRUIK VOORBEREIDEN
Plaats de machine op de tafel met de meegeleverde 
klem en steek de hendel in de opening van de 
roller (afb. 1). Voordat de machine voor het eerst 
gebruikt wordt, moet ze schoongemaakt worden 
met een droge doek om alle vuil te verwijderen. 
Om de rollers schoon te maken een lap deeg 
verschillende keren laten doorlopen. Vervolgens 
het deeg verwijderen.

HET MENGSEL VOORBEREIDEN
Het basisrecept per persoon is: ongeveer 125 g 
tarwebloem en 1 ei. Advies: gebruik geen eieren die 
rechtstreeks uit de koelkast komen! 
Voor 4 personen betekent dit ongeveer 500 g 
tarwebloem en 4 eieren. Het is ook mogelijk om 
water te gebruiken in plaats van eieren. 
1 ei = ongeveer 80 ml water. Voeg geen zout toe! 
Giet de bloem in een kom en voeg de eieren in het 
midden van de bloem toe (afb. 2). Meng de eieren met 
een vork tot ze volledig met de bloem vermengd 
zijn. Kneed het mengsel met uw handen (afb. 3)
tot het volledig homogeen en consistent is. 
Als het mengsel te droog is, wat water toevoegen. Als 
het te vochtig of te zacht is, wat bloem toevoegen. 
Een goed mengsel mag nooit aan uw vingers kleven. 
Haal het mengsel uit de kom en leg het op een met 
wat bloem bestrooide tafel (afb. 4). Het deeg indien 
nodig in kleine stukjes snijden met een mes (afb. 5). 

HET DEEG EN DE PASTA VOORBEREIDEN
Uw machine heeft een regelaar. Stel de regelaar 
van de machine in op stand 7 door de regelknop 
uit te trekken en te draaien, zodat de twee zachte 
rollers volledig open staan (afb. 6). Laat een 
stuk van het deegmengsel door de machine gaan 
door aan de hendel te draaien (afb. 7). Herhaal 
deze bewerking 5 - 6 keer, plaats de deeg lagen 
op elkaar en voeg in het midden indien nodig wat 
bloem toe (afb. 8). Als het deeg een regelmatige 
vorm heeft, haal het dan een keer door de rollers 
met de regelknop ingesteld op stand 6 (afb. 9) en 

 NL
 GB
 FR
 DU

1

2

3 

4 

5 

6 

7 

4

06 gebruikshandleiding NL GB DU FR .indd   4 04-11-14   20:18



daarna nog eens op stand 5 tot u de gewenste 
dikte verkregen hebt (minimumdikte op stand nr. 1 is 
ongeveer 0,2 mm). Snijd het deeg met een mes kruis-
gewijs in stukken van ongeveer 25 cm 
(10 inch) lang. Steek de hendel in de opening voor 
de snijrollen, draai traag aan de hendel en leid 
het deeg door de rollen zodat u het type pasta 
verkrijgt dat u verkiest (afb. 10 en 11). 

Opmerking 1: Als de rollers niet willen snijden, 
betekent dit dat het deeg te zacht is. In dat geval 
moet u het deeg door de zachte rollers leiden na 
toevoeging van wat bloem aan het mengsel.

Opmerking 2: Maar als het deeg te droog is en niet 
door de rollers “gegrepen” kan worden, voeg dan 
wat water aan het mengsel toe en haal het deeg 
vervolgens nogmaals door de zachte rollers. 

ONDERHOUD VAN DE MACHINE
1.  Tijdens het gebruik de schrapers onder de 

zachte roller geregeld schoonmaken met een 
stukje keukenrol (afb. 12).

2.  De machine nooit met water of in de vaatwasser 
wassen (afb. 13).

3.  Maak het oppervlak van de machine schoon 
met een zachte en droge doek; maak de rollers 
schoon met een borstel of een houten staaf 
(afb. 14).

4.  Indien nodig, of als de rollers piepen, kunt u de 
rollers met vaselineolie of met plantaardige 
olie smeren (afb. 15).

5. Steek geen messen of stof tussen de rollers!
6.  Het is raadzaam om de machine en de 

accessoires na het gebruik in de doos te 
bewaren.

GARANTIE
Alle producten zijn vervaardigd van materialen 
van de beste kwaliteit en worden voortdurend 
aan kwaliteitscontroles onderworpen. 
De producten van onze onderneming genieten twee 
jaar garantie vanaf de datum van aankoop, met 
uitsluiting van schade ontstaan door een ver-
keerd gebruik of door een gebruik dat afwijkt van 
de instructies in deze handleiding.
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HOW TO PREPARE THE MACHINE FOR USE
Fix the machine onto the table with the supplied 
clamp and insert the handle into the roller hole 
(Fig. 1).
Before the machine is used for the first time, it must 
be cleaned with a dry cloth to remove any dirt. To 
clean the rollers, pass a piece of dough through 
several times. Then discard the dough.

HOW TO PREPARE THE MIXTURE
The basic recipe per person is approximately 125 g of 
wheat flour and 1 egg. Therefore; for 4 persons, 
this means approximately 500 g of wheat flour and 
4 eggs. For best results use eggs thatare at room 
temperature. Water can be substitued in place of th 
egg. On egg equals approximately 80 ml. of water. Do 
not add any salt! Pour the flour into a bowl and add 
the eggs into the middle of the flour (Fig. 2). Mix the 
eggs and flour with a fork until they are completely 
blended. Knead the mixture with your hands (Fig. 3)
until it is completely consistent. If the mixture is too 
dry add some water; if it is too moist or too soft add 
some flour.
A good mixture should never stick to your fingers. 
Remove the mixture from the bowl and place it onto 
a lightly floured table (Fig. 4). If necessary, cut it into 
small pieces with a knife (Fig. 5).

HOW TO PREPARE THE DOUGH AND THE PASTA
Your machine has a regulator. Set the machine 
regulator to poistion 7, pulling it outwards and 
turning it so that the two smooth rollers are 
completly open (Fig. 6). Pass a piece of mixture 
through the machine turning the handle (Fig. 
7). Repeat this operation 5 - 6 times. Sprinkle some 
fiour over the piece of dough if necessary (Fig. 
8). When the dough has taken a regular shape, 
pass it through the rollers once only with the 
regulators set on number 6 (Fig. 9), then once again 
in number 5 continuing until you obtain the desired 
thickness (min. thickness at n° 1 approx. 0.2 mm). With 
a knife, cut the dough crossways in pieces approx. 
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25 cm (10 inches) long. Insert the handle in the hole 
for  the cutting rollers, turn it slowly and pass 
the dough through so as to obtain the type of 
pasta you prefer (Fig. 10 and 11).

Note 1 : If the rollers won’t cut, this means the 
dough is too soft, in this case you should pass the 
dough through the smooth rollers after adding 
some flour to the mixture.

Note 2 : However when the dough is too dry and 
can’t be caught by the rollers, add a little water 
to the mixture and pass it through the smooth 
rollers once again. 

MAINTENANCE OF THE MACHINE
1.  During use, clean the scrapers underneath 

the smooth rollers every so often with a 
piece of paper towel (Fig. 12).

2.  Never wash the machine with water or in 
the dishwasher !. (Fig. 13).

3.  Clean the surface of the machine with a soft, 
dry cloth. Clean the rollers with a brush 
(Fig. 14).

4.  If necessary or if the rollers squeak, you 
can lubricate the rollers with vegetable oil 
(Fig. 15).

5.  Do not insert knives or cloths in between 
the rollers !

6.  It is advisable to sore the machine and 
accessories in the box after using.

GARANTEE
All products are constructed of the highest 
quality materials and are subject to continuous 
quality checks. Products are guaranteed to be 
free of manufacturers’ defcts in material and 
workmanship under normal household use for 
2 years from date of purchase. This guarantee 
excludes damages caused by misuse, accidents 
or negligence. Defective merchandise must 
be accompanied with proof of purchase and 
returned to point sale.
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COMMENT PREPARER LA MACHINE
Placez la machine sur la table avec la pince 
fournie et insérez la poignée dans le trou du 
rouleau (Fig.1). Avant d’utiliser la machine pour la 
première fois, elle doit être nettoyée avec un chif-
fon sec pour enlever toute saleté. Pour nettoyer 
le rouleau, passez un morceau de pâte à trvaers 
plusieurs fois, puis jeter la pâte.

COMMENT PREPARER LE MELANGE
La recette de base par personneest d’environ 125 g 
de farine de blé et 1 oeuf. Par conséquent, pour 
4 personnes, cela veut dire environ 500 g de farine 
de blé et 4 oeufs. Pour obtenir de meilleurs résultats, 
utilisez des oeufs à la température de la pièce. 
On peut remplacer l’oeuf par de l’eau. Un oeuf 
équivaut à environ 80 ml d’eau. N’ajou- tez pas de 
sel ! Versez la farine dans un bol et ajoutez les 
oeufs au cnetre de la farine (Fig. 2). Mélangez les 14 
oeufs et la fraine avec une fopurchette jusqu’à ce 
qu’ils 2 soient entièrement mélangés. Pétrissez le 
méklange avec vos mains (Fig. 3). Si le mélange est 
trop sec, ajoutez un peu d’eau; s’il est trop humide 
ou mou, ajoutez un peu de afrine. In bon mélange 
ne doit jamais coller à vos doigts. enlevez 
le mélange du bol et placez -le sur une table 
légèrement enfarinée (FIg. 4).  Au besoin, coupez la 
pâte en petits morceaux à l’aide d’un couteau (Fig . 5). 

COMMENT PREPARER LA PÂTE ET LES PÂTES
otre machine est muni d’un régulateur. Réglez-le 
à la 3 position 7, en tirnat vres l’extérieur et en le 
tournant pour que les deux rouleaux doux soient 
complétement ouverts (Fig. 6). 
Passez un morceau du mélange dans la machine en 
tournant la poignée (Fig. 7).
Répétez cette opération 5 ou 6 fois. Soupoudrez un 
peu de afrine sur le morceau de pâte, au besoin (Fig. 
8). Lorsque la pâte aura pris une forme régulière, 
passez-là dans les rouleuax une seule fois avec 
les régulateurs placés à 6 (Fig. 9), puis une autre 
fois au numéro 5 en continuant jusqu’à ce que 
vous obteniez l’épaissuer désirée (l’épaisseur min. 
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au numéro 1 est d’environ 0.2 mm. A l’aide d’un couteau, 
coupez la pâte en diagonale en morceaux d’environ 
25 cm (10 po) de long. Insérez la poignée dans le trou 
pour les rouleaux coupeurs, tournez-la lentement 
et passez la pâte à travers pour obtenir loe type de 
pâtes que vous préférez (Fig. 10 et 11).

Note 1: si les rouleaux ne coupent pas, cela veut dire 
que la pâte est trop molle; dans ce cas, vous devriez 
passer la pâte dans les rouleaux doux après avoir 
ajouté un peu de farine au mélange et la passer une 
autre fois dans les rouleaux doux.

Note 2: cependant, lorsque la pâte est trop sèche 
et qu’elle ne peut passer dans les rouleaux, ajoutez 
un peu d’eau au mélange et passez la pâte dans les 
rouleaux une autre fois. 

ENTRETIEN DE LA MACHINE
1.  Lors de l’utilisation, nettoyer les grattoirs sous 

les rouleaux doux assez souvent à l’aide d’un 
essuie- tout (fig. 12).

2.  Ne lavez jamais la machine avec de l’eau ou dans 
le lave-vaiselle ! (Fig. 13).

3.  Nettoyer la surface de la machine à l’aide d’un 
chiffon doux et sec. Nettoyer les rouleaux à 
l’aide d’une brosse. (Fig. 14).

4.  Au besoin ou si les rouleaux grincent, vous 
pouvez lubrifier les rouleaux avec de l’huile 
végétale (Fig. 15).

5.  N’insérez pas de couteaux ni de chiffons entre 
les rouleaux !

6.  On recommande de ranger la machine et les 
accessoires dans la boite après utilisation.

GARANTIE
Tous les produits sont fabriqués avec des matériaux 
de la plus grande qualité et sont soumis à des 
vérifications continuelles de qualité. Les produits 
sont garantis dépourvus de défauts de fabrication 
et de matériaux dans des conditions d’utilisation 
domestique normales pendnat 2 ans à compter de la 
date d’achat. Cette garantie exclut les dommages 
causés par une mauvaise utilisation, les accidents 
ou la négligeance. La marchandise défectueuse 
doit être accompagnée d’une preuve d’achat et 
retournée au point de vente.
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DIE VORBEREITUNG DER MASCHINE FÜR DEN EINSATZ
Befestigen Sie die Maschine mittels der mitgelieferten 
Klammer am Tisch, und führen Sie den Griff in das 
Spindelloch (Abb. 1) ein. Wenn Sie die Maschine 
erstmals einsetzen, dann  müssen Sie diese mittels 
eines trockenen Tuches reinigen, um Verschmutzungen 
zu entfernen. Reinigen Sie die Teigrollen, indem Sie ein 
Stück Teig mehrmals durch die Rollen drehen und den 
Teig dann wegwerfen.

ZUBEREITUNG DER MIXTUR
Das Grundrezept pro Person ist: ca. 125g Weizenmehl 
und 1 Ei. Vorschlag: Schlagen Sie kalte Eier nicht 
sofort nach dem Herausnehmen aus dem Kühlschrank 
in das Mehl! Verwenden Sie ca. 500g Mehl und 4 Eier 
für 4 Personen. Sie können auch Wasser an Stelle 
der Eier verwenden.  1 Ei = 80ml Wasser.
Geben Sie kein Salz zur Mischung hinzu! Geben Sie das 
Mehl in eine Schüssel, und schlagen Sie die Eier in 
die Mitte des Teigs (Abb. 2) Mischen Sie die Eier mittels 
einer Gabel, bis diese vollständig mit dem Mehl vermischt 
sind. Kneten Sie die Mixtur mit den Händen (Abb. 3), 
bis der Teig gleichförmig geschmeidig ist. Falls die 
Mixtur zu trocken ist, dann fügen Sie etwas Wasser  
hinzu; wenn die Mischung zu feucht ist, dann fügen 
Sie etwas Mehl hinzu. Die Mixtur sollte nicht an den 
Fingern kleben. Nehmen Sie die Mischung aus der 
Schüssel, und legen Sie diese auf eine leicht mit 
Mehl eingestäubte Oberfläche (Abb. 4). Falls nötig, 
schneiden Sie die Mischung mit einem Messer (Abb. 5)
in kleinere Portionen. 

VORBEREITUNG DES TEIGS UND PASTA
Ihre Maschine ist mit einem Einstellregler ausgerüstet. 
Bringen Sie den Regler in Einstellung “7”. Ziehen Sie 
den Regler dazu heraus, und drehen Sie diesen so, 
dass sich die Rollen im maximalen Abstand befinden 
(Abb. 7). Führen Sie ein Stück der Teigmischung durch 
die Maschine, indem Sie am Handgriff drehen. 
Wiederholen Sie diesen Vorgang 5 - 6 Mal, kneten 
Sie den Teig wiederholt, und geben Sie etwas Mehl 
hinzu, falls nötig (Abb. 8). Sobald der Teig die 
korrekte Konsistenz und Form hat, führen Sie diesen 
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einmal in der Abstandeinstellung “6” durch die glatten 
Rollen (Abb. 9), und anschließend nochmals in der 
Abstandeinstellung “5”; fahren Sie fort, bis die 
gewünschte Stärke erreicht ist (Mindeststärke bei 
Abstandeinstellung “1” ca. 0,2mm). Schneiden Sie den Teig 
mit einem Messer kreuzweise in Stücke mit ca. 25cm (10 
Zoll). Führen Sie den Griff in die Spindelöffnung für die 
Schneiderollen ein, und drehen Sie diese langsam, um 
den Teig durch die Schneiderollen zu führen, so dass 
dieser in die gewünschte Nudelform geschnitten wird 
(Abb. 10 und 11).
Hinweis 1: Wenn die Schneiderollen nicht “schneiden”, 
bedeutet dies, dass der Teig zu weich ist; in diesem Fall 
sollten Sie den Teig nochmals durch die glatten 
Rollen führen, nachdem Sie etwas Mehl zugefügt haben.
Hinweis 2: Wenn der Teig zu trocken ist, und nicht 
zwischen die Schneidrollen “eingezogen” werden 
kann, dann sollten Sie etwas Wasser zur Teigmischung
hinzufügen, und diese anschließend nochmals durch 
die Glättrollen führen. 

WARTUNG DER MASCHINE
1.  Während des Einsatzes sollten Sie die Schaber 

unter den glatten Rollen öfters mittels eines 
Küchenpapiertuchs reinigen (Abb. 12).

2.  Waschen Sie das Gerät niemals mit Wasser oder in der 
Spülmaschine! (Abb. 13).

3.  Reinigen Sie die Oberflächen der Maschine mittels 
eines weichen Tuches; reinigen Sie die Rollen mittels 
eines harten Küchenpinsels oder einem Holzschaber 
(Abb. 14).

4.  Wenn die Rollen quietschen, dann können Sie die 
Rollen mittels Vaseline oder etwas Pflanzenöl 
schmieren (Abb. 15).

5.  Führen Sie niemals Messer oder Stoff zwischen die 
Rollen ein!

6.  Wir raten die Maschine und alles Zubehör nach dem 
Einsatz in der Versandpackung auf zu bewahren.

GARANTIE
Alle Produkte bestehen aus hochwertigsten 
Werkstoffen, und unterliegen der fortlaufenden 
Qualitätskontrolle. Für die Produkte unserer Firma 
gewähren wir 2 Jahre Garantie, beginnend mit den 
Erstkaufdatum. Unsachgemäßer Einsatz, und der Einsatz 
für Zwecke, die nicht in dieser Anleitung beschrieben 
werden, sind nicht unter dieser Garantie abgedeckt.

9

10

11

12

13

14

15

8 

 NL
 GB
 FR
 DU

11

06 gebruikshandleiding NL GB DU FR .indd   11 04-11-14   20:18



Första bv
The Netherlands
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