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DOBOZ TARTALMA rer. 300100

« Gép 4 tapadokoronggal < 2 tartalék lehazo
« 2 db rampa-hosszahbitd tapadékorongos rogzitkeészlettel
« A kis doboz tartalma: rogzit6, hajtokar, lapos kulcs

REF. 3001.01=3001.00 + sarok / kefék / kés
tésztavago

ELOKESZITES

1- A szoritd rogzitése el6tt lazitsa meg a csavart, hogy ra
lehessen illeszteni a munkafeliilet szélére. Rdgzitse a
szoritdt a munkafeliiletre. A szoritd hasznélata nem
elengedhetetlen, de ha megoldhatg, erdsen ajanlott.

A munkafeliiletnek simanak és tisztanak kell lennie,
lisztmentesnek az optimalis rogzités érdekében.
Ugyeljen arra, hogy a tésztany(jté mindkét oldalan
elegendd hely legyen a tészta kinyujtasahoz.

Gydzddjon meg arrol, hogy a lehizok megfeleléen vannak-
e rogzitve a két sinen.

2 - Lazitsa meg a gép szarnycsavarjait, majd helyezze be a
nyujtogépet a rogzitébe a mellékelt foton lathatd mddon,
majd huzza meg a csavarokat.

3 - Lazitsa meg a hajtdkar rogzit6 csavarjat, helyezze be a kart
arud megfeleld nyilasaba, majd hizza meg a csavart ergsen.
A hajtékar fogantyujat forditsa maga felé, hogy kényelmesen
meg tudja fogni.

A tésztanyujto készen all a hasznalatra.

T A
VASTAGSAG BEALLITASA

1- Nyomja be a gombot, és csak azt kivetden forgassa el a laminlas vastagsaganak
beallitasahoz. A hengerek 15 és 0,3 mm kozdtt allithatok.
2 - A beallitasi jeldlések a gorgd tetején talalhatok.

3 - Ahengerelési vastagsag a beallito kerék alatt mm-ben és hiivelykben is latszik.
Minden fokozat egy adott hengerelési vastagsagot jeldl, ami lehetévé teszi a pontos bedllitast.
Lasd a 6-7. oldalon.



« Helyezze be a tésztat - amelyet el6z6leg megformazott, hogy beférjen a két henger kozé
- a folyamat elinditésahoz. Forgassa meg a hajtokart.

3 LR e T ¥, g
« Amikor a tészta atjut a henger masik oldalara, ne varja meg, amig lején a rampardl. Hagyja
abba a hajtokar forgatasat, hogy a tészta a hengerek magassagaban maradjon, igy
megkdnnyitve a masik iranyba torténd nydjtast.

« Allitsa kisebbre a vastagsagot.

« Forgassa a kart a masik iranyba - a tésztat sziikség esetén kézzel is segitheti, hogy
egyenletesen haladjon a hengerek kdzdtt.

« Ismételje addig a miveletet, amig el nem éri a kivant vastagsagot.

S
Tipp: A tészta felilletét még simabba lehet
tenni Ugy, hogy egy vagy két tovabbi
ny(jtast végziink anélkiil, hogy a
vastagsagot kisebbre allitanank.

« Kizardlag hiitdszekrénybdl frissen kivett tésztat hasznaljon - még fagyos, vagy tal kemény
tésztat ne.

« Amennyiben a tészta nagyon kemeény, kis Iépésekben végezze a nyujtast, és fokozatrdl
fokozatra allitsa egyre kisebbre a vastagsagot.

« A nydjtas megkdnnyitése érdekében « Arampan lévé mérce optimalis hasznalatot
sziikség esetén szaraz anyag (pl. liszt vagy  tesz lehetvé: megkénnyiti példaul a
porcukor) hozzaadasaval allitsa be a tészta  nyujtott tésztaszalagok méretének

allagat. A nyitott kialakitas lehetdvé teszia  ellendrzéseét, illetve a meghatarozott méret(i
tészta egyszerd lisztezését, eldsegitve tésztalapok kialakitasat.

annak egyenletes athaladasat a hengerek

kozott.

4  magyar



« Ha hasznélat kdzben tészta tapad a felsG hengerre, tavolitsa el azt egy tésztakapardval
vagy papirtorlvel.

« A rdmpak kapardelemekkel vannak
ellatva, amelyek mikadés kdzben
folyamatosan tisztitjak az alsé hengert.
Tartalék kaparokészletet mellékeliink a
késziilékhez.

Ert 2
KARBANTARTAS
« Hasznalat utan kdnnyen tisztithatd: csavarja le
a rampat, majd szérazon, lisztkefével, illetve

szivacs és mosogatdszer segitségével tisztitsa
meg. Ne tegye mosogatagépbe.

« Kompakt mddon tarolhato a sajat dobozaban
vagy polcon. Hajtsa be a hajtokart, majd
szoritsa a csavarral a nyitott szerkezethez.

RAMPA-HOSSZABBITO

« A rémpa-hosszabbitok biztositjak, hogy a
tészta folyamatosan érintkezzen a
munkafeliilettel, ezzel eldsegitve a kényesebb
tésztak egyenletes nyujtasat. Segitségikkel a

tészta finoman és kiméletesen vezethet6 a
ny(jtas soran. PI: leveles bridstészta. munkafelilet

Osszeszerelés:

1- Forditsa fejjel lefelé a tésztanytjtot. Lazitsa meg a rémpa egyik oldalan talalhato két
tapaddkorongot. Sziikség esetén hasznalja a csomagban mellékelt kulcsot.

2- Csusztassa a rampa-hosszabbito elsg nyilasat a tapaddkorong ala, majd forditsa a
hosszabbitdt a helyére és illessze a masodik nyilast a masik tapadokorong ala. Ezt
kdvetden hizza meg a tapadékorongok régzitdcsavarjait.

=

JAVITAS ES GARANCIA

« A tésztany(jto javithato termék, a pdtalkatrészek rendelkezésre alinak. Javitas vagy
reklamécid esetén az azonosithatésag érdekében 6rizze meg a dobozban mellékelt francia
nyelv(i hasznalati itmutatot. A javitasokat franciaorszagi gyarunkban végezziik.

« A tésztanyujtora a vasarlastol szamitott 2 év garancia vonatkozik minden gyartasi hibara,
rendeltetésszer(i hasznalat mellett.

Gyermekektdl elzdrva tartandd. A késziiléket egyszerre kizdrdlag egy személy mikddtetheti kézzel, a
becsipddé ély elkeriilése érdekéb
A jelen haszndlati utmutatéban szereplé valamennyi széveg, informdcid, miiszaki jellemzd és fényképes

pontatlansdgokbdl eredd kdrokért feleldsséget nem vdllalunk.
Fenntartjuk a jogot a termék és a dokumentdcid eldzetes értesités nélkiili médositdsdra.



Vastagsagbeallitasok és a hozzajuk
tartozo tésztavastagsagok
& - -

Atészta
rugalmassagatol
fliggden a nyljtas
utani tényleges
vastagsag eltérhet; a

Beallitott —
FOKDZAT - oy jtasi megadott értékek a
abeallitd |\ ;qtags4g hengerek kézotti
keréken -
tavolsagnak felelnek
0 ~0,3 meg.
0,5 ~0,6
1| ~07 .
15 |~ 2 FONTOS: )
! = A beallito kerekeket elGszor
2 ~14 = nyomja be és csak azt
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2,5 ~) E Amennyiben enélkill térténik a
- vastagsagallitas, az a gép
3 =07 = meghibasodasahoz vezethet.
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35 | ~35 &
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75 | ~10,9 =
=
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8 11,7 S
85 | ~13,10 =
=
9 | ~137 5
=
95 | ~143 =
10 | ~147
6 magyar A megadott vastagsdgi értékek tdjékoztatd jellegiiek.

Az egyes tésztanyujtdk kozdtt kisebb eltérések eldfordulhatnak.



Az alabbi tablazat tajékoztato jellegii, az értékek az adott recepturanak és az egyéni
igényeknek megfeleléen modosithatok.

RECEPTURA FOKOZAT a beallité keréken
TESZTAK

« Beignet (fank) 8-10
« Omlos kekszek 6,5-7,5
« Almas parna 5

« Croissant 3-4
» Hasé 5

« Omlos leveles tészta 3,5/4
« S0s leveles tészta 3,5/4
« Husos pérna 3,5/4
« Briostészta/feltekert 5,5-7
pekaruk

» Leveles tészta - a hajtogatas 5,5/6
el6tti nyujtaskor

« (Quiche 3.5/4
« Galette 3.5/4
« Sajtos rold 3.5/4
« Csavart leveles tészta 3

« Leveles tészta alapu pite/tart g

« Kosarka 3
PIZZATESZTAK

« Flammekueche/elzaszi lepény 2/2,5
« Vékony, ropogods pizza 3

« Vastag, puha pizza 4/4,5
- Foccacia 4-6
FRISS TESZTAK

« Gnocchi 8,5-10
« Lasagne 2/2,5
« Ravioli/egyéb toltott tészta 11,5
« Spagetti 11,5
« Tagliatelle 2/2,5
CUKORMASSZA/MARCIPAN

« Diszitéshez, formazashoz 3,5/4
« Tortak bevonasahoz 2,5

frangais 7
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COMPOSITION dough roller REF. 3001.00

- Dough roller with 4 suction cups - 2 spare scrapers
- In the mini box: vice, crank handle, flat spanner
- 2 ramp extensions with attachment kit
for tightening the suction cups
REF. 3001.01=3001.00 + scraper / pastry brushes / knife

SETTING UP

1- Before fixing the vice, loosen the screw so that it
can be inserted on the edge of the worktop. Fix the
vice. The vice is not essential, but is recommended for
best results.
The work surface must be smooth and clean, with no
flour, for optimum hold.
Make sure you have enough space on either side of the
roller to work the dough.

" Make sure the scrapers are firmly in place
on the two ramps.

2 - Loosen the butterfly screws on the rolling mill.
Then insert the roller into the vice, sliding it into the
. vice slots at the level of the butterfly screws.

With the ramps flat on the work surface, tighten the
two butterfly screws.

3 - Unscrew the crank fixing screw, insert the crank
into the hole provided on the rod and retighten the
screw firmly.
Turn the crank handle towards you to grip.
= | Theroller is now ready for use.
i il
THICKNESS ADJUSTMENT

1-Press in knob and turn toadjust lamination thickness. Rollers can be adjusted
from15 mm to 0.3mm.
2 -Adjustment marks are located on the top of the thumbwheel.

3 - Rolling thickness is given in mm and inches below the thumbwheel. Each
thumbwheel notch number gives a lamination thickness for precise adjustment.
See page 6-7 for correspondence between notches and thickness in mm.

english 11



« Feed the dough , which you may have worked out by hand or with a roller,
between the two rollers to start the laminating process. Turn the crank handle.

Elal

« When the dough reaches the other side of the roller, do not wait for it to come
out of the ramp. Stop turning the crank so that it remains level with the rollers, to
facilitate rolling in the other direction.

« Adjust again, reducing lamination thickness.

« Turn the crank in the other direction; the dough can be guided by hand to ensure
a good fit between the rollers.

« Repeat until the desired lamination thickness is reached.

You can perfect the smoothness
of the dough by making one or
two additional passes without
moving the thickness wheel. This &
levels out the dough along its
entire length.

« Use chilled dough. Do not use dough that is still frozen or too hard.

« If the dough is very firm, roll out gradually, adjusting the rolling thickness as you
go along: do not adjust the thickness of the dough too much.
« Sugar dough should be softened by hand beforehand.

« Adjust the texture of your doughs with ~ « The integrated ruler on the 2 ramps
dry ingredients (flour, powdered sugar, makes for optimum use: it facilitates

etc.) to facilitate lamination. measurement when laminating strip,
The open structure makes it easy for ~ for example, or when laminating
the dough to glide over the surface. specific formats.

12



« |f any dough sticks to the top roller during use, wipe it off with a horn or paper
towel.

« The ramps are equipped with
scrapers that clean the bottom roller
. during use.

+ A spare set of scrapers is included.

MAINTENANCE & STORAGE

« Easy cleaning after use :

Unscrew the handrails and clean with a dry
pastry brush and/or wet sponge and dish
soap.

Do not put in dishwasher.

« Store in box or on a shelf. Fold the crank

back and secure the vice to the open
frame.

RAMP EXTENSION \
«The ramp extensions rest on the work
surface, helping fragile dough glide smoothly. ‘

They provide gentle support for delicate B
doughs, such as flaky brioche dough. 4 e e st

Setting up :

1- Turn the dough roller over. Loosen the two suction cups on one side of the
base ramp. If necessary, use the spanner supplied in the pack.

2- Slide the first slot of the ramp extension under the suction cup, then turn

the ramp extension and insert the second slot under the other suction cup.

Retighten the suction pad screws.

WARRANTY & AFTER-SALES SERVICE

«The dough roller is a repairable product,spareparts are available.
Keep thismanual for reference in the eventofrepairs or claims.
Repairs are carried out in our factory in France.

Contact customer service :

Tel: +33 /(0)3 29 30 07 93 - E-mail: contact@debuyer.fr

Monday to Friday: 8h30-12h30 / 13h30-17h30

« The dough roller is guaranteed for 2 years against manufacturing defects under
normal conditions of use. . .
Keep out of reach ofchildren. Onlyone personat a time should usethisproduct manually, to
avoid pinching. All texts, information, characteristics or photographic reproductions in this
manual are for guidance only, without guarantee. We cannot be held responsible for any
inaccuracies. We reserve the right to make changes without prior notice.

english 13



Conversion table
Marks / Thickness

Depending on the
elasticity of the
dough, its post-la-
mination thickness

ADMJAURSKTSMOE 21 ! $3 'Lé}l(b:‘[éss* ?haey tﬁ?ll(.n esses
thumbwheel | ify indicated are those
o | osep e

0,5 | ~0,60,02 rollers.
1 ~0,70,03

1,5 | ~10,04

2| ~1,40,05

25 | ~20,08

3| ~270,10

35 | ~350,14

4 ~4,40,17

45 | ~5400 %
5 ~6,20,24 2
55 | ~7,20,28 é
6 | ~820,32 =
6,5 | ~9,20,36 §
7| ~100,40 §
75 | ~10,9043 =
8 | ~11,70/46 %
85 | ~13,100,51 =
9 | ~13,7054

95 | ~1430,56

10| ~1470,58

* Approximate thickness. Slight variations may occur between dough rollers.

14



Indicative table to be adapted to individual recipes and creativity.

RECIPES ADJUSTMENT MARKS on thumbwheel
DOUGHS
« Donuts from8t0 10
» Cookie from6,5t07,5
« Apple turnover 5
« Croissant from3to4
« Bite-size crust 5
« Dartois 3,50r4
« Ham puff pastry 3,50r4
« Friands 350r4
« Brioche dough (for rolled from5,5t0 7
breads/buns)
« Puff pastry (Ist laminating 55 0r 6
stage before folding)
« Paté lorrain 3,50r 4
« Phitiviers 350r4
« Cheese rolls 350r4
« Sacristains 3
s Puff pastry tart 5
« Tartlet 3
PIZZA PASTA
« Flammekueche 20r2,5
« Thin crust pizza 3
» Pizza thick dough 4ords
* Foccacio from 4 to 6
FRESH PASTA
- Gnoceht from 8,50 10
+ Ravioli ravioli Zor25
L Tor1,5
« Spaghetti '
. T:Eg!giate!!e Tort,s
~ SUBAR/ALMOND PASTE zorzs
. Dnngrnflnn chl!n’rlnn
« Covering cakes ; 3o
2,5
eee english = 15



date production :

de Buyer

DEPUIS 1830

Chaque recette a son secret

de Buyer Industries
25, Faymont - 88340 Le Val d’Ajol - FRANCE
TEL: +33(0)3293066 12
info@debuyer.com - www.debuyer.com

QC001.00
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