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Art.-Nr.: 29401

1. Inbetriebnahme / First-time use / Mise en service / Messa in funzione / Puesta en marcha /
Ingebruikname

Reinigen Sie die Pastamaschine vor dem ersten Gebrauch mit einem feuchten Tuch / Clean the pasta machine with a cloth before first use / Nettoyez la machine
a pates avec un chiffon propre avant de I'utiliser pour la premiere fois / Prima di utilizzare la macchina per |a pasta per la prima volta, & necessario pulirla con un
panno / Antes del primer uso, limpie la maquina para pasta con un pafio / Reinig de pastamachine met een doek voordat u ze voor de eerste keer gebruikt

Befestigen Sie die Pastamaschine mithilfe des SaugfuBes auf einer
glatten Arbeitsflache. Danach die Kurbel einstecken.

Affix the pasta machine to a smooth work surface using the suction
cup. Then insert the crank.

Fixez la machine a pates sur une surface de travail lisse a I'aide du
pied ventouse. Insérez ensuite la manivelle.

Fissate la macchina per la pasta su un piano di lavoro liscio con la
ventosa. Inserite quindi la manovella.

Fijar la méquina para pasta utilizando una ventosa en una superficie
lisa. A continuacion, introducir la manivela.

Bevestig de pastamachine op een glad werkoppervlak met behulp
van de zuignap. Plaats vervolgens de kruk.

2. Anwendung / Use / Utilisation / Utilizzo / Modo de uso / Toepassing

Stellen Sie das Einstellrad auf Stufe 1, indem Sie an ihm ziehen und es zugleich drehen.

Set the adjusting dial to setting 1 by simultaneously pulling and turning it.

Placez la molette de réglage sur 1en tirant dessus et en la faisant tourner en méme temps.

Posizionare la rotella di regolazione sul livello 1, tirandola e ruotandola contemporaneamente.

Ponga la rueda de ajuste al nivel 1 tirando de ella y girdndola al mismo tiempo.

Zet het instelwieltje op niveau 1, door eraan te trekken en het tegelijk te draaien.

BbicTaBbTe yCTaHOBOYHOE KOMECUKO Ha CTyNeHb 1, ANA Yero ero HyXHO OAHOBPEMeHHO OTTAHYTb U BpaLLaTb.

Schneiden Sie ein Stiick von der Teigmasse ab und lassen Sie es durch die Walzen laufen, indem Sie mit einer Hand
die Teigplatte von oben einlegen und mit der anderen an der Kurbel drehen.

BITTE BEACHTEN: Sollte der Teig klebrig sein, fiigen Sie ausreichend Mehl hinzu, um ein Anhaften an der
Pastamaschine zu verhindern.

Cut a piece off the dough and let it run through the rollers, using one hand to feed the pasta sheet downwards into
the roller and the other hand to turn the crank.
PLEASE NOTE: if the dough becomes sticky, add enough flour to stop it sticking to the pasta machine.

Coupez un morceau de la boule de pate et passez-le a travers les cylindres en insérant d‘une main par le haut la
feuille de péte et en tournant la manivelle de I'autre.

REMARQUE : si la pate est collante, saupoudrez-la suffisamment de farine pour éviter qu'elle n‘adhére a la
machine a pétes.

Tagliare un pezzo d'impasto e farlo passare attraverso i rulli, inserendo la pasta dall'alto con una mano e girando la
manovella con I'altra mano.

ATTENZIONE: se Iimpasto & colloso, aggiungere una quantita di farina sufficiente a fare in modo che non resti
attaccato alla macchina per la pasta.

Corte un trozo de masa y paselo por los rodillos insertando la hoja de masa desde arriba con una mano y girando la
manivela con la otra.
OBSERVE: Si la masa estd pegajosa, afiada suficiente harina para evitar que se quede pegada en la maquina.

Snijd een stuk van de deegmassa en laat het door de walsen lopen doordat u met één hand de deegschotel langs
boven inlegt en met de andere hand aan de draaihendel draait.

GELIEVE IN ACHT TE NEMEN: Indien het deeg plakkerig is, voegt u voldoende meel toe om te verhinderen dat het
deeg aan de pastamachine blijft plakken.



Wiederholen Sie diesen Vorgang, indem Sie die gewalzte Teigplatte immer wieder zusammenlegen und mit der
geschlossenen Seite zuerst durch die Walzen drehen.

Repeat this process of folding the rolled pasta sheet again and again, feeding the closed side first and turning it
through the rollers.

Répétez cette opération en pliant la feuille de pate a plusieurs reprises et en faisant tout d‘abord passer le cté
fermé a travers les cylindres.

Ripetere questo processo, ripiegando ogni volta la sfoglia appena fatta passare fra i rulli e avendo cura di reinserirla
dal lato con il bordo chiuso.

Repita este proceso doblando la hoja de masa laminada y, con el lado cerrado por delante, pasandola una y otra
vez por los rodillos.

Herhaal dit proces doordat u de geplette deegschotel steeds weer samenvoegt en met de gesloten zijde eerst door
de walsen draait.

Sobald der Teig eine gleichmaBige Konsistenz aufweist, drehen Sie das Einstellrad auf Stufe 2 und lassen Sie die
Teigplatte durch die Walzen laufen.

Stellen Sie das Einstellrad danach auf Stufe 3, walzen Sie die Teigplatte erneut und fahren Sie so fort, bis die
gewiinschte Teigstérke erreicht ist. BITTE BEACHTEN: Zur Herstellung von Lasagne empfehlen sich die Teigstérken-
Stufen 5,6 und 7.

Machten Sie die gewalzten Teigplatten zu anderen Pastasorten weiterverarbeiten, beachten Sie bitte die
Ausfiihrungen unter 3.

As soon as the dough has an even consistency, turn the adjusting dial to setting 2 and let the pasta sheet run through
the rollers.

Then set the adjusting dial to setting 3, roll the pasta sheet through again and continue to do so until the dough
has the desired thickness. PLEASE NOTE: to make lasagne, it is recommendable to use dough thickness settings 5,
6and7.

If you wish to make other types of pasta out of the rolled pasta sheets, please observe the comments under 3.

Dés que la pate présente une consistance homogene, tournez la molette de réglage sur 2 et faites passer la feuille de
pate a travers les cylindres.

Réglez ensuite la molette de réglage sur 3, passez puis repassez la feuille de pate a travers les cylindres jusqu‘a
obtenir €paisseur désirée. REMARQUE : les niveaux d‘épaisseur 5 et 6 et 7 sont recommandés pour la fabrication
de lasagnes.

Veuillez vous reporter aux points 3 si vous souhaitez transformer les feuilles de pate en d‘autres types de pates.
Quando I'impasto raggiunge una consistenza omogenea, spostare la rotella di regolazione sul livello 2 e fare passare
la sfoglia fra i rulli.

A questo punto, spostare la rotella di regolazione sul livello 3, ripassare la sfoglia e continuare fino a ottenere lo
spessore desiderato. ATTENZIONE: per le lasagne, si consiglia di tirare la sfoglia al livello 5,6 0 7.

Se la sfoglia deve invece essere utilizzata per altri formati di pasta, vedere le istruzioni ai punti 3.

Una vez la masa tenga una consistencia uniforme, ponga la rueda de ajuste al nivel 2 y pase las hojas de masa por
los rodillos.

A continuacién, seleccione el nivel 3 en la rueda de ajuste, vuelva a pasar la hoja de masa por los rodillos y contintie asi
hasta obtener el espesor deseado. OBSERVE: Para la elaboracion de lasafia, recomendamos seleccionar los espesores
56y7.

Si desea utilizar las hojas laminadas para otros tipos de pasta, consulte las explicaciones en los apartados 3.

Zodra het deeg een gelijkmatige consistentie vertoont, draait u het instelwiel op niveau 2 en laat u de deegschotel
door de walsen lopen.

Zet het instelwiel daarna op niveau 3, plet de deegschotel opnieuw en ga zo door totdat de gewenste

deegdikte bereikt is. GELIEVE IN ACHT TE NEMEN: Om lasagne te maken, zijn de deegdikteniveaus 5,6 en 7
aanbevelenswaardig.

Gelieve de uiteenzettingen onder 3 in acht te nemen als u de geplette deegschotels tot andere soorten pasta wenst
te verwerken.



3. Herstellung von Tagliolini oder Tagliatelle / Making tagliolini or tagliatelle / Fabrication de
tagliolinis ou de tagliatelles / Preparazione di tagliolini o tagliatelle / Elaboracién de tallarines /
Tagliolini of tagliatelle maken

Befestigen Sie den Aufsatz mit den Schneidwalzen fiir Tagliolini/Tagliatelle, indem Sie ihn auf die Fiihrung an der
Pastamaschine schieben.

Mount the tagliolini/tagliatelle cutting-roller attachment by pushing it onto the guideway on the pasta machine.
Fixez Iaccessoire avec les cylindres de coupe tagliolinis/tagliatelles en le glissant sur le guide de la machine a pétes.

Fissare I'accessorio con i rulli di taglio per tagliolini/tagliatelle, facendolo passare sull'apposita guida, sulla
macchina per la pasta.

Fije el accesorio con los rodillos de corte para Tagliolini/Tagliatelle empujéndolo sobre la quia de la maquina de pasta.

Bevestig het opzetstuk met de snijdwalsen voor tagliolini/tagliatelle doordat u het op de geleider aan de
pastamachine schuift.

Wabhlen Sie das gewﬂnschte Ergebnis (Tagliolini oder Tagliatelle) und stecken Sie die Kurbel um, indem Sie sie in
die entsprechende Ose an der Seite des Aufsatzes stecken.

Choose the desired result (tagliolini or tagliatelle) and reposition the crank by inserting it into the corresponding
eyelet at the side of the attachment.

Sélectionnez le résultat désiré (tagliolinis ou tagliatelles) et repositionnez la manivelle en la plagant dans I'ceillet
correspondant sur le coté de I'accessoire.

Scegliere il formato desiderato (tagliolini o tagliatelle) e spostare ka manovella, inserendola nel rispettivo
occhiello sul lato dell'accessorio.

Seleccione el resultado deseado (tallarines tipo tagliolini o tagliatelle) e inserte la manivela en el orificio
correspondiente en la parte lateral del accesorio.

Kies het gewenste resultaat (tagliolini of tagliatelle) en speld de draaihendel om doordat u deze in het passende
krammetje aan de zijkant van het opzetstuk steekt.

Lassen Sie die vorbereitete Teigplatte durch die Walzen laufen, indem Sie sie mit einer Hand von oben einlegen
und mit der anderen an der Kurbel drehen.

BITTE BEACHTEN: Zur Herstellung von Tagliolini oder Tagliatelle empfiehlt sich die Teigstérken-Stufe 7.

Let the prepared pasta sheet run through the rollers by using one hand to feed the pasta sheet down into the
roller and the other hand to turn the crank.

PLEASE NOTE: to make tagliolini or tagliatelle, it is recommendable to use dough thickness setting 7.

Passez la feuille de péte préparée a travers les cylindres en I'insérant d'une main par le haut et en tournant la
manivelle de l'autre.

REMARQUE : Iépaisseur de péte 7 est recommandée pour la fabrication de taglionis ou de tagliatelles.

Fare passare la sfoglia attraverso i rulli, inserendo la pasta dall‘alto con una mano e girando la manovella con
I'altra mano.

ATTENZIONE: per i tagliolini o le tagliatelle, si consiglia di tirare la sfoglia al livello di spessore 7.

Pase la hoja de masa ya preparada por los rodillos introduciéndola desde arriba con una mano y girando la
manivela con la otra.

OBSERVE: Para elahorar tallarines tipo tagliolini o tagliatelle, recomendamos utilizar el espesor 7.

Laat de voorbereide deegschotel door de walsen lopen doordat u deze met één hand langs boven inlegt en met
de andere hand aan de draaihendel draait.

GELIEVE IN ACHT TE NEMEN: Om tagliolini of tagliatelle te maken, wordt het deegdikteniveau 7 aanbevolen.

[TponycTuTe NPUroTOBNEHHbIA NNACT TeCTa Yepe3 BanuKK, OAHOI PYKOIA BCTABAAA NNACT TeCTa CBEPXY, a BTOPOil
— BpaLLas pyKoATKY.

NPEAYNPEMAEHVE: Inanp 7.
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Lassen Sie die hergestellte Pasta auf einem Pastatrockner oder alternativ einem Geschirrtuch mindestens eine Stunde trocknen.
After making the pasta, leave it to dry on a pasta dryer or alternatively on a tea towel for at least one hour.

Faites sécher les pates sur un séchoir a pates ou sur un torchon de cuisine pendant une heure minimum.

Lasciare la pasta preparata ad asciugare per almeno un‘ora sull'essiccatore per pasta oppure, in alternativa, sopra un canovaccio.
Deje secar la pasta durante al menos una hora en un secador de pasta o, alternativamente, sobre un pafio de cocina.

Laat de gemaakte pasta op een pastadroger of alternatief op een keukenhanddoek minstens één uur lang drogen.

4. Reinigung / Cleaning / Nettoyage / Pulizia / Limpieza / Reiniging

Bitte beachten Sie, dass die Pastamaschine und die Aufsatze weder in der Spiilmaschine noch unter flieBendem
Wasser gereinigt werden sollten.

Nutzen Sie fiir die Reinigung einen Pinsel, Haushaltspapier oder ein trockenes Geschirrtuch.

Sollte noch etwas Teig zwischen den Walzen kleben, kann dieser nach dem Trocknen leicht herausgekurbelt
werden.

Please note that the pasta machine and the various attachments should not be cleaned under running water or
put into a dishwasher.

(lean them with a brush, kitchen paper or a dry tea cloth.

Ifany dough gets stuck between the rollers, it can be easily removed once it is dry by turning the crank.

Notez que la machine a pates et les différents accessoires ne doivent pas étre lavés au lave-vaisselle ni sous I'eau
courante.

Utilisez un pinceau, du papier absorbant ou un torchon sec pour le nettoyage.

Sil reste de la pate collée entre les rouleaux, elle peut étre facilement retirée une fois séche en tournant la
manivelle.

Ricordare che la macchina per la pasta e i suoi accessori non devono essere lavati in lavastoviglie né sotto I'acqua
del rubinetto.

Per la pulizia, utilizzare un pennello, carta da cucina o un canovaccio asciutto.

Se qualche pezzetto dimpasto rimanesse attaccato ai rulli, sara possibile rimuoverlo quando si sara seccato,
girando semplicemente la manovella.

Tenga en cuenta que ni la mdquina para pasta ni los diferentes accesorios deben limpiarse en el lavavajillas ni bajo
el grifo de agua.

Utilice un cepillo, papel de cocina o un pafio de cocina seco para limpiarlos.

Sitodavia queda algo de masa pegada entre los rodillos, estos restos, una vez secados, se desprenden facilmente
girando la manivela.

Gelieve in acht te nemen dat de pastamachine en de verschillende opzetstukken noch in de vaatwasmachine noch
onder stromend water gereinigd mogen worden.

Gebruik voor de reiniging een kwast, huishoudpapier of een droge keukenhanddoek.

Indien er nog een beetje deeg tussen de walsen plakt, kan dit na het drogen gemakkelijk eruit gezwengeld
worden.

Die integrierten Reinigungskamme gewahrleisten ein sauberes Arbeiten. Sie konnen nicht entfernt werden!

The integrated cleaning combs ensure clean operation. They cannot be removed!

Les brosses de nettoyage intégrés garantissent un travail propre. Elles ne peuvent pas étre retirées !

Le spazzole per la pulizia integrate garantiscono risultati sempre in perfetta pulizia. Non possono essere rimosse!
Los cepillos limpiadores integrados aseguran un trabajo limpio. No pueden retirarse.

De geintegreerde reinigingskammen zorgen voor schoon werken. Ze kunnen niet worden verwijderd!




Art.-Nr.: 29401

1. BBopg B akcnnyatauuio / Colocacdao em funcionamento / Ibrugtagning / Pierwsze uzycie /
Uvedeni do provozu / Prvé pouzitie

[lepen nepBbIM NPUMeHeHUeM 0YNCTUTe TeCTOPACKATOUHYI0 MaLLMHKY ANA MaKapOHHbIX U3[enuil TKaublo / Antes da primeira utilizacdo, limpe a maquina para
esticar massa com um pano himido / Rens pastamaskinen med en fugtig klud inden brug / Wytrzyj urzadzenie scierka przed pierwszym uzyciem / Pied prvnim
pouZitim ocistéte strojek na téstoviny vihkym hadfikem. / Pred pouzitim strojcek na cestoviny ocistite vihkym obriskom.

3aKpenuTe nacta-MaLLuHy ¢ MOMOLLbK MPUCOCKY Ha IAZKOi
paboyeii noBepXHOCTY. 3aTeM BCTaBbTE PyuKy.

Com a ajuda da base de succdo, fixar a maquina para esticar a
massa sobre uma superficie de trabalho lisa. De sequida, encaixar
amanivela.

Fastger pastamaskinen pa en jeevn overflade ved hjelp af
sugekoppen. Indst derefter krumtappen.

Fastger pastamaskinen pd en jeevn overflade ved hjeelp af
sugekoppen. Indsat derefter krumtappen.

Upevnéte strojek na téstoviny pomoci prisavné nohy na hladkou
pracovni plochu. Pak zasurite kliku.

Pomocou podstavca s prisavkou pripevnite strojcek na cestoviny na
hladkd pracovnd plochu. Potom zasurite paku.

2.MpumeHenue / Aplicacao / Anvendelse / Uzycie / Pouziti / Pouzitie

BbicTaBbTe yCTaHOBOYHOE KONECUKO Ha CTyNeHb 1, ANA Yero ero HyXHO 0AHOBPEMEHHO OTTAHYTb 1 BpaLLaTb.
Coloque a roda de ajuste no nivel 1, puxando-a e rodando a0 mesmo tempo.

Stil indstillingshjulet pa trin 1, idet du traekker og drejer det samtidigt.

Ustaw pokretto regulacyjne w pozycji 1, jednoczesnie pociggajac i obracajac.

Nastavte nastavovaci kolecko na stupen 1tim, Ze ho zatdhnete a zéroven otoite.

Nastavovacie koliesko nastavte na stupefi 1 tak, Ze nim zroven potiahnete a otocite.

OTpexbTe KycoueK T MacCbl TeCTa v MPOMYCTUTE ero Yepe3 BasKu, 0fHOIA PyKOil BCTaBAAA MAACT TeCTa (BepXy, a
BTOPO/i — BPALLAA PyKOATKY.

MPEAYNPEMAEHUE: Ecnu TecTo Kneiikoe, f06aBbTe LOCTAaTOUHO MyKH, UTO6bI NPEAOTBPATUTD 3aNUnaHue
TECTOPACKATOYHOI MALUIMHKM A1 MAKAPOHHBIX U3AENiA.

Corte um pedaco de massa e passe-a pelos cilindros, colocando a massa por cima, com uma mao, e rodando a
manivela com a outra mdo.

OBSERVE: Se a massa estiver pegajosa, adicione farinha suficiente para evitar que cole a maquina para esticar
massa.

Skaer et stykke af dejen, og lad den kere gennem valserne, idet du holder fast i dejen med den ene hand og drejer
handsvinget med den anden.

BEMARK: Hvis dejen klistrer, skal der tilfgjes tilstraekkelig mel, sa dejen ikke bliver haengende i pastamaskinen.
Odetnij kawatek ciasta i pozwdl mu przejs¢ przez watki, jedna reka wsuwajac arkusz makaronu w dét do watka, a
druga reka obracajac korba.

Uwaga: Jesli ciasto jest zbyt lepkie, oprdsz je maka.

Uiznéte kousek tésta a protlacte ho valcem tak, Ze jednou rukou vloZite shora tésto do strojku a druhou otacite
klikou.

NEZAPOMENTE PROSIM: Pokud se tésto lepi, pFidejte dostatecné mnozstvi mouky, &imz zabranite pfichytavani
tésta ke strojku.

Odkrojte kus z cesta a rozvalkajte ho medzi valcami tak, Ze jednou rukou zhora vloZite plat cesta a druhou rukou
otdcate klukou.

POZOR: Ak sa cesto lepi, pridajte dostatok muky, aby ste zabranili prilepeniu na strojcek na cestoviny.
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MoBTopuUTE 3Ty MPOLIEAYPY, CIOXKMB NPOKATAHHOE MEXZY BaNMKaMI TECTO NOMOAAM U BIIOXMB TeCTO CHOBA
3aKPbITOIA CTOPOHOI MEX/LY BanMKaMu.

Repita este processo, dobrando repetidamente a folha de massa e passando-a pelos cilindros, com o cuidado de
inserir primeiro o lado fechado.

Gentag denne proces, idet du gang pa gang folder pastapladen pa midten og karer den igennem valserne med
den lukkede side forst.

Proces powtdrz kilka razy zmieniajac strone ciasta.
Opakujte tento postup tak, Ze vZdy tésto sloZite a zavienou stranu jako prvni protlacite valcem.

Opakujte tento postup tak, Ze plat cesta budete opakovane prekladat a uzavretou stranou vpred ho budete vkladat
medzi valce.

Kak Ton1bK0 TecTo HauHeT BbIXOAUTD ¢ pABHOMEPHOI KOHCUCTEHLIeI, OBEPHHTE YCTAHOBOYHOE KONECUKO Ha
CTyNeHb 2 ¥ NPONYCTUTE NAIACT TeCTa MEX/Y Banukami.

3aTeMm BbICTaBbTe YCTAHOBOUHO KOMECUKO Ha CTYMeHb 3, NpoKaraiiTe NNacT Tecta CHOBA U NPOAOMXaiiTe 3Ty
npoLienypy, noka Tecto He AocTurHet xenaemoii nnotHocty. MPEAYMNPEMEHME: [ina npurotoBneHua nasaxbu
PEKOMEHAYETCA TeCTO C MAOTHOCTBI 51 61 7.

Ecnm Heo6XoaMmo Ucnonb30BaTh packaTaHHble MAACTbI TeCTa Mo3xe ANA APYriX BIAOB MaKapOHHbIX U3AENH, (M.
MHCTPYKLMM B 1. 3.

Logo que a massa apresente uma consisténcia uniforme, rode a roda de ajuste para o nivel 2 e passe a folha de
massa pelos cilindros.

Depois disso, coloque a roda de ajuste no nivel 3, passe novamente a folha de massa pelos cilindros e continue até
obter a espessura que pretende na massa. OBSERVE: Para a elaboracdo da lasanha, recomendam-se os niveis de
espessura da massa5,6¢e7.

Se pretender usar posteriormente as folhas de massa esticadas para outros tipos de massa, observe as explicaes
em3.

Sa snart dejen har en jeevn konsistens, drejes indstillingshjulet til trin 2, og pastapladen keres atter igennem
valserne.

Stil derefter indstillingshjulet til trin 3, ker atter pastapladen gennem valserne, og fortst saledes, indtil dejen har
den rette tykkelse. BEMAERK: Til fremstilling af lasagne anbefaler vi en dejtykkelse pa trin 5,6 0g 7.

Hvis du vil lave andre pastasorter med de valsede pastaplader, skal du laese forklaringerne under 3.

Gdy ciasto osiagnie réwnomierng konsystencje, przekre¢ pokretto regulacyjne na pozycje 2 i pozwél, aby arkusz
makaronu przesunat sie przez watki.

Nastepnie ustaw pokretto regulacyjne w pozycji 3, ponownie przewir arkusz makaronu i kontynuuj, az ciasto bedzie
miato Zgdana grubos¢. UWAGA: do robienia lasagne zaleca sie ustawienie grubosci ciasta 5, 61 7.

Jedli cheesz zrobi¢ inne rodzaje makaronu z zwinigtych arkuszy makaronu, zapoznaj sie z uwagami w punktach 3.

Jakmile m4 tésto rovnomérnou konzistenci, otocte nastavovaci kolecko na stupei 2 a nechte plat tésta projet
vélcem.

Poté nastavte nastavovaci kolecko na stupefi 3, znovu nechte tésto projet vélcem a pokracujte tak dlouho, dokud
neni dosazena pozadovand tloustka tésta.

NEZAPOMENTE PROSIM: Pro vyrobu lasagni se doporucuji stupné tloustky tésta 5,6 a 7.

Chcete-li uvdlené pléty tésta zpracovat na jiny druh téstovin, dodrZujte pokyny v bodé 3.

Akondhle dosiahne cesto rovnorodu konzistenciu, otocte nastavovacie koliesko na stupen 2 a rozvalkajte plat cesta
medzi valcami.

Nésledne nastavte nastavovacie koliesko na stupen 3, plat cesta znova rozvalkajte a opakuijte, kjm nedosiahnete
Zeland hrabku cesta.
POZOR: Na pripravu lazani sa odporica cesto s hribkou stupia 5,6 a 7.

Ak by ste chceli z rozvalkanych pldtov cesta pripravit iné druhy cestovin, postupujte podla vykladu v bode 3.



3. MpounseoacTBo TanbonuHM unu Tanbatene / Elaboracao de Tagliolini ou Tagliatelle /
Fremstilling af tagliolini eller tagliatelle / Robienie tagliolini lub tagliatelle / Vyroba téstovin
tagliolini nebo tagliatelle / Priprava tagliolini alebo tagliatelle

3aKpenuTe HacajKy ¢ Banukamu AnA Hape3Ki TanboNnHI/TanbATeNe, BCTaBIB ee B HanpaBnaioluye Ha
TeCTOPACKaTouHON MaLLMHKE ANA MaKapOHHbIX U3aenuii.

Fixe 0 acessdrio com os cilindros de corte para Tagliolini/Tagliatelle, empurrando-o sobre a guia da méquina para
esticar massa.

Fastger delen med skzerevalserne for tagliolini/tagliatelle ved at skubbe den pa foringen pa pastamaskinen.
Zamontuj nasadke watka tnacego tagliolini/tagliatelle, wciskajac ja na prowadnice w maszynie do makaronu.
Upevnéte ndstavec s fezacim valcem pro tagliolini/tagliatelle tak, Ze ho nasadite na vedeni ve strojku na téstoviny.

Pripevnite nadstavec s reznymi valcami na tagliolini/tagliatelle tak, Ze ho nasadite na vodiacu drazku na strojceku
na cesto.

BbibepuTe enaemblil KOHEUHbII NPOAYKT (TAbOMMHY WIN TaNbATENE) U NepecTaBbTe KpUBOLUNTIHYIO PYKOATKY
B COOTBETCTBYIOLLIYH NPOYLLMHY Ha GOKY HacagKu.

Selecione o resultado pretendido (Tagliolini ou Tagliatelle) e reposicione a manivela, inserindo-a no respetivo
olhal do lado do acessdrio.

Vaelg den gnskede slags pasta (tagliolini eller tagliatelle), og stik hdndsvinget ind i det passende hul pa siden af
delen.

Wybierz rodzaj jaki makaronu jaki chcesz przygotowac (tagliolini lub tagliatelle) i zmieri potozenie korby,
wktadajac ja w odpowiednie oczko z boku nasadki.

Ivolte pozadovany vysledek (tagliolini nebo tagliatelle) a prestavte kliku tim, Ze ji zasunete do pfislusného oka na
bocni strané ndstavce.

Zvolte Zelany vysledok (tagliolini alebo tagliatelle) a prehodte kluku tak, Ze ju zasuniete do prislusného ocka
na boku nadstavca.

[TponycTTe NpUroToBAEHHbIil NNACT TeCTa Yepe3 BanuKu, OAHON YKot BCTAaBAAA NNACT TeCTa CBEPXY, a BTOPOIA
— BpaLLan PyKOATKY.

NPEAYNPEXAEHUE: [inA npuroToBneHua TanbouHy U TanbATeNNe peKoMeHAYeTCA cTeneHb KOHCUCTEHLMN
Tecta’.

Passe a folha de massa preparada pelos cilindros, colocando-a por cima, com uma mao, e rodando a manivela com
aoutra mao.

OBSERVE: Para a elaboracéo de Tagliolini ou Tagliatelle, recomenda-se o nivel de espessura da massa 7.

Lad den forberedte pastaplade kare gennem valserne, idet du holder fast i den med den ene hand og drejer
handsvinget med den anden.

BEMZARK: Til fremstilling af tagliolini eller tagliatelle anbefaler vi en dejtykkelse pa trin 7.

Pozwdl, aby przygotowany arkusz makaronu przechodzit przez rolki, jedna reka wsuwajac arkusz makaronu do
rolki a druga reka krecic korba.

UWAGA: do robienia tagliolini lub tagliatelle zaleca si¢ ustawienie grubosci ciasta 7.

Protdhnéte pifipraveny plat tésta vélcem tak, Ze ho jednou rukou shora vlozite dovnitr a druhou rukou otdcite
klikou.

NEZAPOMENTE PROSIM: Pro vyrobu téstovin tagliolini nebo tagliatelle se doporucuje stupef tloustky tésta 7.

Pripraveny plat cesta rozvalkajte medzi valcami tak, Ze jednou rukou zhora vloZite plét cesta a druhou rukou
otacate klukou.

POZOR: Na pripravu cestovin tagliolini alebo tagliatelle sa odportica cesto s hribkou stupiia 7.
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OcTabTe roToBble MaKapOHHble U3AeNNA CYWIMTLCA Ha CYLUMAKe ANA MaKkapOHHbIX U3ZeNMii WK, B KauecTBe anbTepHaTUBbI, Ha YACTOM KYXOHHOM NONoTeHLe
B TeyeHie He MeHee 0/JHOTO Yaca.

Deixe a massa preparada num secador de massa ou, alternativamente, num pano de cozinha durante, pelo menos, uma hora.

Lad pastaen torre pa en pastatarrer eller et viskestykke i mindst en time.

Po zrobieniu makaronu pozostaw go do wyschniecia na suszarce do makaronu lub na $ciereczce kuchennej przez co najmniej godzine.

Vyrobené téstoviny nechte nejméné jednu hodinu schnout v susicce téstovin nebo alternativné na utérce.

Pripravené cestoviny nechajte aspof hodinu vyschnit na susici na cestoviny alebo na kuchynskej utierke.

4. Ounctka / Limpeza / Rensning / Czyszczenie / Cidténi / Cistenie

06paTuTe BHUMaHHe, YTO MaKapOHHbIl aBTOMAT 11 Pa3NYHble HACAZKM HENb3A MbITb B MOCYA0MOEYHOI
MaLLHe WY NoA CTpyeit Boabl.

[Ina ounctku UCNONb3YiiTe KUCTOUKY, 6yMa)KHbIE NooTEHLA UNK CyX0e KYXOHHOE MoNoTeHLe.
Ecn Tecto 3aCTpAN0 MEXAY PoNuKamu, €ro MoXHO Nerko n3Beyb nocsie BblCbIXaHNA.

Observe que a maquina para esticar massa e os diversos acessorios ndo podem ser lavados nem na maquina de
lavar louca, nem em &gua corrente.

Para a limpeza, utilize um pincel, papel de cozinha ou um pano de cozinha seco.

Se tiver ficado um pouco de massa colada entre os cilindros, saird facilmente depois de secar, rodando a manivela.
Var opmarksom pa, at pastamaskinen og de forskellige dele hverken taler opvaskemaskine eller rindende vand.
Brug kun en borste, kekkenrulle eller et tort viskestykke.

Hvis der stadig sidder lidt dej mellem valserne, kan den nemt keres ud, nar den er ter.

Nalezy pamietac, ze maszyny do makaronu i réznych nasadek nie nalezy my¢ pod biezaca woda ani wktada¢ do
zmywarki.

Wyczysc¢ ja pedzelkiem, papierem kuchennym lub suchq Sciereczka.

Jedli jakies ciasto utknie miedzy watkami, mozna je tatwo wyjac po wyschnieciu, obracajac korba.
Nezapomeiite prosim, Ze strojek na téstoviny a riizné néstavce se nesmi myt v mycce ani pod tekouci vodou.
K cisténi pouzijte Stétec, papirovou utérku nebo suchou ltkovou utérku.

Pokud na valcich ulpi zbytky tésta, miZete je po zaschnuti snadno odstranit otacenim kliky.

Strojek na cestoviny ani rozne nadstavce by ste nemali umyvat'v umyvacke riadu ani pod tecticou vodou.
Na Cistenie poutite kefku, kuchynsky papierovy obrdsok alebo suchd kuchynsku utierku.

Ak na valcoch zostand prilepené zvy3ky cesta, po vysuseni ich moZete odstrénit lahkym otocenim kluky.

BctpoeHHble WETKM AnA 0uncTki 0becneynBaloT akkypatHyio paboty. Vx Henb3s cHumarb!
0s pentes de limpeza integrados assequram um trabalho limpo. N&o podem ser removidas.
De integrerede renggringkamme sikrer renligheden. De kan ikke fjernes!

Zintegrowane grzebienie czyszczace gwarantuja czysta prace. Nie mozna ich wyjmowac.
Integrované hiiebeny zajistuji cistou praci. Nemohou se odstranovat!

Integrované Cistiace hrebene zaistuju Cistd pracu. Nemozu sa odstranit!
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1. Pred prvo uporabo / Prvo koristenje / Uzembe helyezés / Mod de utilizare /
MbpBOHavanHa ynorpeba

Pred prvo uporabo obrisite strojek za pripravo testenin s krpo / Prije prvoga koristenja stroj ocistite krpom / A tésztakészitd gépet hasznalat el6tt nedves
ruhdval tisztitsa meg / Prima di utilizzare la macchina per la pasta per la prima volta, & necessario pulirla con un panno / MoyncTBaiiTe MaLMHaTa 3a nacta

npeau BcAka ynmpeﬁa CBNaxHa Kbpna.

Stroj za testenine s sesalnim podstavkom pritrdite na gladko delovno
povrsino. Nato vstavite rocico.

Pomocu vakuumske stopice na glatku radnu povr3inu pricvrstite
aparat za izradu tjestenine. Nakon toga umetnite rucku.

Rogzitse a tésztafdz6t egy sima munkafeliilethez a tapaddkorong
segitségével. Azutdn helyezze be a tekerdkart.

Fixati aparatul pentru paste cu ajutorul picioarelor cu ventuze pe o
suprafata neteda. Introduceti mai apoi manivela.

3aKpeneTe MaLUMHaTa 33 NacTa C NIOMOLLTA Ha BakyyMHaTa nocTaBka
BbPXY raaka paboTHa nobpxHocT. (nef ToBa N0CTaBeTe phykara.

Kolesce za nastavitev valjev nastavite na stopnjo 1 tako da ga izvlecete in hkrati zavrtite.
Brojac stavite na postavku 1 okretanjem i povlacenjem.

Abedllitokereket allitsa 1-es fokozatra gy, hogy a meghuzassal egyidejileg elforditja.

Setati roata de reglare la masind in pozitia T - rolele sunt indepartate.

Hactpoiite BbpTALLMA Ce perynatop Ha cTeneH 1, kaTo eAHOBPEMEHHO ro Abpnare U BbpTyTe.

Odrefite kos testa in ga spustite skozi valjcke, tako da z eno roko zgoraj vstavite testo, z drugo roko pa vrtite rocico.
POZOR: ce je testo lepljivo, dodajte toliko moke, da se ne prijema vec na strojcek za testenine.

Odrezite komad tijesta i pustite ga da prode kroz valjak dok istovremeno jednom rukom stavljate tjesteninu u
valjak i dok drugom rukom okrecete polugu.

NAPOMENA: ako tijesto postane ljepljivo dodajte brasno da se tijesto ne zalijepi za stroj.

Vagjon le egy darabot a tésztabdl és eressze &t a hengereken tigy, hogy egyik kezével feliilrél behelyezi és
amdsikkal forgatja a tekerkart.

KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE: ha a tészta ragadna, akkor adjon hozzé elég lisztet, nehogy beleragadjon

a tésztakészitd gépbe.

Pozitionati rotita de reglare la treapta 1 tragand de ea si rotind-o in acelasi timp.

Tdiati o bucdticd de aluat si ldsati-o sd treacd printre cilindrii introducdnd 0 ména placa de aluat de sus si rotind cu
cealaltd manivela.

VA RUGAM SA AVETI IN VEDERE URMATOARELE: In cazul in care aluatul este lipicios, addugati suficienta faina,
pentru a evita lipirea acestuia de aparatul pentru paste.

OTpexeTe napue 0T TECTOTO U FO MyCHeTe Aa MUHE NPe3 BaNALMTE, KaTo C eiHaTa pbka NoCTaBsATe 0Trope
TecTeHara Kopa, a C Apyrara BbpTuTe pbukara.

MOAA, UMANTE NPEABW: Ao TecToTo e nenkaso, 106aBeTe 0CTaTbuHO BpaLLIHO KbM Hero, 3a fia 3erete
nofienBaHe no MalLMHara 3a nacra.



Ta postopek ponavljata tako, da zvaljano testo zlagate in vedno znova spuscate skozi valje in sicer tako, da obmete
zaprto stran naprej proti valjem.

Proces slaganja i savijanja tjestenine ponavljajte dok zatvorenu stranu umecete u valjak i okrecete polugu.

Ismételje a miiveletet igy, hogy a hengerelt tésztat rendre dsszehajtja és a zart felével eldre dthajtja

a hengereken.

Repetati acest proces incd o datd prin plierea placii de aluat trecute prin valturi inca o data si trecerea acesteia cu
partea inchisd in fatd prin valturi.

MoBTapiiTe Ta3u onepawya, Kato BCeku MbT CbOupaTe paroyeHara TecTeHa Kopa U Hail-Hanpes A 3aBbpTuTe
npe3 BansLuTe ChC 3aTBOPEHaTa CTpaHa.

Ko ima testo enakomerno konsistenco, zavrtite nastavitveno kolesce na stopnjo 2 in ponovno
spustite testo skozi valjcke.

Nastavite kolesce na stopnjo 3, ponovno zvaljajte testo in nadaljujte po tem postopku, dokler testo ni zvaljano na
Zeleno debelino. POZOR: Priporo¢amo, da testo za lazanjo zvaljate na stopnjo 5, 6 ali 7.

(e zelite zvaljati testo za druge vrste testenin, upostevajte navodila v poglavju 3.

Nakon $to tijesto dobije podjednake dimenzije, brojcanik okrenite na postavku 2 i pustite da tijesto prode kroz valjke.

Nakon toga brojcanik postavite na 3, tjesteninu ponovo umetnite u stroj i nastavite dok tjestenina ne postigne
Zeljenu debljinu. NAPOMENA: za izradu lazanja preporucujemo da se debljina tijesta podesina 5, 6 ili 7.

Ako Zelite napraviti druge vrste tjestenine od tijesta molimo procitajte komentare 3.

Amikor a tészta mar elég egyenletes llagu, forditsa a bedllitd kereket 2-es fokozatra és engedje a tésztat dthaladni
a hengerek kbzott.

Uténa dllitsa 3-as fokozatra a bedllito kereket, nydjtsa a tésztét (jra, és folytassa igy, amig el nem éri a sziikséges
tésztavastagsagot. KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE: Lasagne tésztdhoz az 5-0s, 6-0s és 7-es tésztavastagsag fokozat
ajanlott.

Ha a nydjtott tésztalapokhél tovabbi feldolgozassal masfajta tésztat kivan késziteni, vegye figyelembe a 3 pont
szerinti eljarasokat.

De indata ce aluatul prezintd o consistenta uniforma, treceti roata de reglare pe treapta 2 si lasati placa de aluat sa
treaca printre cilindri.

Reglati mai apoi roata de reglare pe treapta 3, treceti placa de aluat din nou printre cilindri i continuati in acelasi
mod, pand ce ajungeti la grosimea de aluat doritd. VA RUGAM SA AVETI IN VEDERE URMATOARELE: Pentru a face
lasagne va recomandam o grosime a aluatului realizatd la treptele 5, 6 5i 7.

In cazul in care doriti s realizati alte tipuri de paste din placile de aluat, va rugam sa acordati atentie indicatiilor
dela punctul 3.

LLlom KaTo TeCTOTO AOCTUTHE eHaKBA KOHCUCTEHLINA, 3aBbPTETe PerynaTopa Ha cTeneH 2 1 nycHeTe TeCTeHaTa Kopa
[1a MHe npe3 BanauuTe.

(nep T08a HACTPOIATe BLPTALLYA € PEryNaTop Ha CTenex 3, U3rnagete 0THOBO TeCTeHaTa Kopa U NPofbKaBaiiTe,
JI0KaTo He 6bJle AOCTUTHATA XenaHaTa aebenuHa Ha Tectoto. MOMA, UMAWUTE NPEABUA: 3a npou3BoACcTBOTO Ha
Na3aHsa ca NpenopbunTenHu 5, 6 1 7 cTeneH Ha ebenuka Ha Tectoto.

AKo uckate pa 06paboTuTe JOMbAHUTENHO pa3ToueHUTe TeCTEHU KOPY 33 NONyYaBaHe Ha APy BUZOBE NacTa,
BINKTE ONUCAHNATA B 3.
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3. Priprava tagliolinov (Sirokih rezancev) in tagliatelle (ozkih rezancev) / Izrada rezanca ili
makarona /Tagliolini és tagliatelle tészta készitése / Prepararea de Tagliolini sau Tagliatelle /
MNpoun3BoACTBO Ha TaNVONVHM UNW TanuaTenm

Namestite nastavek z rezilnimi valji za rezance tagliolini/tagliatelle, tako da ga potisnete na vodilo na strojcku za
testenine.

Rezanci/makaroni valjak za rezanje postavite tako da ga gurnete na vodilicu stroja za tjesteninu.
Atésztakészitd gép vezetésre rétolva erdsitse fel a tagliolini és tagliatelle vagohengeres rététet.
Fixati accesoriul cu cilindrul de taiere pentru Tagliolini/Tagliatelle, impingandu-I pe ghidajul aparatului de paste.

3&erﬂeT€ npucTaBKara ¢ pexeLuunTe Banauu 3a TaNVONNHI/TaNUaTenn, Kato A NiTb3HeTe BbpXy Bofaya Ha
MalluKHaTa 3a nacra.

Izberite Zeleno obliko rezancev (tagliolini ali tagliatelle) in namestite rocico v ustrezno izvrtino ob strani strojcka.

Odaberite Zeljeni rezultat (tagliolini ili tagliatelle) i polugu ponovo postavite umetanjem u prikladni utopor na
bocnoj strani dodatka.

Valassza ki, hogy melyik tésztdt (tagliolini vagy tagliatelle) szeretné elkésziteni, és dugja &t a tekerdkart tigy, hogy
arétét oldalon a megfeleld szembe illeszti.

Selectati rezultatul dorit (Tagliolini sau Tagliatelle) si schimbati pozitia manivelei, introducand-o in urechea
corespunzdtoare de pe lateralul accesoriului.

M36€p€‘TE KenaHua pesyntar (TaJ'IVIOI'II/IHM nn TaJ'II/IaT(-'.‘!'IVI) nnpemecTeTe pbykarta, Kato A MbXHeTe B CbOTBETHOTO
YX0 0T CTpaHaTa Ha npucTaBKara.

Zvaljano testo zvaljajte skozi valje, tako da ga z eno roko vstavite z zgornje strani, z drugo roko pa vrtite rocico.
POZOR: Priporocamo, da uporabite za pripravo rezancev tagliolini ali tagliatelle, stopnje 7.

Pustite da tjestenina prode kroz valjke dok jednom rukom stavljate tjesteninu na valjke i dok drugom rukom
okrecete polugu.

NAPOMENA: za izradu rezanca ili makarona preporucujemo koristenje tijesta s postavkama debljine od 7.

Az egyik kézzel a tésztat feliilrdl tartva, a masikkal a tekerdkart tekerve engedje 4t az elkészitett tésztalapokat
ahengerek kozott.

KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE: Tagliolini és tagliatelle készitéséhez a 7-es tésztavastagsag fokozat ajanlott.
Lasati placa de aluat pregatita sa treaca printre cilindri introducénd-o de sus, cu 0 mana si rotind manivela cu
cealaltd mand.

VA RUGAM SA AVETI IN VEDERE URMATOARELE: Pentru prepararea de Tagliolini sau Tagliatelle se recomandé
grosime 7 a aluatului.

[TycHeTe noaroTBeHara TecTeHa Kopa Aa MyHe Npe3 BanALWTe, KaTo C eiHaTa pbka A NoCTaBATe 0TrOpe, a ¢
JpyraTa BbpTuTe pbyKaTa.

MOAA, UMANTE NPEBW/: 3a npou3BoACTBOTO Ha TaNVONMHM VAU TaAMATEAU € NPenopbylTenHa 7 cTeneH Ha
JebenuHa Ha Tectoro.
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Namestite nastavek za lazanjo/3pagete, tako da ga potisnete v vodilo na strojcku za testenine.

Dodatni valjak za rezanje za lazanje,, ricce/3pagete stavite na stroj i umetnite ga na vodilicu stroja za tjesteninu.

Az elkésziilt tésztat legaldbb eqy Ordig szdritsa tésztaszariton vagy masik lehetdségként konyharuhdn.

Ldsati pastele sd se usuce pe o fatd de masa timp de cel putin o ord.

OcTaBeTe NoNyYeHaTa nacta BbPXY CyLIWIHA 33 NaCTa WK A 0CTaBeTe [ U3CbXHE BbPXY KyXHEHCKa Kbpna NOHe 3a eAWH uac.

4. Cidéenje / Ciicenje / Tisztitas / Curatare / MouncTeaHe

Stroj za rezance in nastavki niso primerni za pomivanje pod tekoco vodo ali v pomivalnem stroju.
Za Ciscenje uporabite Copic, papirnate brisacke ali suho kuhinjsko krpo.

Med uporabo lahko valjcke ocistite s kuhinjskimi krpami. Po potrebi lahko strojéek za testenine namazete z
vazelinom.

Imajte na umu da se stroj za tjesteninu i dodaci ne smiju cistiti pod tekucom vodom ili u stroju za pranje posuda.
Ocistite cetkom, kuhinjskim papirom ili suhom krpom.

Za CiScenje donjeg dijela valjaka mozete koristiti kuhinjski papir dok koristite stroj. Po potrebi stroj za tjesteninu
moze se podmazati vazelinom

Kérjiik, vegye figyelembe, hogy a tésztagépet és a kiilonbozd ratéteket sem mosogatégépben, sem folyd vizben
nem szabad tisztitani.

Ecsetet, haztartdsi papirtorl6t vagy szaraz konyharuhét hasznljon a tisztitashoz.

Ha a tészta beragadna a hengerek kbzé, azt széradas utdn kdnnyen ki lehet tekerni.

Lasati pastele produse sa se usuce pe un uscator de paste sau alternativ pe un servet de bucatdrie timp de cel
putin o ora.

Va rugam sd aveti in vedere faptul cd aparatul pentru paste si accesoriile acestuia nu trebuie spalate nici in masina
de spalat vase si nici sub apa curgatoare.

Utilizati pentru curatare o pensuld, hrtie de uz casnic sau un servet uscat de bucatarie.

In cazul in care mai aveti aluat lipit intre cilindri, acesta poate i extras cu usurinta dupd uscare prin rotirea
manivelei.

Mons, umaiire npeaBua, Ye MallinHaTa 3a nacta U pas3fityHinTe NPUCTAaBKIA He Ca NOAX0AALLN fia (e NOYNCTBAT
HUTO B MUANIHA MaLLIiHA, HUTO NMOJ Teyallla BoAa.

3a nouncTBaHe M3NoON3Baiite YeTKa, KYXHEHCKa XapTua UNn YncTa KyXHeHCKa Kbpna.

AKo Mexay BanauuTe e NonenHano Tecto, To MOXe S1ECHO Aa Ce U3Baj CNOMOLLTA Ha PbyKaTa, Cej Kato
U3CbXHe.

Vgrajeni Cistilni glavniki zagotavljajo Ciste delovne pogoje. Ne smete jih odstraniti!

Ugradene cetke za CiScenje osiguravaju rad u cistom okruZenju. Nije ih moguce ukloniti!

Abeépitett tisztitfésiik tiszta munkat biztositanak. Ezek nem tavolithatok el!

Periile de curdtare integrate asigura lucrul curat. Ele nu pot fi indepartate!

/HTerpupanuTe rpebenn 3a nouncTBaHe ocurypABaT uMcta pabota. Te He Morar Aa 6baat oTcTpaHeHm!




Nudelteig
500 g Mehl bzw. 250 g Hartweizengrie und 250 g Mehl 0. Weichweizengrie , 5 Eier, ca. 1-2 EL Wasser, 1TL Salz, nach Wunsch noch 1TL Oliven-/
Sonnenblumend|

Alternativvariante ohne Ei: 400 g Mehl/Hartw.grie®3, 180-200 ml Wasser, 2 EL Olivendl, 1TL Salz
Aus den angegebenen Zutaten einen Nudelteig herstellen und in einem Gefrierbeutel mind. 1 Stunde kiihl stellen, besser noch iiber Nacht. AnschlieBend wie
gewiinscht verarbeiten.

Préparation de la pate

500 g de farine ou 250 g de semoule de blé dur et 250 g de farine ou de semoule de blé tendre, 5 ceufs, env. 1a 2 c. a soupe d'eau, 1 c. a thé de sel, ajouter selon
le godit 1 c. athé d'huile d'olive ou de tournesol.

Alternative sans ceufs : 400 g de farine / de semoule de blé dur, 180 a 200 ml d'eau, 2 c. a soupe d'huile dlive, 1c. a thé de sel

Préparez une pate a nouilles a partir des ingrédients indiqués et mettre au frais dans un sac de congélation pendant au moins 1 heure ou toute la nuit de
préférence. Traitez ensuite comme vous le désirez.

Masa para pasta

500 g de harina, o bien, 250 g de sémola de trigo duro y 250 g de harina o sémola de trigo blando, 5 huevos, aprox. 1-2 cucharadas de agua, 1 cucharadita de
sal,

1 cucharadita de aceite de oliva/girasol a discrecion.

Variante alternativa sin huevo: 400 g de harina/sémola de trigo duro, 180-200 ml de agua, 2 cucharadas de aceite de oliva, 1 cucharadita de sal.

Preparar una masa con los ingredientes indicados, introducirla en una bolsa de congelacion y dejarla reposar en el frigorifico durante al menos 1 hora,
preferiblemente durante toda la noche. A continuacién, procesar segiin se desee.

TecTo ANA MaKapOHHbIX U3aenui

500 r Mykv uam 250 T KpynKu 13 TBEPAOI NLUEHNLIbI 1 250 T MyKW N KpYMKY M3 MATKOI MLUeHNLbI, 5 ALY, npu6n. 1-2 ¢T.1. BOAb, 1 4.1, Conu, No Xenaxuio
eltie 1 y.1. 01UBKOBOr0/MOACONHEYHOTO Macna

AnbTepHaTUBHble BapuaHTbl 6e3 Ailua: 400 r MyKin/Kpynku u3 TBepaoii niweHnubl, 180 — 200 Mn Bozbl, 2 CT.11. 0AMBKOBOO Macna, 1 4.1 conu

[puroToBbTeE M3 yKa3aHHbIX NHTPEAMEHTOB TeCTO NA MaKapOHHbIX N3AeNuii 1 B MeLLKe ANA 3aMOPaXMBaHMA NOCTaBbTe B X0N04 He MeHee yeM Ha 1 vac,
NyuLLe Ha Lienyto Houb. 3aTem o6paboTaiiTe XenaeMbim cnocobom.
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Massa fresca

500 g de farinha ou 250 g de sémola de trigo duro e 250 g de farinha ou sémola de trigo mole, 5 ovos, aprox. 1a 2 colheres de sopa de dqua, 1 colher de chd de
sal, 1 colher de chd de azeite/6leo de girassol, se desejado

Versdo alternativa sem ovos: 400 g de farinha/sémola de trigo duro, 180 a 200 ml de dgua, 2 colheres de sopa de azeite, 1 colher de ché de sal
Faca uma massa com os ingredientes indicados e coloque num saco de congelacdo e deixd-la a repousar no frigorifico durante, pelo menos, 1hora, ou melhor
ainda, durante a noite. A sequir, cozinhe a massa conforme desejado.

Pastadej

500 g hvedemel eller 250 g durummel og 250 g hvedemel eller tipo 00, 5 &g, ca. 1-2 spsk. vand, 1 tsk. salt, evt. 1 tsk. oliven-/solsikkeolie

Variant uden &g: 400 g mel/durummel, 180-200 ml vand, 2 spsk. olivenolie, 1 tsk. salt

Lav en pastadej med de nevnte ingredienser. Kom den i en frysepose, og stil den koldt i mindst 1 time eller gerne natten over. Lav derefter den gnskede pasta.
Przepis

500 g (18 uncji) maki lub 250 g (9 ungji) pszenicy durum i 250 g (9 ungji) maki lub maki z pszenicy, 5 jajek, okoto. 1-2 tyzki wody, 1tyzeczka soli; jesli chcesz,
mozesz dodac 1fyzeczke oliwy/oleju stonecznikowego.

Alternatywne warianty bez jajka: 400 g (14 uncji) maki/ pszenicy durum, 180 - 200 ml (6 1/3 — 7 uncji) wody, 2 tyzki oliwy z oliwek, 1tyzeczka soli

1 powyzszych sktadnikéw wyrdb ciasto, wtéz je do woreczka do zamrazarki i pozostaw w lodéwece lub chfodnym miejscu na co najmniej 1 godzine, najlepiej na
noc. Nastepnie ugotuj makaron wedtug uznania.

Tésto na nudle
500 g mouky, resp. 250 g tvrdé p3enicné krupice a 250 g mouky nebo mékké psenicné krupice, 5 vajec, cca 1-2 polévkové Izice vody, 1 ¢ajovd IZicka soli, podle
potieby jesté 1 cajovd IZicka olivového/slunecnicového oleje

Alternativni varianta bez vajec: 400 g mouky/tvrdé p3enicné krupice, 180—200 ml vody, 2 polévkové IZice olivového oleje, 1 cajova Izicka soli

Z uvedenych prisad vytvoite nudlové tésto, zabalte do sacku a nejméné na 1 hodinu vlozte do chladnicky, nejlépe pres noc. Nasledné tésto zpracujte
pozadovanym zplsobem.

Cesto na cestoviny

500 g miky, resp. 250 g krupice  tvrdej pSenice a 250 g miky z makkej p3enice, 5 vajec, cca 1- 2 PLvody, 1CL soli, podla zelania este 1 CL olivového/slnecnicového
oleja

Bezvajecny variant: 400 g mky/krupice z tvrdej p3enice, 180 — 200 ml vody, 2 PL olivového oleja, 1 CL soli

Z uvedenych prisad pripravte cesto na cestoviny a dajte ho aspori na 1 hodinu vychladit, idedlne na noc. Potom ho spracujte podla Zelania.

Testo za testenine
500 g moke oz. 250 g zdroba trde p3enice in 250 g moke ali zdroba navadne penice, 5 jajc, priblizno 1-2 jedilni Zlici vode, 1 ¢ajna Zlicka soli, po Zelji 1 cajna
Zlicka olivnega/soncninega olja.

Alternativa brez jajc: 400 g moke/zdroba trde p3enice, 180-200 ml vode, 2 jedilni Zlici olivnega olja, 1 ¢ajna Zica soli
1z navedenih sestavin pripravite testo za testenine in ga pustite pocivati najmanj eno uro na hladnem, najbolje prek noci. Na koncu pripravite Zelene testenine.

Tijesto za tjesteninu
500 g bradnoiili 250 g durum penicai 250 g brasno ili mekana p3enica, 5 jaja, pribl. 1-2 Zlica vode, 1 Zlicica soli; po Zelji moZete dodati 1 Zli¢icu maslinovog/
suncokretovog ulja.

Druge varijante bez jaja: 400 g brasno/durum p3enica semolina, 180 - 200 ml vode, 2 Zlicice maslinovog ulja, 1 Zlicica soli
0d gore navedenih sastojaka napravite tjesteninu, stavite je u vrecicu i u zamrzivad i ostavite u hladnjaku barem 1 sat ili preko nodi. Skuhajte tjesteninu po Zelji.

Kifott tészta

500 g liszt vagy 250 g keménybiizadara és 250 g keménybiizadara nélkiili liszt, 5 tojés, kb. 1-2 evékanal viz, 1 tedskanal so, izlés szerint még 1 tedskanal oliva-/
napraforgé olaj

Alternativ véltozat tojas nélkiil: 400 g liszt/keménybiizadara, 180200 ml viz, 2 ev6kanal olivaolaj, 1 tedskanal s6

A hozzévaldkhdl gydrjunk tésztat majd fagyaszt zacskéban pihentessiik hideg helyen egy éjszakat, de legalabb 1 6rat. Végiil készitse el kivansag szerint.

Reteta

500 g féind, sau 250 g gris de grau dur si 250 g faind sau grau find

5 oud aprox. 1-2 linguri. apa

1 linguritd sare, 1 linguritd ulei de masline, daca se doreste

Faceti aluat de paste din aceste ingrediente, puneti-| intr-o punga de congelator si lasati-l sa se odihneasca intr-un loc racoros cel putin o jumatate de ora.
Inainte de a incepe sa lucrati cu el, frimantati-I din nou foarte bine, dupa cum se doreste

Tecto 32 MaKapoHu

500 g 6patuHo wam 250 g TBBPA NLLEHUYEH rpuc v 250 g GpatLHo WM MeK NLLEHYEH FPUC, 5 AliLa, oK. T — 2 cyneHy TbXULY BoAa, T uaeHa Tbxuuka con, no
KenaHue 1 YaeHa TbXIUKA 3eXTUH/CTbHYOTNEA0BO 01O

AnTepHaTiBeH BapuaHT 6e3 fiilia: 400 g GpaluHo/TBBPA NiweHnyeH rpuc, 180 — 200 ml Boga, 2 CyneHun TbXMLMN 3eXTUH, 1 YaeHa TbXMuKa con

C nocoyeHuTe CbCTaBKM 3aMeceTe TecTo 3a MaKapoHH 1 To 0CTaBeTe Aa NPecTon B MANK 33 3aMpa3ABaHe 3a noHe 14ac B XNaAWIHIKA, Haii-Aobpe 3a uanata
How. Cnep ToBa ro o6paboTete no cBoe xenaxue.
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20

JAHRE YEARS
GARANTIE
GUARANTEE

GEFU gewahrleistet die dauerhafte Haltbarkeit
dieses Produktes mit dem Siegel GEFU-Q20,
das fiir 20 Jahre Garantieleistung steht.

GEFU guarantees the lasting durability of
this product with the GEFU-Q20 seal, which
represents a 20-year warranty.

GEFU garantit la solidité durable de ces
produits avec le sigle GEFU-Q20, synonyme
d’une garantie de 20 ans.

Con l'apposizione del sigillo GEFU-Q20, che
indica 20 anni di garanzia, la GEFU garantisce
la lunga durata funzionale di questo prodotto.

GEFU garantiza la durabilidad permanente de
este producto mediante el sello GEFU-Q20,
que representa 20 afios de garantia.

GEFU garandeert een lange du-urzaamheid
van dit product met het GEFU-Q20 zegel, dat
een waarborg betekent van 20 jaar.

M3pgenus, nomeveHHble kKnen-mom GEFU-Q20,
nmetoT 20-NIeTHIOK rapaHTuio.

A GEFU assegura a elevada durabilidade deste
produto com o selo GEFU-Q20, que representa
uma garantia de 20 anos.

GEFU garanterer produktets langsigtede
holdbarhed med forseglingen GEFU-Q20, som
star for en 20-ars garanti.

GEFU gwarantuje dtuga trwatos¢ tego
produktu znakiem jakosci GEFU-Q20, ktéra
stanowi 20-letnig gwarancje.

Spole¢nost GEFU doklada dlouhou Zivotnost
tohoto produktu certifikdtem GEFU-Q20, ktery
znamena poskytnuti zaruky na 20 let.

Znacka GEFU zarucuje dlhodobu Zivotnost
tohto vyrobku pecatou GEFU-Q20, ktora
predstavuje 20-ro¢nu zaruku.

GEFU zagotavlja trpeznost proizvoda z znakom
GEFU-Q20, ki pomeni garancijo 20 let.

GEFU svojim GEFU-Q20 pecatom kojim
osigurava 20-godisnje jamstvo jamci
dugotrajnost ovog proizvoda.

Az 20 éves jotallast jelenté GEFU-Q20

bélyeggel ellatott termék hosszu élettartamat
a GEFU szavatolja.

GEFU ofera pentru durabilitatea acestui produs
sigiliul de calitate GEFU-Q20, ceea ce inseamna
o garantie de 20 de ani.

GEFU rapaHTupa gbnroTpaHoCTTa Ha To31
npoaykt ¢ nevata GEFU-Q20, kownTo faBa
rapaHuma 3a 20 rognHn

www.gefu.com/garantie

GEFU
GEFU Kuchenboss GmbH & Co. KG

Braukweg 28 - 59889 Eslohe - Germany

Tel.+4929739713-0
Fax+ 4929739713 -55
www.GEFU.com



