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Art.-Nr.: 28400

@ @ & D & @D

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 l'utiliser pour la premiere fois / Prima di utilizzare la macchina per la 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 der Tischklemme an einer Arbeitsplatte (bis 6 cm) und stecken Sie die
Kurbel in die Ose an der Seite der Pastamaschine.

Mount the pasta machine onto a worktop (max. thickness 6 cm) with the aid of the table clamp and insert the crank
into the eyelet at the side of the pasta machine.

Fixez la machine a pétes sur un plan de travail (jusqu‘a 6 cm d'épaisseur) a I'aide de la pince de fixation et insérez la
manivelle dans I'ceillet sur le coté de la machine a pétes.

Fissare al piano di lavoro (spessore massimo 6 cm) la macchina per la pasta utilizzando I'apposito morsetto, quindi
inserire la manovella nell'occhiello che si trova sul lato della macchina per la pasta.

Fije laméquina para pasta a una mesa o encimera (de hasta 6 cm de espesor) con ayuda del tornillo de fijacion e
inserte la manivela en el orificio situado en la parte lateral de la mdquina.

Bevestig de pastamachine met behulp van de tafelklem aan een werkblad (tot 6 cm dikte) en steek de draaihendel in
het krammetje aan de zijkant van de pastamachine.

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

A Vorbereitung der Teigplatte (zur moglichen Weiterverarbeitung siehe B, C und D) und Herstellung
von Lasagneplatten / Producing the pasta sheet (see B, C und D for possible further preparation)
and making lasagne sheets / Préparation de la feuille de pate (voir B, C et D pour un éventuel
traitement ultérieur) et fabrication de feuilles de lasagne / A Preparazione della sfoglia (per
le possibili ulteriori lavorazioni, vedere B, C e D) e realizzazione delle sfoglie per le lasagne /
Preparacion de las hojas de masa (para los posibles usos posteriores, véanse los puntos B, Cy D)

y elaboracion de las hojas para lasafia / De deegschotel voorbereiden (voor de mogelijke verdere
verwerking: zie B, C en D) en lasagneschotels maken

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 1 en 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 girandola al mismo tiempo.

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

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 pate et en tournant la manivelle de I'autre.

REMARQUE : i la péte est collante, saupoudrez-la suffisamment de farine pour éviter qu'elle n‘adhére & la machine
apates.

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 I'impasto & 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 esta pegajosa, afada 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 péte a plusieurs reprises et en faisant tout d‘abord passer le c6té fermé
atravers 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
Teigstarke 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 B, Cund D.

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, 6 and 7.

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

Dés que la pate présente une consistance homogeéne, tournez la molette de réglage sur 2 et faites passer la feuille de
péte 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
I'épaisseur désirée. REMARQUE : les niveaux d'épaisseur 5 et 6 et 7 sont recommandés pour la fabrication de lasagnes.
Veuillez vous reporter aux points B, C et D si vous souhaitez transformer les feuilles de pate en d'autres types de pates.
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Quando I'impasto raggiunge una consistenza omogenea, spostare la rotella di regolazione sul livello 2 e fare passare la
sfoglia frai 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, i 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 B, Ce D.

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 continuacion, seleccione el nivel 3 en la rueda de ajuste, vuelva a pasar la hoja de masa por los rodillos y contindie asi hasta
obtener el espesor deseado. 0BSERVE: Para la elaboracidn de lasafia, recomendamos seleccionar los espesores 5,6y 7.

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

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 B, Cen D in acht te nemen als u de geplette deegschotels tot andere soorten pasta wenst
te verwerken.

B 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 Filhrung an der
Pastamaschine schieben.

Mount the tagliolini/tagliatelle cutting-roller attachment by pushing it onto the guideway on the pasta machine.
Fixez I'accessoire 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 guia 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 placant dans I'ceillet
correspondant sur le cté 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.

@ @ & D & @D

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 : I€paisseur de pate 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 manoy girando la
manivela con la otra.

OBSERVE: Para elaborar 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.

Um die Zubereitung abzuschlieBen, beachten Sie bitte die Ausfiihrungen unter E.
To complete the pasta making process, please follow the instructions under E.
Veuillez vous référer au point E pour compléter la préparation.

Per concludere la preparazione, vedere le istruzioni al punto E.

Para completar la elaboracion, consulte las explicaciones en el apartado E.

Gelieve de uiteenzettingen onder E in acht te nemen om de bereiding te voltooien.

C Herstellung von Lasagne Ricce oder Spaghetti (separater Art. 28410) / Making lasagne ricce or
spaghetti (separate type 28410) / Fabrication de lasagnes ricce ou de spaghettis (Art. 28410 en option)/
Preparazione delle lasagne ricce o degli spaghetti (art. 28410, separato) / Elaboracién de lasaiia
ondulada o espaguetis (articulo separado ref. 28410) / Lasagne ricce of spaghetti maken
(afzonderlijk art. 28410)

Befestigen Sie den Aufsatz mit den Schneidwalzen fiir Lasagne Ricce/Spaghetti, indem Sie ihn auf die Fiihrung an der
Pastamaschine schieben.

Mount the cutting-roller attachment for lasagne ricce/spaghetti by pushing it onto the guideway on the pasta machine.
Fixez 'accessoire avec les cylindres de coupe pour lasagnes ricce/spaghettis en le glissant sur le guide de la machine
a pates.

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

Fije el accesorio con los rodillos de corte para Lasagne Ricce/Spaghetti empujandolo sobre la guia de la maquina de pasta.

Bevestig het opzetstuk met de snijdwalsen voor lasagne ricce/spaghetti door het op de geleider aan de pastamachine
te schuiven.



Wahlen Sie das gewiinschte Ergebnis (Lasagne Ricce oder Spaghetti) und stecken Sie die Kurbel um, indem Sie sie in
die entsprechende Ose an der Seite des Aufsatzes stecken.

Select the desired result (lasagne ricce or spaghetti) and reposition the crank by inserting it into the corresponding
eyelet at the side of the attachment.

Sélectionnez le résultat désiré (lasagnes ricce ou spaghettis) et repositionnez la manivelle en la placant dans I'eillet
correspondant sur le cgté de |'accessoire.

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

Seleccione el resultado deseado (lasafia ondulada o espaguetis) e inserte la manivela en el orificio correspondiente en
la parte lateral del accesorio.

Kies het gewenste resultaat (lasagne ricce of spaghetti) 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 Lasagne Ricce empfehlen sich die Teigstarken-Stufen 5 und 6. Zur Herstellung
von Spaghetti empfiehlt sich die Teigstarken-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 lasagne ricce, it is recommendable to use the dough thickness settings 5 and 6. To make
spaghetti, 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 : les épaisseurs de pate 5 et 6 sont recommandées pour la fabrication de lasagnes ricce. Lépaisseur de
pate 7 est recommandée pour la fabrication de spaghettis.

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 le lasagne ricce, si consiglia di tirare la sfoglia al livello 5 o 6. Per gli spaghetti, 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 manoy girando la manivela
conlaotra.

OBSERVE: Para la elaboracién de lasaiia ondulada, recomendamos seleccionar los espesores 5 y 6. Para elaborar
espaguetis, 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 lasagne ricce te laken, zijn de deegdikteniveaus 5 en 6 aanbevelenswaardig. Om
spaghetti te maken, is het deegdikteniveau 7 aanbevelenswaardig.

Um die Zubereitung abzuschlieBen, beachten Sie bitte die Ausfiihrungen unter E.
To complete the pasta making process, please follow the instructions under E.
Veuillez vous référer au point E pour compléter la préparation.

Per concludere la preparazione, vedere le istruzioni al punto E.

Para completar la elaboracion, consulte las explicaciones en el apartado E.

Gelieve de uiteenzettingen onder E in acht te nemen om de bereiding te voltooien.

@ @ & D & @D

D Herstellung von Ravioli (separater Art. 28420) / Making ravioli (separate article 28420) /
Fabrication de raviolis (Art. 28420 en option) / Preparazione di ravioli (art. 28420, separato) /
Elaboracion de raviolis (articulo separado ref. 28420) / Ravioli maken (afzonderlijk art. 28420)

Befestigen Sie den Aufsatz fiir Ravioli, indem Sie ihn auf die Fiihrung an der Pastamaschine schieben.
Mount the attachment for ravioli by pushing it onto the guideway on the pasta machine.

Fixez 'accessoire pour raviolis en le glissant sur le guide de la machine a pétes.

Fissare |'accessorio per ravioli facendolo passare sull'apposita guida, sulla macchina per la pasta.

Fije el accesorio para ravioli empujéndolo sobre la guia de la méquina de pasta.

Bevestig het opzetstuk voor ravioli doordat u het op de geleider aan de pastamachine schuift.

Stecken Sie die Kurbel um, indem Sie sie in die entsprechende Ose an der Seite des Aufsatzes stecken.
Reposition the crank by inserting it into the corresponding eyelet at the side of the attachment.
Repositionnez la manivelle en la placant dans I'ceillet correspondant sur le coté de I'accessoire.

Spostare la manovella, inserendola nel rispettivo occhiello sul lato dellaccessorio.

Inserte la manivela en el orificio correspondiente en la parte lateral del accesorio.

Speld de draaihendel om doordat u deze in het passende krammetje aan de zijkant van het opzetstuk steekt.

Nutzen Sie den Teigrandschneider, um die vorbereitete, gewalzte Teigplatte zuzuschneiden (Lange: ca. 50 cm).
BITTE BEACHTEN: Zur Herstellung von Ravioli empfehlen sich die Teigstérken-Stufe 6 und 7.

Use the dough edge cutter to cut the prepared, rolled pasta sheet with a length of approx. 50 cm.

PLEASE NOTE: to make ravioli, it is recommendable to use dough thickness settings 6 and 7.

Utilisez le coupe-pate pour découper la feuille de péte préparée (longueur : env. 50 cm) & l'aide du coupe-pate.
REMARQUE : les épaisseurs de pate 6 et 7 sont recommandées pour la fabrication de raviolis.

Utilizzare il tagliabordo per rifilare la sfoglia appena preparata e passata fra i rulli (lunghezza: circa 50 cm).
ATTENZIONE: per preparare i ravioli, consigliamo di tirare la pasta al livello 6 7.

Utilice el cortador de bordes para cortar la hoja de masa ya preparada y laminada (longitud: aprox. 50 cm).
OBSERVE: Para la elaboracién de raviolis, recomendamos seleccionar los espesores 6y 7.

Gebruik de deegrandsnijder om de voorbereide, geplette deegschotel op maat te snijden (lengte: ca. 50 cm).
GELIEVE IN ACHT TE NEMEN: Om ravioli te maken, zijn de deegdikteniveaus 6 en 7 aanbevelenswaardig.



Legen Sie die zugeschnittene Teigplatte locker zur Halfte zusammen.
Loosely fold over half of the cut pasta sheet.

Pliez [égérement en deux la feuille de péte coupée.

Ripiegare a meta Iimpasto, senza schiacciare.

Doble por la mitad, holgadamente y sin apretar, la hoja de masa cortada.
Voeg de op maat gesneden deegschotel losjes voor de helft samen.

Geben Sie die Teigplatte mit der geschlossenen Seite zuerst in den unteren Bereich des Ravioliaufsatzes (zwischen
Walze und Ravioliportionierer).

Drehen Sie zundchst leicht an der Kurbel, um die Teigplatte zu fixieren, und klappen Sie danach die Teigplatte
auseinander.

Feed the pasta sheet with the closed side first into the lower area of the ravioli attachment (between the roller and
the ravioli moulder).

First turn the crank lightly until the pasta sheet is gripped and then unfold the pasta sheet.

Placez-la d‘abord (la feuille de pate) avec le cté fermé dans la partie inférieure de I'accessoire pour raviolis
(entre cylindre et portionneur a raviolis).

Tournez d‘abord légérement la manivelle pour fixer la feuille de pate que vous dépliez ensuite.

Inserire la sfoglia dal lato con il bordo chiuso prima nella sezione inferiore dell’accessorio per ravioli (fra il rullo e la
raviolatrice).

Ruotare leggermente la manovella, per fare in modo che la sfoglia resti trattenuta, quindi aprire la sfoglia separando
i due lembi.

Introduzca la hoja, con el lado cerrado por delante, en la parte inferior del accesorio para raviolis (entre el rodillo y el
racionador de raviolis).

Primero, gire ligeramente la manivela para que la hoja de masa quede sujetada y, luego, desdoble la hoja.

Doe de deegschotel met de gesloten zijde eerst in het onderste bereik van het ravioliopzetstuk (tussen wals en
ravioliportioneerder).

Draai aanvankelijk lichtjes aan de draaihendel, opdat de deegschotel vastgehouden wordt, en klap daarna de
deegschotel uit elkaar.

Verteilen Sie die Raviolifiillung teeldffelweise und gleichméBig zwischen den Teigplattenhélften und sparen Sie
dabei an den Randern ca. 5 mm aus.

Spread teaspoonfuls of ravioli filling evenly between the pasta sheet halves, leaving approx. 5 mm (3/16 in.) out at
the edges.

Remplissez uniformément les deux moitiés de la feuille de pate avec une c. a café de garniture en laissant environ
5 mm sur les bords.

Con un cucchiaino, disporre il ripieno fra i due veli di sfoglia in quantita uniforme, lasciando libero uno spazio di circa
5 mm sui bordi.

Reparta el relleno para los raviolis uniformemente con una cucharadita entre las dos mitades de la hoja dejando
aprox. 5 mm libres en los bordes.

Verdeel de raviolivulling theelepelgewijs en gelijkmatig tussen de deegschotelhelften en spaar daarbij aan de
randen ca. 5 mm uit.

@ @ & D & @D

Drehen Sie dann langsam an der Kurbel, um mit der Befiillung fortzufahren.

Then turn the crank slowly so that you can continue with filling.

Tournez ensuite lentement la manivelle pour continuer le remplissage.

Ruotare quindi lentamente la manovella, per procedere con il ripieno.

A continuacion, gire lentamente la manivela para continuar extendiendo el relleno.
Draai dan langzaam aan de draaihendel om met de vulling door te gaan.

Sobald die Ravioli komplett aus den Walzen herausgedreht sind, geben Sie sie zum Trocknen (Punkt E) auf ein
Geschirrtuch. Danach lassen sie sich problemlos von Hand voneinander trennen.

As soon as the ravioli has been turned out of the rollers completely, lay them out on a tea towel to dry (point E). After
that, they can be separated easily by hand.

Une fois les raviolis complétement retirés des cylindres, placez-les sur un torchon propre pour les faire sécher (point
E). IIs peuvent ensuite étre facilement séparés a la main.

Una volta terminato il lavoro con i rulli, mettere i ravioli ad asciugare (punto E) su un canovaccio. Dopodiché sara facile
separarli manualmente.

Una vez los raviolis hayan salido completamente fuera de los rodillos, coléquelos sobre un pafio de cocina para que se
sequen (punto E). Después, se podran separar facilmente con las manos.

Zodra de ravioli compleet uit de walsen gedraaid zijn, doet u deze om te drogen (punt E) op een keukenhanddoek.
Daarna kunnen de ravioli probleemloos met de hand van elkaar gescheiden worden.

E Trocknen und abschlieBende Zubereitung / Drying and cooking / Séchage et préparation
finale / Asciugatura e cottura / Secado y preparacion final / Drogen en afrondende bereiding

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

AnschlieBend kannen Sie die Pasta im kochenden Salzwasser zubereiten. Die Garzeit variiert dabei je nach Starke
des Teigs.

You can then cook the pasta in salted boiling water. The cooking time varies here depending on the thickness of the dough.

Vous pouvez ensuite préparer les pates dans de I'eau bouillante salée. Le temps de cuisson varie en fonction de
I'épaisseur de la péte.

Infine, cuocere la pasta in acqua bollente e salata. Il tempo di cottura varia in funzione dello spessore della pasta.
Después podré cocer la pasta en agua hirviendo con sal. El tiempo de coccion varia en funcion del espesor de la masa.

Vervolgens kunt u de pasta in het kokende zoute water bereiden. De gaartijd varieert daarbij afhankelijk van de dikte
van het deeg.



Reinigung / Nettoyage / Limpieza /

Bitte beachten Sie, dass die Pastamaschine und die verschiedenen Aufsétze 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.

Notez que la machine a pétes 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 rouleaus, elle peut étre facilement retirée une fois séche en tournant la manivelle.

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.

Si todavia queda algo de masa pegada entre los rodillos, estos restos, una vez secados, se desprenden facilmente
girando la manivela.
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Nudelteig
500 g Mehl bzw. 250 g Hartweizengrie und 250 g Mehl o. WeichweizengrieB , 5 Eier, ca. 1-2 EL Wasser, 1TL Salz, nach Wunsch noch 1TL Oliven-/Sonnenblumendl
Alternativvariante ohne Ei: 400 g Mehl/Hartw.grie®, 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 ¢. a soupe d'eau, 1 c. a thé de sel, ajouter selon le
golt 1 ¢. a thé 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 d'olive, 1 c. 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 segin se desee.
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BBop B akcnnyatauumio / Colocacao em funcionamento / lbrugtagning / Pierwsze uzycie /
Uvedeni do provozu / Pred prvym pouzitim

[lepe nepBbIM NPUMeEHeHEM 0UNCTUTE TeCTOPACKaTOYHYH0 MaLLMHKY ANA MakapOHHbIX 3[eniil Tkakblo / Antes da primeira utilizacao, limpe a maquina para
esticar massa com um pano himido / Rens pastamaskinen med en fugtig klud inden brug / Przed pierwszym uzyciem wyczys¢ maszynke do makaronu wilgotng
Sciereczka / Pred prvnim poutzitim ocistéte strojek na téstoviny vihkym hadiikem

TpUKpenuTe TeCTOPacKaTouHyIo MALLIMHKY ANA MAKapOHHbIX U3AEHIA PH OMOLLM CTPYBLMHLI AnA cTONA
K paboueii MOBEPXHOCTH (ToNLyHA O 6 CM) 1 BCTaBbTE KPUBOLLITHYKO PYKOATKY B MPOYLLIUHY Ha GOKy
TCTOPACKATOUHOI MALLIMHKY 4TSt MAKapOHHbIX U3LeMuii.

Com a ajuda do grampo de mesa, fixe a maquina para esticar massa numa superficie de trabalho (até 6 cm) e coloque
amanivela no olhal no lado da mdquina para esticar massa.

Fastger pastamaskinen til kakkenbordet (op til 6 cm) vha. bordbeslaget, og stik handsvinget ind i hullet pa siden

af pastamaskinen.

Przymocuj maszynke do makaronu do blatu (do 6 cm) za pomoca zacisku stotowego i wtéz korbe do otworu z boku

maszynki do makaronu.

Upevnéte strojek na téstoviny pomoci stolni svorky k pracovni desce (do 6 cm) a zasurite kliku do oka na bocni strané
strojku na téstoviny.

Pomocou stolovej svorky pripevnite strojcek na cestoviny na pracovn( dosku (az do 6 cm) a zasurite kluku do ocka

na boku strojceka.

MNpnmeHeHne / Aplicacao / Anvendelse / Zastosowanie / Pouziti / PouZitie

A MopgroTtoBka nnacTa Tecta (48 BO3MOXXHOIO AasibHelwero ncnoib3osaHua cm. B, Cnu D) n
M3roToBNeHMe MIacTVH AnA nasaHbu. / Preparacao da folha de massa
(para possiveis usos posteriores, ver B, C e D) e elaboracéao de folhas de lasanha / Forberedelse
af pastapladen (se B, C og D for mulig videre bearbejdning) og fremstilling af lasagneplader /
Przygotowanie arkusza ciasta (ewentualna dalsza obrébka, patrz B, Ci D) i produkcja ptatow
lasagne / Pfiprava platu tésta (mozné dalsi zpracovani viz bod B, C a D) a vyrobu lasagni / Priprava
platu cesta (pre dalSi mozny postup pozri B, C a D) a vyroba platov na lazane

BbicTaBbTe ycTaHOBOYHOE KONECUKO Ha CTYNeHb 1, ANA YEro ero HyXHO 0AHOBPEMEHHO OTTAHYTH U BpaLLiaTb.
Coloque a roda de ajuste no nivel 1, puxando-a e rodando ao mesmo tempo.

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

Ustaw pokretto na poziom 1, pociggajac je i obracajac w tym samym czasie.

Nastavte nastavovaci kolecko na stuperi 1tim, Ze ho zatahnete a zaroveri otocite.
Nastavovacie koliesko nastavte na stupe 1 tak, Ze nim zéroven potiahnete a otocite.
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OTpexbTe KycoueK 0T Macchl TeCTa 11 NPONYCTUTe ero Yepe3 BaKM, OAHOI PyKoil BCTaBAAA MNACT TeCTa (BEpXY, a
BTOPOVi — BPALLAA PyKOATKY.

MPEAYNPEXAEHUE: Ecnu TecTo Knelikoe, f06aBbTe A0CTaTOYHO MyKM, 4T0Obl NpeOTBPATUTL 3anunaHme
TECTOPACKaToUHOI MALUMHKV ANA MaKapOHHbIX U3LeNuil.

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

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

Skeer 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 przepusc go przez watki: wt6z kawatek ciasta od gory jedna reka, a druga obracaj korba.
PAMIETAJ: Jesli ciasto sie klei, dodaj tyle maki, aby nie przyklejato sie do maszynki do makaronu.

Ufiznéte kousek tésta a protlacte ho vélcem tak, Ze jednou rukou vlozZite shora tésto do strojku a druhou otdcite klikou.

UPOZORNENI: Pokud se tésto lepi, pridejte dostate¢né mnozstvi mouky, éims zabranite piichytavani tésta ke strojku.

Végjon le egy darabot a tésztahdl és eressze 4t a hengereken tgy, hogy egyik kezével feliilrdl behelyezi a tésztalapot
és a masikkal forgatja a tekerdkart.

KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE: Ha a tészta ragadds, akkor adjon hozza eléq lisztet, hogy ne ragadjon bele a tésztakészitd
gépbe.

MoBTopuTe 3Ty MpoLieYpY, COXWB MPOKATaHHOE MEX Y BanvKami TECTO MIOM0JIaM 1 BIIOXKWB TeCTo CHOBa
3aKPbITOIi CTOPOHOI MEXAY BANUKAMM.

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 pé gang folder pastapladen pa midten og kerer den igennem valserne med
den lukkede side forst.

Powtdrz ten proces, sktadajac zwiniety arkusz ciasta i przepuszczajac go przez watki najpierw zamknieta strona.

Opakujte tento postup tak, Ze plat tésta protaZeny valcem vZdy preloZite a zavienou stranou napfed ho znovu
protdhnete vélcem.

Ismételje a miveletet tigy, hogy a hengerelt tésztat rendre dsszehajtja és a zdrt felével elére thajtja a hengereken.

.KaK TonbK0 TECTO HauHeT BbIXOAUTb C PaBHOMEPHOI KOHCUCTEHLEN, NOBEPHUTE YCTaHOBOYHOE KONeCUKO Ha CTYNeHb 2
11 IPONYCTUTe MNACT TeCTa MeX/y BanuKkamu.

3aTem BbICTaBbTe YCTAHOBOYHOE KONIECMKO Ha CTYNeHb 3, NpoKaTaiiTe NAacT TecTa CHOBA 1 NPOAOIKaiiTe 3Ty npoLeaypy,
10Ka TecTo He JocTUrHeT xenaemoii nnotHocty. NPEAYNPEMAEHUE: [Ina npurotoBneHus nasanbi pekomeHzyeTca
TeCTo CMNOTHOCTIO S 61 7.

Ecnm HeoBxoaMmo Mcnonb30BaT packaTaHHble MAACTbI TeCTa N03XKe ANd APYriX BULOB MaKaPOHHbIX U3LEMMil, (M.
MHCTpYKuMM B n. B, CuD.

Depois disso, cologue 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 elaboracéo da lasanha, recomendam-se os niveis de espessura
damassa5,6e7.

Se pretender usar posteriormente as folhas de massa esticadas para outros tipos de massa, observe as explicagdes
emB, CeD.

Sa snart dejen har en jevn konsistens, drejes indstillingshjulet til trin 2, og pastapladen keres atter igennem valserne.
Stil derefter indstillingshjulet til trin 3, kor atter pastapladen gennem valserne, og fortst saledes, indtil dejen har
den rette tykkelse. BEMARK: Til fremstilling af lasagne anbefaler vi en dejtykkelse pé trin 5, 6 0g 7.

Hvis du vil lave andre pastasorter med de valsede pastaplader, skal du laese forklaringerne under B, Cog D.
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Gdy ciasto uzyska jednolita konsystencje, przekre¢ pokretto na poziom 2 i przepus¢ arkusz ciasta przez watki.

Nastepnie ustaw pokretto na poziom 3, ponownie rozwatkuj arkusz ciasta i kontynuuj, az do uzyskania pozadanej
grubosci ciasta. PAMIETAJ: Do przygotowania lasagne zalecane s3 poziomy grubosci ciasta 5, 6 7.

Jesli cheesz przetworzy¢ zwiniete arkusze makaronu na inne rodzaje makaronu, zapoznaj sie z instrukcjami
w punktach B, Ci D.

Jakmile md tésto rovnomérnou konzistenci, otocte nastavovaci kolecko na stupen 2 a nechte plét tésta projet valcem.

Poté nastavte nastavovaci kolecko na stupen 3, znovu nechte tésto projet vélcem a pokracujte tak dlouho, dokud neni
dosazena pozadovand tloustka tésta. UPOZORNENI: Pro vyrobu lasagni se doporucuji stupné tloustky tésta 5, 6 a 7.

Chcete-li vélcované platy tésta zpracovat na jiné druhy téstovin, dodrzte prosim kroky uvedené v bodé B, Ca D.

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

Nésledne nastavte nastavovacie koliesko na stupen 3, pldt cesta znova rozvalkajte a opakuijte, kym nedosiahnete Zelani
hribku cesta. UPOZORNENIE: Na pripravu lazani sa odportca cesto s hrdbkou stupia 5,6 a 7.

Ak by ste cheeli z rozvalkanych plétov cesta pripravit iné druhy cestovin, postupuijte podla vykladu v bode B, Ca D.

B MpowuseofcTBO TanbonuHn unu Tanbatene / Elaboracao de Tagliolini ou Tagliatelle / Fremstilling

af tagliolini eller tagliatelle / Produkcja tagliolini lub tagliatelle / Vyroba téstovin tagliolini nebo
tagliatelle / Priprava tagliolini alebo tagliatelle

3a KpenuTe HacafKky ¢ Banukamu AinAa Hapesku Tan bONMHI/TanbATeNe, BCTABUB ee B HanpaenawLyie Ha
TeCTOpaCKaTOlIHOVI MaLUVHKe AnA MakapoHHbIX n3penuit.

Fixe o acessdrio com os cilindros de corte para Tagliolini/Tagliatelle, empurrando-o sobre a guia da maquina para

esticar massa.
Fastgor delen med skaerevalserne for tagliolini/tagliatelle ved at skubbe den pa faringen pa pastamaskinen.

Zamocuj przystawke z watkami tnacymi do tagliolini/tagliatelle, wsuwajac ja na prowadnice maszynki do makaronu.
Upevnéte ndstavec s fezacim valcem pro tagliolini/tagliatelle tak, Ze ho nasadite na vedeni ve strojku na téstoviny.

[TponycTuTe NpuroToBAEHHbIil NNACT TeCTa Yepe3 BanuKu, OAHON PYKoi BCTAaBAAA NNACT TeCTa CBEPXY, @ BTOPOIl
— BpaLLan PyKoATKY.

MPEAYNPEXAEHUE: [Ina npurotoBneHna TanboavHI UK TanbATenne pekoMeHAyeTcA CTeneHb KOHCUCTEHLMM
Tecta’.

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

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

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

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

Przepus¢ przygotowany arkusz ciasta przez watki, wktadajac go od géry jedna reka, a druga obracajac korba.

PAMIETAJ: Do przygotowania tagliolini lub tagliatelle zalecana jest grubosc ciasta na poziomie 7.
Protdhnéte pfipraveny plét tésta valcem tak, Ze ho jednou rukou shora vloZite dovnitf a druhou rukou otécite klikou.
UPOZORNENI: Pro vjrobu téstovin tagliolini nebo tagliatelle se doporucuje stuperi tloustky tésta 7.

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

UPOZORNENIE: Na pripravu cestovin tagliolini alebo tagliatelle sa odporica cesto s hribkou stupfia 7.

YT06bI 3aBEPLLNTD NPUTOTOBAEHNE, CM. UHCTPYKLWK B 1. E.
Para concluir a preparacdo, observe as explicacdes em E.
For at afslutte tilberedningen skal du lse forklaringerne under E.

Aby zakoriczy¢ przygotowanie, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami w punkcie E.
Pro dokonceni pfipravy dodrzte prosim kroky uvedené v bodé E.
Na zaver pripravy postupuijte podla vykladu v bode E.

o . ) . . . . C lMpoun3BoACcTBO Na3aHby pUYYe UK CNAreTTU (otaensHbii apr. 28410) / Elaboracao de lasanha
Pripevnite nadstavec s reznymi valcami na tagliolini/tagliatelle tak, Ze ho nasadite na vodiacu drazku na strojceku - . .
na cesto. ondulada ou esparguete (art. 28410 separado) / Fremstilling af lasagne ricce eller spaghetti (separat
art. 28410/ Przygotowanie lasagne ricce lub spaghetti (oddzielny artykut nr 28410) /Vyroba
lasagni ricce nebo Spaget (samostatné ¢. vyr. 28410) / Priprava lazani ricce alebo

BbibepuTe xenaemblit KOHeUHbIii NPOAYKT (TanbONMHI WK TaNbATeNe) 1 NepecTaBbTe KpUBOLLMMHYH PYKOATKY B spagiet (samostatn4 polozka ¢. 28410)
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COOTBETCTBYHOLLYI0 MPOYLLNHY Ha 60Ky HacaZKM.
Selecione o resultado pretendido (Tagliolini ou Tagliatelle) e reposicione a manivela, inserindo-a no respetivo olhal
do lado do acessério.

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

Wybierz pozadany rezultat (tagliolini lub tagliatelle) i przetéz korbe, wktadajac ja do odpowiedniego otworu z boku
przystawki.

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

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

3aKpenuTe HacajKy ¢ Banukamu Ans Hape3Ky Nla3aHbi puyve/cnareTTy, BCTaByB ee B HanpasnsioLyue Ha
TECTOPACKATOUHOI MALLIMHKE A MAKapOHHbIX U3LenHil.

Fixe o acessdrio com os cilindros de corte para lasanha ondulada/esparguete, empurrando-o sobre a guia
da méquina para esticar massa.

Fastgor delen med skaerevalserne for lasagne ricce/spaghetti ved at skubbe den pa feringen pé pastamaskinen.

amocuj przystawke z watkami tnacymi do lasagne ricce/spaghetti, wsuwajac ja na prowadnice maszynki
do makaronu.

Upevnéte ndstavec s fezacim valcem pro lasagne ricce/Spagety tak, Ze ho nasadite na vedeni ve strojku na téstoviny.
Pripevnite nadstavec s reznymi valcami na lazane ricce/Spagety tak, Ze ho nasadite na vodiacu drézku na strojceku
na cesto.
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Bbibepure xenaemblii KOHEUHbII NPOAYKT (71a3aHblo puuye UNu CNareTTy) v NepectabTe KPUBOLIMMHYIO PYKOATKY B
COOTBETCTBYIOLLYH0 MPOYLLMHY Ha GOKY HacagKu.

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

Veelg den gnskede slags pasta (lasagne ricce eller spaghetti) og stik hdndsvinget ind i det passende hul pa siden
af delen.

Wybierz pozadany rezultat (lasagne ricce lub spaghetti) i przetéz korbe, wktadajac ja do odpowiedniego otworu
z boku przystawki.

Ivolte pozadovany vysledek (lasagne ricce nebo Spagety) a prestavte kliku tim, Ze ji zasunete do pfislusného oka
na bocni strané néstavce.
Ivolte Zelany vysledok (lazane ricce alebo Spagety) a prehodte kluku tak, Ze ju zasuniete do prislusného ocka na boku

nadstavca.

[lponycTuTe NPUrOTOBNEHHbII NNACT TECTa Yepe3 BaNUKY, OAHOI PyKOil BCTABNAA NIACT TecTa (BEpXY, a BTOPOii —
BpaLLiad yKOATKY.

MPEAYNPEXAEHUE: [ina npurotoBneHna nasaHbi puyye peKomeHayeTca TecTo C NNOTHOCTbIO 5 1 6. [ind
TIPUTOTOBIIEHNA CNIATeTT! PEKOMEHAYETCA CTeneHb KOHCACTEHLMM TecTa 7.

Passe a folha de massa preparada pelos cilindros, colocando-a por cima, com uma mdo, e rodando a manivela com a outra méo.
OBSERVE: Para a elaboracao da lasanha ondulada, recomendam-se os niveis de espessura da massa 5 e 6. Para a elaboracao
de esparguete, recomenda-se o nivel de espessura da massa 7.

Lad den forberedte pastaplade kere gennem valserne, idet du holder fast i den med den ene hénd og drejer
héndsvinget med den anden.

BEMARK: Til fremstilling af lasagne ricce anbefaler vi en dejtykkelse pa trin 5 og 6. Til fremstilling af spaghetti
anbefaler vi en dejtykkelse pa trin 7.

Przepus¢ przygotowany arkusz ciasta przez watki, wktadajac go od gory jedna reka, a druga obracajac korba.

PAMIETAJ: Do przygotowania lasagne ricce zalecana jest grubos¢ ciasta na poziomie 5 i 6. Do przygotowania spaghetti
zalecana jest grubos¢ ciasta na poziomie 7.

Protahnéte piiipraveny plét tésta vélcem tak, Ze ho jednou rukou shora vlozite dovnitr a druhou rukou otacite klikou.

UPOZORNENI: Pro vyrobu lasagni ricce se doporutuji stupné tloustky tésta 5 a 6. Pro vjrobu $paget se doporucuje
stupen tloustky tésta 7.

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

UPOZORNENIE: Na pripravu cestovin lazane ricce sa odpor(ica cesto s hribkou stupiia 5 a 6. Na pripravu Spagiet
sa odporuca cesto s hribkou stupfia 7.

Yr06b1 3aBEPLLUTD NPUTOTOBAEHNE, CM. UHCTPYKLWK B 1. E.

Para concluir a preparacdo, observe as explicagdes em E.

For at afslutte tilberedningen skal du lzse forklaringerne under E.

Aby zakoriczy¢ przygotowanie, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami w punkcie E

Pro dokonceni pfipravy dodrzte prosim kroky uvedené v bodé E.
Na zaver pripravy postupuijte podla vykladu v bode E.

D Mpouseoactso pasnonu (oTaenbHbIi apT. 28420) / Elaboracio de raviéli (art. 28420 separado) / Fremstilling af ravioli
(separat art. 28420) / Przygotowanie ravioli (oddzielny artykul nr 28420) / Vyroba téstovin ravioli (samostatné ¢. vyr.
28420) / Priprava raviol (samostatna polozka ¢. 28420)

3aKpenuTe HacajKy Ans PaBuonu, BCTaBUB ee B HanpaBAAoLLe Ha TeCTOPACKaTouHoi
MALUMHKe AN MAKapOHHbIX U3AenHil.

Fixe 0 acessdrio para ravioli, empurrando-o sobre a guia da méquina para esticar massa.

Fastger delen med skaerevalserne for ravioli ved at skubbe den pa faringen pa pastamaskinen.
Zamocuj przystawke do ravioli, wsuwajac ja na prowadnice maszynki do makaronu.

Upevnéte nastavec s fezacim valcem pro ravioli tak, Ze ho nasadite na vedeni ve strojku na téstoviny.

Pripevnite nadstavec na ravioly tak, Ze ho nasadite na vodiacu drézku na strojceku na cesto.

llepecTaBbTe KpUBOLLMNHYIO PYKOATKY B COOTBETCTBYHLLYIO MPOYLLNHY Ha 60K Hacaaky.
Reposicione a manivela, inserindo-a no respetivo olhal do lado do acessrio.
Stik handsvinget ind i det passende hul pa siden af delen.

Przetéz korbe do odpowiedniego otworu z boku nasady.
Prestavte kliku tim, Ze ji zasunete do prislusného oka na bocni strané ndstavce.
Prehodte kluku tak, Ze ju zasuniete do prislusného ocka na boku nadstavca.

Vcnonb3yiite ponuKoBbIii HOX AN TeCTa, YT0ObI 0TPE3aTb NOATOTOBAEHHbIE 1 PACKaTaHHblE NAACTb TeCTa o
pa3mepy (AnuHa: ok. 50 cm).

MPEAYNPEXAEHUE: [Ins npurotoBneHna paBuonu pekoMeHayeTca TecTo C MAOTHOCTbI0 6 1 7.
Utilize o cortador de margens de massa para cortar a folha de massa preparada e esticada (comprimento: aprox. 50 cm).

OBSERVE: Para a elaboragdo de raviéli, recomendam-se os niveis de espessura da massa 6 e 7.
Brug en dejskaerer til at skaere den valsede pastaplade til (lengde: ca. 50 cm).
BEMARK: Til fremstilling af ravioli anbefaler vi en dejtykkelse pa trin 6 og 7.

Uzyj noza do ciecia brzegdw ciasta, aby przycia¢ przygotowany, rozwatkowany arkusz ciasta do odpowiedniego
rozmiaru (ctugosc: ok. 50 cm).

PAMIETAJ: Do pierozkow ravioli zalecane sg poziomy grubosci ciasta 6 7.
Pouiijte ofezdvac hran tésta pro nakréjeni pfipraveného uvéleného platu tésta (délka: cca 50 cm).

UPOZORNENI: Pro vyrobu ravioli se doporucuji stupné tloustky tésta6a 7.
Poufite orezavac na cesto na zrezanie pripraveného, rozvalkaného platu cesta (dlzka cca 50 cm).
UPOZORNENIE: Na pripravu raviol sa odporica cesto s hribkou stupia6a 7.
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HennotHo cnoxuTe 0Tpe3aHHblil No pa3mepy NAacT TecTa nononam.
Dobre pela metade a folha de massa cortada, folgadamente e sem apertar.
Fold pastapladen pa midten.

6z wyciety arkusz ciasta luzno na pét.

Naiezany plat tésta zlehka prelozte napdl.

Voeg de op maat gesneden deegschotel losjes voor de helft samen.

Mopasaiite NaCTbl TeCTa 3aKPbITOM CTOPOHOI BNIEPEA B HUKHIOK YaCTb HACAAKY ANS PABUONK (MEX Ay BauKaMm
11 YCTPOIACTBOM MOPLYIOHUPOBAHUA PABUONK).

Cnerka NpoBepHUTE PyKOATKY, yTo6bI 3aKpenuTb NacT TecTa, a 3aTeM pa3BefuTe NNacT TecTa BPO3b.

Coloque a folha de massa com o lado fechado primeiro na drea inferior do acessorio para ravidli (entre o cilindro
e 0 moldador de ravidli).

Primeiro, rode ligeiramente a manivela para fixar a folha de massa e, depois, abra a folha de massa.

Kom pastapladen med den lukkede side farst i raviolidelens nederste omrade (mellem valse og ravioli-
portionsopdeler).

Drej forst hdndsvinget ganske lidt for at fiksere pastapladen, og klap derefter pastapladen op.

Umies¢ arkusz ciasta zamknigta strong najpierw w dolnej czesci przystawki do ravioli (miedzy watkiem a
porcjonerem

ravioli).

Nastepnie przekrec lekko korbe, aby zamocowac arkusz ciasta, a nastepnie roztdz arkusz ciasta.

3atem MefineHHo BpaLLaiiTe pyKoATKY, 4T06bI NPOAOMKUTL NPOLECC dapLUMpoBaHUA.
Depois, rode lentamente a manivela, para continuar com o recheio.

Then turn the crank slowly so that you can continue with filling.

Nastepnie kre¢ powoli korba, aby kontynuowac napetnianie.

Poté pomalu otécejte klikou pro pokracovani v pinéni.
Draai dan langzaam aan de draaihendel om met de vulling door te gaan.

KaK TonbKo paBuonin NOMHOCTbIO NPOIAYT Yepe3 Banukw, BLIOXUTE UX AN CyWKI (MyHKT E) Ha KyXoHHoe
nonoteHie. lloce 3TOro OHU NETKO OTAENAITCA BPYYHYH.

Depois de os ravidlis terem saido completamente dos cilindros, coloque-os sobre um pano de cozinha para secarem
(ponto E). Depois, poderd separa-los facilmente com as maos.

Nar raviolierne er drejet helt ud af valserne, laegges de til torre (punkt E) pa et viskestykke. Derefter kan de nemt
skilles fra hinanden.

Gdy ravioli wysuna sie catkowicie z watkéw, umiesc je na $ciereczce do wyschniecia (punkt E). Nastepnie mozna
je tatwo rozdzieli¢ recznie.

Jakmile projdou vechny ravioli valcem, rozlozte je na utérku a nechte je uschnout (bod E). Poté je miizete bez
problém od sebe oddélit.

Zodra de ravioli compleet uit de walsen gedraaid zijn, doet u deze om te drogen (punt E) op een keukenhanddoek.
Daarna kunnen de ravioli probleemloos met de hand van elkaar gescheiden worden.

E Cywka 1 3aKkntoumtenbHoe npurotossieHne / Secagem e preparacao final / Forst terres,
dernaest tilberedes / Suszenie i przygotowanie korncowe / Suseni a dokonceni pfipravy /
Drogen en afrondende bereiding

Vlozte plét tésta zavienou stranou napied do spodni ¢dsti ndstavce na ravioli (mezi vélec a porcova ravioli).

Nejprve zlehka otocte klikou pro zafixovani pldtu tésta a poté rozeviete plét tésta.
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Doe de deegschotel met de gesloten zijde eerst in het onderste bereik van het ravioliopzetstuk (tussen wals
en ravioliportioneerder).

Draai aanvankelijk lichtjes aan de draaihendel, opdat de deegschotel vastgehouden wordt, en klap daarna
de deegschotel uit elkaar.

PacnpepienuTe HauuHKy ANA PaBUOAY MO YaiiHON NOXKe PABHOMEPHO MeX Ay NacTamy TecTa, 0CTaBAAA MU 3TOM
10 Kpaam npuéa. 5 mm.

Divida uniformemente o recheio de raviéli com uma colher de chd entre as duas metades da folha de massa,
deixando cerca de 5 mm de espaco nas bordas.

Roztéz nadzienie ravioli rownomiernie fyzeczka miedzy potéwkami ciasta, pozostawiajac ok. 5 mm wolnej
przestrzeni wokét krawedzi.

Rozdélte stejnomérné po cajovych IZickach naplfi na ravioli a pfitom nechte na okrajich cca 5 mm volnych.

Verdeel de raviolivulling theelepelgewijs en gelijkmatig tussen de deegschotelhelften en spaar daarbij
aan de randen ca. 5 mm uit.

(OcTaBbTe roToBble MaKapoHHble U3Aenna CylNTbCA Ha CyLnnKe Ana MakapoHHbIX U3eNnil K, B KauecTse
a/bTepHaTKBbI, Ha YACTOM KYXOHHOM NONOTEHLE B TeYEHNe He MeHee OAAHOr0 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 pastatorrer eller et viskestykke i mindst en time.

Pozostaw makaron do wyschniecia na suszarce do makaronu lub alternatywnie na Sciereczce do naczyn na co

najmniej godzine.

Vyrobené téstoviny nechte nejméné jednu hodinu schnout na susaku na téstoviny nebo alternativné na kuchyriské
utéree.
Pripravené cestoviny nechajte aspon hodinu vyschniit na susici na cestoviny alebo na kuchynskej utierke.

.3aTeM MaKapoOHHble U3AeNUA MOXHO NPUrOTOBMTb B KINALLEIt NOACONeHHON Bode. Bpema JoBeaeHna 1o roToBHOCTH
[pa3nnyaetca B 3aBUCUMOCTI OT NIOTHOCTM TeCTa.

A sequir, pode preparar a massa em gua a ferver temperada com sal. 0 tempo de coccdo varia conforme a espessura da massa.
Derefter kan pastaen blive kogt i saltvand. Kogetiden varierer alt efter pastaens tykkelse.

Nastepnie mozna ugotowac makaron we wrzacej, osolonej wodzie. Czas gotowania zalezy od grubosci ciasta.

Poté miizete téstoviny uvafit ve vrouci osolené vodé. Doba vareni se i podle tloustky tésta.

Na zaver mozete cestoviny uvarit vo vriacej slanej vode. Cas varenia sa IiSi podla hribky cesta.



Ouncrka/
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Renggring / Cisténi/

06paTyTe BHIMaHWe, 4TO MaKapoHHbIii aBTOMAT It Pa3nyHble HACAKI HEMb3A MbITb B MOCYI0MOEYHOI MalliMHe
N Mo CTpYei BObl.

[Ins 0unCTKI NCNONB3YITE KUCTOUKY, 6yMa)KHbIe N0oTEHLA UMK CYyX0€ KYXOHHOE NOJOTEHLe.
Ecnm Tecto 3acTpAno mexay ponnkamu, ero MOXHO N1erKo U3Bfeyb nocie BbiCbIXaHA.

Veer opmaerksom pa, at pastamaskinen og de forskellige dele hverken taler opvaskemaskine eller rindende vand.
Brug kun en barste, kakkenrulle eller et tort viskestykke.

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

Tecto AnA MaKapoHHbIX U3Aenuii

500 r Myku uan 250 T KpynKu U3 TBEPAOIA NLUEHMLbI 11 250 T MYKI WM KPYMKV M3 MATKOIA MLUEHMLbI, 5 AnL, npubn. 1-2 cT.i. BoAbI, 14.1. CONM, N0 Xenanuto ewwe 1
4.11. 0/IMBKOBOT0/NOACONHEYHOTO Macna

AnbTepHaTUBHbIe BapuaHTbl 6e3 Ailua: 400 r MyKin/Kpynku u3 TBepaoii niueHnubl, 180 — 200 Mn Bobl, 2 CT.J1. 0AMBKOBOO Macna, 1 4.1 conu

[puroToBbTeE M3 yKa3aHHbIX NHTPEAMEHTOB TeCTO NA MaKapOHHbIX U3AeNuii 1 B MeLUKe ANA 3aMOPaXMBaHUA NOCTaBbTe B X0N04 He MeHee YeM Ha 1 yac, nyywe
Ha Lienylo Houb. 3aTem 06paboTaiiTe XenaembiM Cnocobom.

Nezapomeiite prosim, Ze strojek na téstoviny a rlizné nastavce se nesmi myt v mycce ani pod tekouci vodou.
K ciSténi pouZijte Stétec, papirovou utérku nebo suchou latkovou utérku.

Pokud zlistane mezi valci zbytek tésta, Ize ho po uschnuti snadno vyjmout otacenim klikou.

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 nvnte ingredienser. Kom den i en frysepose, og stil den koldt i mindst 1 time eller gerne natten over. Lav derefter den gnskede pasta.

Tésto na nudle

500 g mouky, resp. 250 g tvrdé p3enicné krupice a 250 g mouky nebo mékké p3enicné krupice, 5 vajec, cca 1-2 polévkové Izice vody, 1 cajovd Izicka soli,
podle potreby 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 ¢ajovd IZicka soli

Z uvedenych prisad pripravte tésto na téstoviny a dejte ho v sécku do lednice min. na 1 hodinu vychladnout, nejlépe pres noc. Nasledné tésto zpracujte
pozadovanym zpisobem.
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Pred prvo uporabo / Prvo koristenje / Haszndlatba vétel / Prima utilizare /
MbpBoHauanHa ynotpeba

Pred prvo uporabo obrisite strojcek za pripravo testenin s krpo. / Prije prvoga koristenja stroj ocistite krpom. / Els6 hasznélat el6tt
tisztitsa meg a tésztakészitd gépet nedves ruhdval / Curatati masina de facut paste cu o carpa umeda inainte de prima utilizare /
MouncTBalite MalLMHaTa 3a NacTa npeau BCAKa ynotpeba ¢ BnaxHa Kbpna

S primezem pritrdit strojcek za pripravo testenin na delovno povrino (debelina plosce do 6 cm) in
vtaknite rocico v izvrtino ob strani.

Stroj za tjesteninu stavite na radnu povrinu (max. debljina 6 cm) pomocu stolne spojnice i polugu
umetnite u utor na bocnoj strani stroja za tjesteninu.

Atésztakészitd gépet erGsitse fel a felfogdval egy (legfeljebb 6 cm vastag) munkalapra, és illessze
a tekerdkart a tésztakészitd gép oldalan levé nyildsba.

Fixati masina de facut paste pe un plan de lucru (pand la 6 cm) cu ajutorul clemei de fixare, si
introduceti manivela

in orificiul de pe partea laterald a masinii de facut paste.

3aKpeneTe MaLUMHaTa 33 NACTa CNOMOLLTA Ha LLMMKA 33 Maca KbM paboTeH nnoT (50 6 cm) n
BKapalite pbukata

B YX0TO OTCTPaHV Ha MalLMHaTa 3a nacTa.

Uporaba / Koristenje / Haszndlat / Utilizare / HaunH Ha ynotpe6a

A Priprava testa (za nadaljnjo pripravo glej B, Ciin D) in priprava testa za lazanjo
Izrada listova tijesta (vidi B, C i D za dodatne mogucnosti pripreme) za lazanje / Tésztalap (a
lehetséges tovabbi feldolgozast lasd a B, C és D pontban) és lasagne lapok készitése / Preparare de
foi de aluat (pentru posibila prelucrare ulterioara, vezi punctele B, C si D) si de foi
de lasagne / MoaroToBKa Ha TecTeHaTa Kopa (3a Bb3MOXKHaTa No-HaTaTblUHa 06paboTka BuxkTe B, C
1 D) n uspaborsaHe Kopu 3a na3saHs

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

A bedllitokereket dllitsa 1-es fokozatra tgy, hogy meghtzza, és ezzel egy idében elforgatja.
Pozitionati rotita de reglare la treapta 1 tragand de ea si rotind-o in acelasi timp.
HactpoiiTe BbpTALLNA Ce perynaTop Ha cTeneH 1, KaTo eJHOBPEMEHHO o AbpraTe i BbpTuTE.
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OdreZite kos testa in ga spustite skozi valjcke, tako da z eno roko zgoraj vstavite testo, z drugo roko
pa vrtite rocico.
POZOR: e je testo lepljivo, dodajte toliko moke, da se ne prijema ve¢ 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.

Vdgjon le egy darabot a tésztabdl és eressze &t a hengereken gy, hogy egyik kezével feliilrdl
behelyezi a tésztalapot és a mésikkal forgatja a tekerdkart.

KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE: Ha a tészta ragadds, akkor adjon hozza eléq lisztet, hogy ne ragadjon
bele a tésztakészitd gépbe.

Taiati 0 bucdticd de aluat si lasati-o s treacd printre cilindrii, cu 0 mand introducand foaia de aluat
din sus si rotind manivela cu cealalta mana.

VARUGAM SA AVETI IN VEDERE URMATOARELE: In cazul in care aluatul este lipicios, adaugati
suficienta fdind, pentru a evita lipirea acestuia de masina de facut paste.

OTpexeTe napye 0T TeCTOTO U F0 MycHeTe a MUHE NPe3 BanALMTe, KaTo € efHaTa pbKa NocTaBATe
0Trope TecTeHaTa kopa, a C ApyraTa BbpTute pbukata.

MONA, O6bPHETE BHUMAHUE HA CJIEJHOTO: Ako TecToTo e nenkaeo, j06aBeTe JOCTaTbYHO
6OpallHo KbM Hero, 3a Aa n3berHeTe nonenBaHe No MallHaTa 3a nacTa.

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

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

Ismételje a miveletet Ugy, hogy a hengerelt tésztat rendre Gsszehajtja és a zart felével elGre
dthajtja a hengereken.

Repetati acest proces incd o data prin plierea foii de aluat trecute prin cilindri in repetate randuri si
trecerea acesteia cu partea inchisa in fatd prin cilindri.

MoBTapsiite Ta3u onepawna, Kato BCeKU MbT CbOupaTe pa3roueHaTa TecTeHa Kopa 1 Haii-Hanpen,
3aBbPTUTE NPe3 BaNALUTE CbC 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.

Ce 7elite zvaljati testo za druge vrste testenin, upoitevajte navodila v poglavju B, Cin D.

Nakon Sto 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, 6ili 7.

Ako Zelite napraviti druge vrste tjestenine od tijesta molimo procitajte komentare B, Ci D.

Amikor a tészta mér egységes allagu, forditsa a bedllitokereket 2-es fokozatra és hajtsa at a tésztat a hengerek
kozott.
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Utdna llitsa 3-as fokozatra a bedllitokereket, hajtsa dt djra a hengerelt tésztalapot, és folytassa a kivant
tésztavastagsdg eléréséig. KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE: Lasagne tésztahoz az 5-0s, 6-0s és 7-es tésztavastagsag
fokozat ajénlott.

Ha a hengerelt tésztalapokbdl tovabbi feldolgozassal masfajta tésztat kivan késziteni, kivesse a B, C és D pontokat.
Deindata ce aluatul prezinta o consistenta uniforma, treceti roata de reglare pe treapta 2 si lasati foaia
de aluat sa treaca printre cilindri.

Reglati mai apoi roata de reglare pe treapta 3, treceti foaia de aluat din nou printre cilindri si
continuati in acelasi mod, pana ce ajungeti la grosimea de aluat doritd. VA RUGAM SA AVETI N VEDERE
URMATOARELE: Pentru prepararea de lasagne se recomanda o grosime a aluatului realizat la treptele
5,658i7.

Tn cazul in care doriti sa realizati alte tipuri de paste din foile de aluat, va rugdm s& urmariti pasii de la
punctele B, CsiD.

LLlom KaTo TecToTO AOCTUTHE €AHaKBA KOHCUCTEHLUA, 3aBbpTETe perynaTopa Ha CTeneH 2 v nycHeTe
TecTeHata kopa

[ MiHe npe3 BanAuuTe.

(nei ToBa HaCTpoIiTe BHPTALLYA Ce PEryNnaTop Ha cTeneH 3, U3rmajeTe 0THOBO TeCTeHaTa Kopa 1
npoabKaBaiiTe, 40KaTo He Objie OCTUrHATa XenaHaTa AebenuHa Ha Tectoto. MOJIA, UMAUTE
MPENBMLL: 3a npon3BOACTBOTO Ha Sla3aHsA ca NPenopbunTenHm 5, 6 1 7 cTeneH Ha AebennHa Ha
TeCToTo.

Ako nckare fa 06paboTuTe JOMBAHUTENHO Pa3TOUeHNUTe TeCTeHI KOPY 3a NONyYaBaHe Ha Apyry
BU/I0BE NacTa, BikTe onucanuata B B, Cu D.

B Priprava tagliolinov (Sirokih rezancev) in tagliatelle (ozkih rezancev) / Izrada rezanca ili
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makarona /Tagliolini és tagliatelle tészta készitése / repararea de tagliolini sau tagliatelle /
Mpon3BoACTBO Ha TaIMONNHY WAV TanATenn

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 vezetdjére racsisztatva helyezze fel a vagohengeres tagliolini és tagliatelle
ratétet.

Fixati accesoriul cu cilindrul de tdiere pentru tagliolini/tagliatelle, impingandu-I pe ghidajul
masinii de facut paste.

3aKpeneTe NpUCTaBKaTa C peXeLLuTe Banauy 3a TaNUOAMHIY/TaNATeNu, Kato A NiTb3HeTe BbpXy
B0/1aua Ha MalLMHaTa 3a nacTa.

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

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

Vdlassza ki, hogy melyik tésztét (tagliolini vagy tagliatelle) szeretné elkésziteni, és helyezze a
tekerdkart a ratét oldalan lévé megfelel nyildsba.

Selectati rezultatul dorit (tagliolini sau tagliatelle) si schimbati pozitia manivelei, introducand-o in
orificiul corespunzdtor de pe partea laterala a accesoriului.

I136epete xenaHua pe3yntat (TanuoAMHI UK TanAaTenn) 1 NpemecTeTe pbykara, KaTo A MbXHeTe
B CbOTBETHOTO YXO OT CTPaHaTa Ha NpuUCTaBKara.

~\{, Zvaljano testo zvaljajte skozi valje, tako da ga z eno roko vstavite z zgornje strani, z drugo roko
pa vrtite rocico.

POZOR: Priporo¢amo, 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.

4 Az egyik kézzel a tésztat feliilrdl tartva, a masikkal a tekerGkart tekerve engedje dt az elkészitett
tésztalapokat a hengerek kozott.

KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE: Tagliolini és tagliatelle készitéséhez a 7-es tésztavastagsag fokozat
ajanlott.

Lasati foaia de aluat pregatita sa treaca printre cilindri introducand-o de sus, cu 0 mana si rotind
manivela cu cealaltd mand.

VARUGAM SA AVETI IN VEDERE URMATOARELE: Pentru prepararea de tagliolini sau tagliatelle se
recomanda

0 grosime a aluatului realizata la treapta 7.

lycHeTe noaroTBeHaTa TecTeHa kopa a MUHe Npe3 BanALMTe, KaTo C efHaTa pbka A nocTaBATe
0Trope, a C Apyrata BbpTuTe pbyKara.

MO, UMAITE MPENBUL: 3a npou3BOACTBOTO Ha TANVOAMHY WA TANATENN €
npenopbunTenta 7 crenex

Ha fie6ennHa Ha TecToto.

Za zakljucek priprave upostevajte navodila v tocki E.

Zaizradu tjestenine slijedite upute pod tockom E.

Atésztakészitést az E pontban foglaltak szerint fejezze be.
Pentru a finaliza prepararea, va rugam sa urmariti pasii de la punctul E.
3a 3aBbpLUBaHE Ha NPUrOTBAHETO NpoyeTeTe on1caHUATa B E.

C Priprava testa za lazanjo Lasagne Ricce ali Spagete (dodatni artikl 28410) /
Izrada lazanja ricce ili Spageta (nastavak 28410) / Lasagne ricce és spagetti készitése (kiilon
cikkszam: 28410) / Prepararea de lasagne ricce sau spaghete (nr. art. separat: 28410) /
MpounseopcTBo Ha Lasagne Ricce unu cnaretu (otaeneH Kat. N2 28410)

Pritrdite nastavek z rezilnimi valji za lazanjo Lasagne Ricce/Spagete, tako, da ga vstavite v vodila
strojcka za testenine.

Valjak za rezanje lazanja ricce/Spageta postavite umetanjem u vodilicu na stroju za izradu tjestenina.
A tésztakészitd gép vezetGjére rdcsiisztatva helyezze fel a vagohengeres lasagne ricce/spagetti rététet.
Fixati accesoriul cu cilindrul de taiere pentru lasagne ricce/spaghete, impingandu-I pe ghidajul masinii
de facut paste.

3aKpeneTe NpucTaBKaTa ¢ pexeluuTe BanALM 3a Lasagne Ricce/cnareTu, Kato i nb3HeTe BbpXy
BO/aYa Ha MaLLIMHaTa 3a nacTa.
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Izberite Zeleno obliko (Lasagne Ricce ali $pageti) in vstavite rocico v ustrezno izvrtino ob strani D Priprava raviolov (dodatni artikl 28420) / |zrada raviola (nastavak 28420) / Ravioli tészta
strojcka. készitése (kiilon cikkszam: 28420) / Prepararea de ravioli (nr. art. separat: 28420) /
MpounseoacTBo Ha paBuonu (otgeneH Kat. N2 28420)
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Odaberite Zeljeni rezultat (lazanje ricce ili $pageti) i umetnite polugu u prikladni utor na bo¢noj
strani dodatka.

Vdlassza ki, hogy melyik tésztét (lasagne ricce vagy spegetti) szeretné elkésziteni, és helyezze a
teker6kart a ratét oldalan lévé megfelel nyildsba.

Selectati rezultatul dorit (lasagne ricce sau spaghete) si schimbati pozitia manivelei,
introducand-o in orificiul corespunzator de pe partea laterala a accesoriului.

I136eperte xenanua pe3yntat (Lasagne Ricce unu cnaren) v npemecteTe pbukata, Kato A
MbXHETe B CbOTBETHOTO YXO OT (TPaHAaTa Ha NPUCTaBKaTa.

Zvaljano testo zvaljajte skozi valje, tako da ga z eno roko vstavite z zgornje strani, z drugo roko pa
vrtite rocico.

POZOR: Pri testu za Lasagne Ricce priporocamo debeliko 5-6. Pri testu za Spagete pa debelino 7.

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

NAPOMENA: za izradu ricce ililazanja preporucujemo koristenje tijesta s postavkama debljine 7.

KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE: Lasagne ricce tésztahoz az 5-6s és 6-0s tésztavastagsag fokozat
ajanlott. Spagetti tészta készitéséhez a 7-es tésztavastagsag fokozat ajanlott.

Lasati foaia de aluat pregatitd sa treaca printre cilindri introducand-o de sus, cu 0 ménd si rotind
manivela cu cealaltd mand.

VARUGAM SA AVETI IN VEDERE URMATOARELE: Pentru prepararea de lasagne ricce se recomanda
0 grosime a aluatului realizatd la treptele 5 i 6. Pentru prepararea de spaghete se recomanda o
grosime a aluatului realizatd la treapta 7.

lycHeTe noaroTBeHaTa TecTeHa Kopa ia MUHE Npe3 BanALKTe, KaTo C efHaTa pbka A NocTaBATe
0Tr0pe, a C pyraTa BbpTUTe pbukata.

MONA, UMAWTE NPEIBIN: 3a npousoacTBoTo Ha Lasagne Ricce ca npenopbunTentn 5 v 6
(TeneH Ha aebenuHa

Ha TecToto. 3a NpOM3BOACTBOTO Ha CNAreTu € NpenopbynTenHa 7 cTeneH Ha ZAebennHa Ha TecToto.

Za zakljucek priprave upostevajte navodila v tocki E.
Zaizradu tjestenine slijedite upute pod tockom E.
Atésztakészitést az E pontban foglaltak szerint fejezze be.

Pentru a finaliza prepararea, va rugdm sd urmariti pasii de la punctul E.
3a 3aBbPLUBAHE Ha IPUTOTBAHETO NPOUETETE ONNCAHMATA B E.

Namestite nastavek z rezilnimi valji za pripravo lazanje Lasagne Ricce/3pagetov, tako, da ga
vstavite v vodila strojcka za testenine.

Valjak za rezanje lazanja ricce/Spageta postavite umetanjem u vodilicu na stroju za izradu tjestenina.

A tésztakészitd gép vezetSjére racsiisztatva helyezze fel a ravioli rététet.
Fixati accesoriul pentru ravioli, impingandu-I pe ghidajul masinii de facut paste.
3aKpeneTe NpucTaBKata 3a paBuoNK, Kato A NIb3HeTe BbPXY BOAAYa HA MaLLMHATA 3a NacTa.

Rocico vtaknite v ustrezno izvrtino ob strani strojcka.
Ponovo postavite polugu tako da je umetnete u prikladan otvor na bocnoj strani prikljucka.
Helyezze a tekerdkart a rétét oldalan lévé megfeleld nyilasha.

Repozitionati manivela introducand-o in orificiul corespunzdtor de pe partea laterald a
accesoriului.
lpemecTeTe pbuKara, KaTo A MbXHETe B CbOTBETHOTO yX0 OT CTPAHATa Ha MPUCTaBKaTa.

Uporabi pripomocek za rezanje robov in prireZite zvaljano testo (dolZina priblizno 50 cm).
POZOR: Za raviole priporoamo debelino testa6in 7.

Rezac koristite za rezanje pripremljene i zamotane tjestenine doZine do pribl. 50 cm.
NAPOMENA: za izradu raviola, preporucuje se koriStenje tijesta s postavkama debljine od 6i 7.
Atésztavagdt haszndlva vagja méretre az el6készitett hengerelt tésztalapokat (hossz: kb. 50 cm).

KERJUK, VEGYE FIGYELEMBE: Ravioli készitéshez a 6-0s és 7-es tésztavastagsag fokozat ajanlott.
Folositi taietorul pentru margini pentru a tdia la dimensiune foaia de aluat pregatitd si rulata
(lungime: aprox. 50 cm).

VA RUGAM SA AVETI IN VEDERE URMATOARELE: Pentru prepararea de ravioli se recomandd o
grosime a aluatului realizatd la treptele 6 si

I13non3BaiiTe HoXa 3a U3pA3BaHe Ha TECTOTO MO KpauLLaTa, 3a i U3pexeTe no pasmep
MpUroTBeHaTa pasToyeHa kopa (FbmKiHa: ok. 50 cm).

MO, UMAITE MPEABW: 3a npou3BoACTBOTO Ha PaBUOAY Ca MPENopbUMTENHY 6 1 7 CTeneH Ha
JebenuHa Ha TecToto.
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Prirezano testo prepognite na polovico.
Tijesto presavijte na pola.

Lazén hajtsa kettdbe a levgott tésztalapot.
Pliati usor in doud foaia de aluat tdiatd.
(bbepeTe M3pA3aHaTa TeCTeHa Kopa no-xnabaso HanonoBuHa.

Testo poloZite v nastavek za raviole tako, da je zaprta stran obrnjena proti nastavku za raviole
(med valjcek in modelcek za raviole).

Najprej pocasi zavrtite rocico, da valja dobro zagrabi testo, nato pa razgrnite testo narazen.
Tijesto polozZite u nastavak za raviole tako da je zatvorena strana okrenuta prema nastavku za
raviole (izmedu valjka i model za raviole).

El6szor tegye a tésztalapot a hajtaséllel eldre a ravioli rétét also részébe (a henger és a ravioli
adagolé kozé).

Utdna a tekerdkar kismérték( elforgatasaval rogzitse a tésztalapot, majd hajtsa szét.

Asezati foaia de aluat cu partea inchisd mai intai in sectiunea inferioard a accesoriului pentru
ravioli (intre cilindru si impartitorul in portii pentru ravioli).

Mai intai rotiti usor manivela pentru a fixa foaia de aluat in pozitie si apoi desfasurati foaia de
aluat.

MocTaBeTe TecTeHaTa kopa MbPBO CbC 3aTBOPeHaTa CTPaHa B AofHaTa 061acT Ha NpucTaBKaTa
33 pasuonu

(Mexpy BanAKa v aBTomara 3a NopLMoHMpaHe).

Haii-Hanpe 3aBbpTeTe fieko pbuKara, 3a 4a GuKcupare TecTeHaTa Kopa, U (e T0Ba
pa3TBOpeTe Kopara.

S €ajno Zlicko porazdelite nadev za raviole po polovici testa. Pustite priblizno 5 mm robu.
Punjenje za raviole podjednako rasporedite izmedu tjestenine s rubovima od pribl. 5 mm.

Egyenletesen elosztva tegyen egy kiskanalnyi ravioli tolteléket a tésztalap felek kozé, a szélén kb.

5 mm-t szabadon hagyva.

Intindeti uniform o lingurita de umpluturé de ravioli intre jumatatile de aluat, ldsand liber un
spatiu de aproximativ 5 mm la margini.

(CnomoLLTa Ha YaeHa TbXWYKa pasnpeaeneTe MTbHKATa Ha PaBUONUTE PABHOMEPHO Mex .y
NONOBUHNTE HA TeCTeHaTa KOpa, KaTo 0CTaBUTe MO KpaulLaTta no 0koao 5 mm.

Pocasi vrtite rocico, da se napolnjeno testo pomakne napre;.
Polagano okrecite ruicu i nastavite s punjenjem.

Utdna lassan forgassa el a tekerdkart a toltés folytatdsahoz.
Apoi rotiti manivela incet pentru a continua umplerea.
3aBbpTeTe NeKo pbyKaTa, 3a A2 NPOABIKITE C MbAHEHETO.

Takoj, ko pridejo vsi ravioli iz strojcka, jih poloZite na kuhinjsko krpo in pocakajte, da se posusijo
(tocka E). Potem jih lahko brez tezav odstranite z rokami.

Nakon $to ravioli izadu iz valjaka stavite ih na povrsinu da se osuse (tocka E). Nakon toga mogu se
jednostavno odvojiti rukom

Amikor a raviolit teljesen kihajtotta a hengerek kozil, tegye konyharuhdra széradni (E pont).
Utdna konnyen szét lehet 6ket vdlasztani kézzel.

De indatd ce ati extras fiecare ravioli dintre cilindri, puneti-le pe un prosop de bucatdrie pentru ale
usca (punctul E). Acestea pot fi apoi usor separate manual.

LLlom KaTo paBMOAMTE M3NA3AT HATBAHO OT BaNALMTE, I 0CTaBeTe a N3CHXHAT BbPXY KyXHEHCKa
Kbpna (Touka E). Cneg ToBa Te ce OTRENAT NIECHO €AMH OT APYT Ha pbka.

E Susenje in kuhanje / Susenje i kuhanje / Szaritas és végsé miiveletek / Uscare si pregatire
finala / CyweHe 1 3aBbpluBaHe Ha MPUrOTBAHETO

Namestite nastavek za lazanjo/Spagete, tako da ga potisnete v vodilo na strojcku za testenine.

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

Az elkészilt tésztat legaldbb eqy drdig szdritsa tésztaszdritén vagy masik lehetdségként
konyharuhdn.

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

OcTaBeTe noyyeHaTa nacta BbpXy CyLUNMHA 33 NacTa WK A 0CTaBeTe Jia U3CbXHE BbpXy
KyXHeHCKa Kbpna noHe 3a eAnH yac.

Testenine lahko skuhate v vreli i slani vodi. Cas kuhanja je odvisen od debeline testa.

Mozete zapoceti s kuhanjem tjestenina u kipucoj vodi. Vrijeme kuhanja varira s obzirom na
debljinu tijesta.

Végiil fozze meg a tésztét forrd sos vizhen. A f6zési id6 a tészta vastagsagatol fiigg.

Lasati pastele produse sd se usuce pe un uscdtor de paste sau alternativ pe un prosop de bucatdrie
timp de cel putin o ord.

(Cnep ToBa MoXeTe A CBapuTe NacTata BbB BPALLA N0ACONeHa BOAA. BpemeTo 3a roTBeHe 3aBucm
0T fiebenuHara Ha TecToTo.
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Tisztitas / nouyncTBaHe

Stroj za rezance in nastavki niso primerni za pomivanje pod tekoco vodo ali v pomivalnem stroju.
Za Cis¢enje uporabite Copi¢, papimate brisacke ali suho kuhinjsko krpo.

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

Kérjiik, vegye figyelembe, hogy a tésztakészitd gépet és a kiilonboz6 rététeket sem
mosogatégépben, sem folyo
viz alatt nem szabad tisztitani.

A tisztitdshoz haszndljon ecsetet, konyhai papirtdrl6t vagy széraz konyharuhat.
A hengerek kozott maradt tésztat konnyen ki lehet tekerni miutan megszdradt.

Mons, nmaiite npeasuz, Ye mallliHaTa 3a nacTa U pa3nyHUTE NPUCTaBKN He Ca NoaxXoaALLu fa
(€ NoYnNCTBaT HUTO
B MUANHA MallliHa, HATO NOA Teyallla BoAa.

3a noymncTBaHe U3non3gaiite YETKa, KYXHEHCKA XapT1A WK YIACTA KYXHEHCKa Kbpna.

Ako MeXay BanauuTe € nonenHasno TecTo, 10 MOXe JIeCHO Aa e U3Bafn C NOMOLLTA Ha pbyKaTa,
Cnej Kato U3CbxHe.

Rez BUNEEINS

Testo za testenine

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

Alternativa brez jajc: 400 g moke/zdroba trde p3enice, 180-200 ml vode, 2 jedilni Zlici olivnega olja, 1 ¢ajna Zlica soli

Iz navedenih sestavin pripravite testo za testenine in ga pustite pocivati najmanj eno uro na hladnem, najbolje prek noci. Na koncu
pripravite Zelene testenine.

Metélt tészta

500 g liszt vagy 250 g durumbuiza dara és 250 g liszt vagy bizadara, 5 tojds, kb. 1-2 evékanal viz, 1 kiskandl s6, izlés szerint 1 kiskanal
oliva-/napraforgé olaj

Alternativ véltozat tojas nélkiil: 400 g liszt/durumbuza dara, 180—200 ml viz, 2 ev6kandl olivaolaj, 1 kiskanal so

A hozzdvaldkbél gydrjon tésztat, majd fagyasztd zacskdban pihentesse hideg helyen eqy éjszakét, de legaldbb 1 6rat. Végiil készitse el
izlés szerint.

Tecto 3a nacta

500 g 6pauHo unm 250 g TBHPA NLLeHNYeH rpuc i 250 g 6paLiHo UK MeK NLLeHYeH rpuc, 5 Aila, oK. T— 2 cyneHn Tbxmum Boga, 1
YaeHa JTbXNYKa Con, N0 XenaHue 1 yaeHa TbXMUKa 3eXTUH/CTbHYOTNEA0BO 010

AnTepHaTiuBeH BapuaHT 6e3 Ailia: 400 g 6patuHo/TBbPA NiueHnyeH rpuc, 180 — 200 ml Boga, 2 cyneHn MbxuMLM 3eXTHH, 1 yaeHa
nbxuyKa con C nocoyeHuTe CbCTaBKM 3ameceTe TeCTo 3a MaKapoHH 1 ro 0CTaBeTe Aa NPecTou B MKK 3a 3aMpa3ABaHe 3a noHe 1 yacB

XNaINNHNK], Hait-fo6pe 3a uAnata Houwl. Cnea ToBa ro 06paboTeTe Mo CBOE XKeNaHue. 3
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JAHRE YEARS
GARANTIE
GUARANTEE

GEFU gewahrleistet die dauerhafte
Haltbarkeit dieses Produktes mit
dem Siegel GEFU-5, das fiir 5 Jahre
Garantieleistung steht.

GEFU guarantees the lasting durability of
this product with the GEFU-5 seal, which
represents a 5-year warranty.

GEFU garantit la solidité durable de ces
produits avec le sigle GEFU-5, synonyme
d’une garantie de 5 ans.

Con l'apposizione del sigillo GEFU-5,
che indica 5 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-5,
que representa 5 anos de garantia.

GEFU garandeert een lange du-urzaamheid
van dit product met het GEFU-5 zegel, dat
een waarborg betekent van 5 jaar.

3penna, nomeyeHHble knenmom GEFU-5,
NMELOT 5-NETHIO rapaHTuIo.

A GEFU assegura a elevada durabilidade
deste produto com o selo GEFU-5, que
representa uma garantia de 5 anos.

GEFU garanterer produktets langsigtede
holdbarhed med forseglingen GEFU-5, som
star for en 5-ars garanti.

GEFU gwarantuje duzg wytrzymatos¢
niniejszego produktu za pomocg znaku
GEFU-5, ktéry oznacza 5 lat gwarancji.

Spolec¢nost GEFU doklada dlouhou
zivotnost tohoto produktu certifikatem
GEFU-5, ktery znamena poskytnuti zaruky
na 5 let.

Znacka GEFU zarucuje dlhodobu Zivotnost
tohto produktu pecatou GEFU-5, ktora
predstavuje 5-ro¢nu zaruku.

GEFU zagotavlja trajnost tega izdelka

s pec¢atom GEFU-5, ki pomeni 5-letno
jamstvo.

GEFU jamdi trajnost ovoga proizvoda
pecatom GEFU-5 koji je znak za jamstvo u
trajanju od 5 godina.

A 5 éves j6tallast jelenté GEFU-5 bélyeggel
elltott termék hosszu élettartamat a GEFU
szavatolja.

GEFU ofera pentru durabilitatea acestui
produs sigiliul de calitate GEFU-5, ceea ce
inseamna o garantie de 5 de ani.

GEFU rapaHTupa gbnrotpanHocTTa Ha
TO31 NPoayKT ¢ neyata GEFU-5, konTo gaBa
rapaHums 3a 5 roguHu.

www.gefu.com/garantie

GEFU
GEFU GmbH

Braukweg 28 - 59889 Eslohe - Germany

Tel.+4929739713-0
Fax+ 492973 9713 - 55
www.GEFU.com



