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Before reading, please unfold front page showing the illustrations

spanner
ring nut
screens

scroll

body

feed tube
measuring cup
cleaning tool
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before using for the first time
¢ \Wash the parts: see 'cleaning'.

safety

¢ Dough made too dry or fed through
too quickly can break your pasta
maker. Follow the dough recipes
supplied.

¢ Only use the spanner handle to push
dough down the feed tube. And
don't push too hard.

to assemble

1 Optional: for easier pasta making,
warm the parts in hot water. Then
dry thoroughly.

2 Fit the scroll inside the body.

3 Fit a screen @ - put the notches
over the pins. The screens are
numbered:
spaghetti
macaroni
rigatoni
tagliatelle
lasagne
large macaroni 6

4 Loosely fit the ring nut.

o~ wnNn =

to use your pasta maker

1 Make your pasta dough. Follow one
of the dough recipes supplied - a
too-dry mix could break your
pasta maker.

2 Remove the slow speed outlet cover:
slide the catch @, then pull @.

3 Hold the catch back and insert the
pasta maker - feed tube towards
you. Turn it both ways until it locks
into place.

4 Tighten the ring nut.

5 Switch to speed 3.

6 Drop small pieces of the mix at a
time into the feed tube @, allow the
scroll to clear before continuing. You
can push them down gently using
the spanner handle: (don't use
anything else or push too hard
- your pasta maker could
break).

e The first batch will come out curly;
the second will be straighter. (You
can reprocess the first batch.)

7 When the pasta is long enough, cut
to the desired length @.

¢ To change screens, remove the ring
nut and switch briefly to speed 1 to
eject the screen.

¢ Cook macaroni and rigatoni within 4
hours. Otherwise they become brittle
and snap.

to cook your pasta

1 Bring a pan three quarters full of
water to the boil. Add salt to taste.

2 Add your pasta and gently boil for 3-
8 minutes, stirring occasionally.

¢ For lasagne and tagliatelle, cook the
full quantity of pasta in two batches.

cleaning

1 Loosen the ring nut manually or with
the spanner @ and dismantle.

2 Use the cleaning tool to remove all
dough.

¢ Allow the dough to dry in the
screens before using the cleaning
tool.

3 Wash in hot, soapy water or on the
top rack of your dishwasher.



dough recipes

plain pasta

500g (1lb 20z) plain flour
4 medium eggs

2.5ml (% tsp) salt

1 Put the flour and salt into your mixer
bowl.

2 Beat the eggs in the measuring cup.
If it doesn't reach the 500gr line, add
water. Then pour into the flour.

3 Mix with the K beater on speed 1 for
1-2 minutes. Scrape down half way
through. The mix should resemble
breadcrumbs.

e For smaller quantities, halve the
amounts and add water to the 250gr
line in step 2.

wholemeal pasta
Use the above recipe with
wholemeal flour.

herb pasta
500g (1lb 202) plain flour
4 medium eggs
40ml (8 tsp) fresh mixed herbs, finely
chopped
2.5ml (% tsp) salt
pinch pepper

1 Put the flour, herbs, salt and pepper
into your mixer bowl.

2 Follow the 'plain pasta' recipe
above.

pasta verdi

500g (1lb 20z) plain flour

3 medium eggs

75ml (30z) spinach: cooked, canned
or puréed.

2.5ml (% tsp) salt

1 Put the flour and salt into your mixer
bowl.

2 Beat the eggs in the measuring cup,
then add the spinach. If it doesn't
reach the 500gr line, add water.
Then pour into the flour.

3 Mix with the K beater on speed 1 for
1-2 minutes. Scrape down half way
through. The mix should resemble
breadcrumbs.
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Nederlands

Vouw voor het lezen de voorpagina met afbeeldingen uit.

spanhendel

ringmoer

roosters

roller

behuizing

vulbuis

maatbeker
schoonmaakaccessoire

voor het eerste gebruik
de onderdelen afwassen: zie het
hoofdstuk ‘Reiniging’.

veiligheid

Als u deeg dat te droog is gebruikt
of het deeg te snel door het
apparaat haalt, kan de pasta maker
kapotgaan. Volg de meegeleverde
deegrecepten.

Gebruik uitsluitend de spanhendel
om het deeg door de vulbuis te
duwen en duw niet te hard.

montage

1

4

Tip: om het maken van pasta te
vergemakkelijken, kunt u de delen in
heet water verwarmen. Droog ze
daarna grondig af.

Plaats de roller in de behuizing.
Breng een rooster aan @ - de
uitsparingen moeten over de pinnen
vallen. De roosters zijn als volgt
genummerd:

spaghetti 1
macaroni 2
rigatoni 3
tagliatelle 4
lasagne 5

grote macaroni 6
Breng de ringmoer los aan

z0o gebruikt u de
pastamaker

1

Maak het pastadeeg. Volg een van
de meegeleverde recepten - door
het gebruik van te droog deeg
kan de pastamaker
kapotgaan.

2

Verwijder de afdekking van de
lagesnelheidsopening: verschuif de
@ vergrendeling en trek @.

Duw de vergrendeling terug en
plaats de vulbuis naar u toe. Draai
deze beide richtingen uit tot hij
vastklikt.

Draai de ringmoer vast.

Kies snelheid 3.

Laat iedere keer kleine stukjes deeg
in de vulbuis @ vallen, wacht tot het
langs de roller gegaan is voordat u
het volgende deeg toevoert. U kunt
het deeg zachtjes door het apparaat
duwen met behulp van de
spanhendel: (gebruik niets
anders en duw niet te hard -
uw pasta maker zou kapot
kunnen gaan)

De eerste vulling zal gekruld uit de
machine komen; de tweede zal
rechter zijn. (u kunt de eerste vulling
opnieuw door de machine halen).
Wanneer de pasta lang genoeg is,
kunt u deze op de gewenste lengte
snijden @.

Om de roosters te verwisselen,
verwijdert u de ringmoer en schakelt
u kort naar snelheid 1 om het
rooster te verwijderen.

Kook macaroni en rigatoni binnen 4
uur. Anders worden ze broos en
knapperig.

pasta koken

1

Breng een pan die voor driekwart
gevuld is met water aan de kook.
Voeg naar smaak zout toe.

Voeg de pasta toe en kook deze
onder af en toe roeren in 3 tot 8
minuten.

Kook de totale hoeveelheid lasagne
en tagliatelle in twee porties.

reiniging

1

2

Draai de ringmoer handmatig of met
de spanhendel @ los en verwijder
deze.

Gebruik het schoonmaakaccessoire



om al het deeg te verwijderen.

¢ Laat het deeg in het rooster drogen
voor u het schoonmaakaccessoire
gebruikt.

3 Was de onderdelen in een heet
sopje of bovenin de
vaatwasmachine.

pastarecepten

gewone pasta

500 gr gewoon bloem
4 middelgrote eieren
2,5 ml (% tl) zout

1 Doe de bloem en het zout in uw
mixerkom.

2 Breek de eieren in de maatbeker. Als
de maatbeker niet tot 500 gr gevuld
is, moet u eventueel water
toevoegen. Giet de inhoud
vervolgens bij de bloem.

3 Mix met klopper K 1 tot 2 minuten
op snelheid 1. Schraap het deeg
halverwege omlaag. Het mengsel
moet lijken op broodkruimels.

¢ Voor Kkleinere porties halveert u de
hoeveelheden en voegt u in stap 2
water toe tot de 250 gr-markering.

volkorenpasta

Volg het bovenstaande recept, maar
gebruik volkorenbloem in plaats van
gewoon bloem.

kruidenpasta
500 gr gewoon bloem
4 middelgrote eieren
40 ml (8 tl) verse gemengde kruiden,
fiingehakt
2,5 ml (% tl) zout

snufie peper

1 Doe de bloem, de kruiden, het zout
en de peper in de mixerkom.

2 Volg verder het recept voor gewone
pasta.

pasta verdi

500 gr gewoon bloem

3 middelgrote eieren

75 ml spinazie: gekookt, in blik of
gepureerd

2,5 ml (% tl zout)

Doe de bloem en het zout in de
mixerkom.

Breek de eieren in de maatbeker en
voeg de spinazie toe. Als de
maatbeker niet tot 500 gr gevuld is,
moet u eventueel water toevoegen.
Voeg de inhoud vervolgens bij de
bloem.

Mix met klopper K 1 tot 2 minuten
op snelheid 1. Schraap het deeg
halverwege omlaag. Het mengsel
moet lijken op broodkruimels.



Avant de lire cette notice, veuillez déplier la premiére page portant les
illustrations.

clé de serrage
écrou

grilles

rouleau

corps

tube de remplissage
mesure

outil de nettoyage
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Avant la premiére utilisation
¢ Nettoyer les divers éléments — voir
« nettoyage ».

sécurité

¢ Une péate trop seche ou introduite
trop rapidement peut endommager
I'appareil. Bien suivre les
préparations de pate ci-jointes.

¢ La pate doit étre introduite dans le
tube uniquement a I'aide du manche
de la clé de serrage. Ne pas pousser
trop fort.

assemblage

1 Facultatif : pour faciliter le travail,
réchauffer les pieces a I'eau chaude
puis bien les sécher.

2 Introduire le rouleau dans le corps.

3 Mettre en place I'une des grilles @
en faisant correspondre les
encoches et les broches. Les grilles
sont numérotées ainsi :

spaghetti 1
macaroni 2
rigatoni 3
tagliatelle 4
lasagne 5
gros macaroni 6

4 Mettre I'écrou en place sans le
serrer.

emploi

1 Préparer la pate. Suivre I'une des
recettes ci-jointes — une pate trop
séche pourrait endommager
Pappareil.

2 Retirer la plaque de protection de la
sortie « vitesse réduite » : faire glisser

le bouton @ puis tirer la plaque @.

3 En maintenant le bouton tiré,
introduire le corps de I'appareil, le
tube de remplissage vers 'avant.
Tourner jusqu’a ce qu'il se verrouille.

4 Serrer I'écrou.

Régler I'appareil sur la vitesse 3.

6 Introduire une petite quantité de pate
dans le tube de remplissage @ et
attendre que le rouleau soit propre
avant de continuer. On peut pousser
doucement la pate avec le manche
de la clé de serrage (n’employer
aucun autre outil et ne pas
pousser trop fort - cela
pourrait endommager
Pappareil).

¢ La premiére quantité de pates sera
courbée, la deuxieme plus droite (il
est possible de retravailler la
premiere quantité).

7 Couper les pates a la longueur
voulue @.

¢ Pour changer de grille, enlever
I’écrou et passer brievement a la
vitesse 1 pour éjecter la grille.

¢ Faire cuire les macaronis et les
rigatonis dans les quatre heures qui
suivent, sinon ils deviendront
cassants.

[¢]

cuisson

1 Faire bouillir une casserole d’eau
remplie aux trois-quarts. Saler selon
le goGt.

2 Jeter les pates a I'eau et laisser
frémir de 3 a 8 minutes en remuant
de temps en temps.

¢ Pour les lasagnes et les tagliatelles,
faire cuire toutes les pates en deux
fois.



nettoyage

1 Desserrer I'écrou a la main ou avec
la clé (6) et démonter I'appareil.

2 Enlever tous les restes de pate avec
I’outil de nettoyage.

* Laisser sécher la pate sur les grilles
avant de I'enlever avec I'outil.

3 Nettoyer les éléments a I'eau
savonneuse chaude ou dans le
panier supérieur de votre lave-
vaisselle.

recettes de pate

pates nature
500 g de farine
4 ceufs moyens
% cuillerée a café de sel

1 Mettre la farine et le sel dans le bol
du mixeur.

2 Battre les ceufs dans la mesure. S’ils
n’atteignent pas les 500 g, ajouter

de I'eau. Verser le tout dans la farine.

3 Mélanger avec le batteur K a la
vitesse 1 pendant 1 a 2 minutes.
Arréter a mi-chemin pour gratter les
parois du bol. Le mélange devrait
ressembler a des miettes de pain.

¢ Pour une plus petite quantité de
pate, réduire les quantités indiquées
de moaitié et ajouter de I'eau jusqu’a
250 g a I'étape 2.

pates complétes
Comme ci-dessus, avec de la farine
complete.

pates aux herbes
500 g de farine
4 ceufs moyens
40 ml (8 cuillerées a café) de fines
herbes hachées
% cuillerée a café de sel
1 pincée de poivre

1 Mettre la farine, les herbes, le sel et
le poivre dans le bol du mixeur.

2 Suivre la recette pour les pates
nature ci-dessus.

pates vertes

500 g de farine

3 ceufs moyens

75 ml d’épinards cuits, en conserve
ou en purée

% cuillerée a café de sel

Mettre la farine et le sel dans le bol
du mixeur.

Battre les ceufs dans la mesure, puis
ajouter les épinards. S'ils
n’atteignent pas les 500 g, ajouter
de I'eau. Verser le tout dans la farine.
Mélanger avec le batteur K a la
vitesse 1 pendant 1 a 2 minutes.
Arréter a mi-chemin pour gratter les
parois du bol. Le mélange devrait
ressembler a des miettes de pain.
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Bevor Sie die Bedienungsanleitung lesen, bitte Deckblatt mit
lllustrationen auseinanderklappen

4 Ringmutter aufschrauben und von
Hand anziehen.

Ringschllssel
Ringmutter
Lochscheiben
Schnecke

Gehéuse
Einfulléffnung
Messbecher
Reinigungswerkzeug

Vor dem ersten Gebrauch
Alle Teile reinigen: siehe 'Reinigung’.

icherheitshinweise

Der Teig soll eher trocken und darf
sogar etwas krimelig sein. Ist er zu
feucht, klebt er in der Schnecke.
AnschlieBend kleben auch die
Nudeln zusammen. Bitte beachten
Sie die vorliegenden Teigrezepte.
Wird der Teig nicht von der
Schnecke vorgeschoben, den Griff
des Ringschltssels zu Hilfe nehmen.
Niemals Besteck oder andere
Hilfsmittel verwenden! Nicht zu stark
drlcken!

Zusammensetzen lhres
Pasta-Aufsatzes

1

Die Einzelteile kdnnen in warmem
Wasser vorgewdrmt werden. Dies
erleichtert die Handhabung des
Pasta-Aufsatzes. Nach dem
Anwarmen alle Teile gut abtrocknen.
Schnecke in das Gehéduse
einschieben und solange drehen, bis
sich der Spindelansatz im dazu
passenden Schlitz der Antriebswelle
einfugt.

Die gewtinschte Lochscheibe @ mit
den senkrecht gestellten
Fuhrungskerben auf den
Wellenstumpf aufschieben. Folgende
Lochscheiben stehen zur Verfligung:

Spaghetti 1
Ddnne Makkaroni 2
Rigatoni 3
Tagliatelle 4
Lasagne 5
GroBe Makkaroni 6

Bedienungsanleitung

1 Nudelteig herstellen (siehe
Teigrezepte) — eine zu trockene
Mischung kann lhren
Pastaaufsatz beschadigen.

2 Verschlusshebel der Maschine @ mit
einer Hand nach vorne ziehen, dabei
den Schutzdeckel @ des
Hauptanschlusses entfernen.

3 Verschlusshebel festhalten und den
Schaft des Gehduses mit dem Stift
senkrecht in die Offnung und die
daflr vorgesehene Nut bis zum
Anschlag einfihren. Den
Verschlusshebel loslassen. Das
Gehéuse ist fixiert.

4 Ringmutter festziehen.

5 Geschwindigkeitsstufe 3 wahlen.

6 Etwa haselnussgroBe Teigstlcke in
die Einfulléffnung @ geben. Das
Rohr darf etwa bis zu % geflillt sein.
Teigstlicke komplett verarbeiten,
dann neuen Teig einflillen. Der Teig
kann mit Hilfe des Ringschlisselgriffs
vorsichtig in die Maschine gedriickt
werden (keine anderen
Hilfsmittel verwenden oder zu
stark driicken - lhr
Pastaaufsatz konnte
beschéadigt werden).

¢ |m ersten Durchgang kénnen die
Nudeln etwas gekrduselt sein; im
zweiten Durchgang ist das Resultat
perfekt (der im ersten Durchgang
verwendete Teig kann erneut
verarbeitet werden).

7 Nach der gewlinschten Lange die
Teigwaren mit einem scharfen
Messer direkt an der Scheibe rasch
abtrennen @.

e Zum Austauschen der Lochscheibe
Ringmutter entfernen und kurz auf
Geschwindigkeitsstufe 1 stellen —
Lochscheibe springt heraus.



¢ Makkaroni und Rigatoni innerhalb
von 4 Stunden nach der Zubereitung
kochen, da sie sonst briichig
werden.

Kochanleitung

1 Einen groBen Topf zu % mit Wasser
fUllen. Zum Kochen bringen. Salzen.

2 Nudeln ins kochende Wasser geben
und auf mittlerer Hitze 3-8 Minuten
kochen. Gelegentlich umrihren.

* Bei der Zubereitung von Tagliatelle
und Lasagne die Gesamtmenge
halbieren und getrennt kochen.

Reinigung

1 Ringmutter von Hand oder unter
Verwendung des Ringschlissels @
lockern und abnehmen.

2 Teig an den benutzten Lochscheiben
ca. % Std. trocknen lassen und
anschlieBend mit dem
Reinigungswerkzeug l6sen. Kein
Wasser verwenden!

3 Alle Teile - auBer den Lochscheiben -
unter Zusatz von Spulmittel in
heiBem Wasser reinigen. Keine
Scheuermittel verwenden!

Teigrezepte

Grundrezept fiir Pasta
500 g Mehl

4 mittelgroBe Eier

2,5 ml (% TL) Salz

1 Mehl und Salz in eine Schissel
geben.

2 Eier im Messbecher schlagen, ggf.
mit Wasser bis zur 500g-Markierung
auffillen, in die Schissel mit dem
Mehl geben.

3 Geschwindigkeitsstufe 1 wahlen und
mit dem K-Teigrihrer 1-2 Minuten
verrihren. Zwischendurch den Teig
vom Rand abkratzen. Die fertige
Mischung sollte die Konsistenz von
Paniermehl haben.

¢ FUr geringere Mengen jeweils die
Halfte der oben angegebenen

—_

—

Menge verwenden und gemaR
Schritt 2 mit Wasser bis zur 500g-
Markierung auffllen.

Vollkornnudeln

Teig nach oben stehendem
Grundrezept zubereiten, jedoch
unter Verwendung von Vollkorn-
mehl.

Krauternudeln

500 g Mehl

4 mittelgroBe Eier

40 ml (8 TL) frische, gemischte
Kréuter, fein gehackt

2,5 ml (%4 TL) Salz

Prise Pfeffer

Mehl, Krauter, Salz und Pfeffer in
eine Schissel geben.

Nach oben stehendem Grundrezept
zubereiten.

Pasta Verdi - Griine Nudeln
500 g Mehl

3 mittelgroBe Eier

75 ml Spinat, gekocht oder purriert
2,5ml (%4 TL) Salz

Mehl und Salz in eine Schissel
geben.

Eier im Messbecher schlagen,
anschlieBend Spinat zugeben.
Gegebenenfalls mit Wasser bis zur
500g-Markierung auffullen. Mehl
dazugeben.

Geschwindigkeitsstufe 1 wahlen und
mit dem K-Teigrihrer 1-2 Minuten
verrihren. Zwischendurch Teig vom
Rand abkratzen. Die fertige
Mischung sollte die Konsistenz von
Paniermehl haben.



Prima di leggere, spiegare la prima pagina con le illustrazioni
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chiave
ghiera
dischetti
coclea
corpo
tramoggia
misurino
raschietto
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prima dell’uso
¢ lavare i componenti dell’apparecchio
(vedere la sezione “pulizia”).

sicurezza

La macchina per pasta puo
guastarsi se si utilizza un impasto
troppo asciutto o se si fa passare
I'impasto troppo in fretta. Attenersi
alle ricette per pasta fornite.
Utilizzare solo I'impugnatura della
chiave per spingere I'impasto nella
tramoggia, senza spingere troppo.

montaggio

1 Facoltativo: per facilitare il lavoro,
scaldare i componenti in acqua
calda ed asciugarli a fondo.

Montare la coclea nel corpo.
Montare il dischetto @ — collocare le
tacche sui perni. | dischetti sono
numerati:

spaghetti 1
maccheroni 2
rigatoni 3
tagliatelle 4
lasagne 5

maccheroni grossi 6
4 Awvitare (non a fondo) la ghiera.

come usare la vostra
macchina per pasta

1 Preparare I'impasto seguendo una
delle ricette fornite — un impasto
troppo asciutto potrebbe
guastare la macchina.

2 Togliere la protezione dall’uscita a
bassa velocita: spostare il fermaglio

@ e tirare @.
10

Tenere all'indietro il fermaglio ed
inserire la macchina per pasta con la
tramoggia rivolta verso di sé. Girare
in entrambe le direzioni finché non si
blocca in posizione.

Stringere la ghiera.

Passare alla velocita 3.

Collocare piccole porzioni
dell'impasto nella tramoggia @,
permettendo alla coclea di liberarsi
prima di continuare. Si pud spingere
dolcemente I'impasto nel tubo
usando I'impugnatura della chiave
(non servirsi di altri utensili
né spingere troppo forte per
evitare di guastare la
macchina).

La prima parte uscira a riccioli, la
seconda sara piu liscia. (E’ possibile
ripassare la prima parte.)

Quando la pasta € abbastanza
lunga, tagliarla alla lunghezza
desiderata @.

Per cambiare un dischetto, togliere
la ghiera e passare brevemente alla
velocita 1 per staccare il dischetto.
Cucinare i maccheroni ed i rigatoni
entro 4 ore per evitare che diventino
friabili e si spezzino.

cottura

1 Riempire una pentola a % di acqua,
portare al bollore e salare a piacere.
Aggiungere la pasta e far bollire da 3
a 8 minuti, rimestando
occasionalmente.

per le lasagne e le tagliatelle cuocere
la quantita totale di pasta in due
volte.

2

pulizia
1 Allentare la ghiera manualmente o
con la chiave @ e smontare.
Servirsi del raschietto per staccare
tutta la pasta.

Lasciare che la pasta si secchi nei
dischetti prima di utilizzare il
raschietto.

Lavare in acqua calda e saponata o



nella rastrelliera superiore della
lavastavoglie.

ricette per fare la pasta

pasta normale

500 g di farina normale

4 uova medie

2,5 ml (% cucchiaino) di sale

e

Versare la farina ed il sale nella

ciotola del mixer.

2 Sbattere le uova nel misurino. Se
non si raggiunge il contrassegno dei
500 g, aggiungere acqua, quindi
versare sulla farina.

3 Impastare con la frusta a K alla

velocita 1 per 1-2 minuti. Raschiare

I'impasto a meta del processo. La

miscela deve sembrare briciole di

pane.

Per quantita piu piccole, dimezzare

gli ingredienti ed aggiungere acqua

fino al contrassegno di 250 g, come

al punto 2.

pasta integrale
Utilizzare la ricetta suddetta, ma con
farina integrale.

pasta aromatizzata alle erbe
500 g di farina normale

4 uova medie

40 ml (8 cucchiaini) di erbe fresche
miste, tagliate fini

2,5 ml (% cucchiaino) di sale

un pizzico di pepe

—_

Versare farina, erbe, sale e pepe
nella ciotola del mixer.

2 Seguire le istruzioni della ricetta per
pasta normale.

—_

pasta verde

500 g farina normale

3 uova medie

75 ml spinaci cotti, in lattina o sotto
forma di pure

2,5 ml (% cucchiaino) sale

Versare la farina ed il sale nella
ciotola del mixer.

Sbattere le uova nel misurino, quindi
aggiungervi gli spinaci. Se non si
raggiunge il contrassegno dei 500 g,
aggiungere acqua, quindi versare
sulla farina.

Impastare con la frusta a K alla
velocita 1 per 1-2 minuti. Raschiare
I'impasto a meta del processo. La
miscela deve sembrare briciole di
pane.



Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as
ilustracdes.

chave

anel roscado

discos

espiral

corpo do aparelho
tubo de alimentacao
copo medidor
utensilio de limpeza
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antes da primeira utilizacao
¢ Lave as pegas: veja a secgao
“limpeza”.

seguranca

¢ Se a mistura estiver demasiado seca
ou for passada com excessiva
rapidez, poder& partir o seu aparelho
para massas. Siga as receitas de
massa fornecidas.

¢ Utilize apenas o cabo da chave para
empurrar a massa no tubo de
alimentacéo. E ndo empurre com
demasiada forga.

montagem

1 Opcional: para facilitar a preparagéo
das massas, aquega as pegas em
agua quente e seque-as bem em
seguida.

2 Instale a espiral no corpo do
aparelho.

3 Instale um disco @ - coloque as
saliéncias sobre os pinos. Os discos
estéo numerados da seguinte
maneira:

esparguete 1
macarréao 2
rigatoni 3
tagliatelle 4
lasanha 5

macarréo grande 6
4 Coloque o anel roscado, apertando-
o frouxamente.

utilizacéo do aparelho
para massas

1 Prepare a massa. Siga uma das
receitas de massa fornecidas - se a
mistura estiver demasiado
seca, podera partir o seu
aparelho para massas.

2 Retire a tampa da tomada de
acessorios de baixa velocidade: faga
deslizar o trinco @ e depois puxe
o

3 Mantenha o trinco puxado para tras
e introduza o aparelho para massas,
com o tubo de alimentagéo virado
para si. Rode-o em ambos os
sentidos até prender na posicao
correcta.

4 Aperte o anel roscado.

Ligue a velocidade 3.

6 Introduza pequenas quantidades da
mistura de cada vez no tubo de
alimentacdo @ e deixe que a espiral
fique livre antes de continuar. Pode
empurrar cuidadosamente os
bocados da mistura utilizando o
cabo da chave: (nao utilize mais
nada nem empurre com
demasiada forca, caso
contrario podera partir o
aparelho para massas).

¢ O primeiro lote saira encaracolado, o
segundo sera mais direito. (Podera
reprocessar o primeiro lote).

7 Quando a massa tiver o
comprimento suficiente, corte-a no
ponto desejado @.

¢ Para trocar de disco, retire o anel
roscado e ligue por breves
momentos a velocidade 1 para
ejectar o disco.

¢ Cozinhe macarréo ou rigatoni dentro
de 4 horas para evitar que fiquem
quebradicos e se partam.

o

COMO cozer a massa

1 Encha uma panela de agua até trés
quartos e ferva-a. Adicione sal ao
seu gosto.
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limpeza

1

Adicione a massa e coza-a em agua massa com ervas

a ferver ligeiramente por 3 - 8 500 g de farinha sem fermento
minutos, mexendo de vez em 4 ovos de tamanho médio

quando. 8 colheres de cha de ervas

No caso da lasanha e taglatielle, aromaticas mistas frescas, finamente
coza a quantidade total de massa picadas

em dois lotes. meia colher de cha de sal

uma pitada de pimenta

—

Deite a farinha, ervas, sal e pimenta
na taga da batedeira.
2 Siga a receita de “massa simples”

Afrouxe o anel roscado,
manualmente ou com a chave @, e

desmonte. acima.

Retire toda a mistura da massa pasta verdi

utilizando o utensilio de limpeza. 500 g de farinha sem fermento
Deixe a mistura secar nos discos 3 ovos de tamanho médio

antes de utilizar o utensiio de 75 ml de espinafre cozido, enlatado
limpeza. ou em puré

Lave em &gua quente com meia colher de cha de sal

detergente para a loiga ou na
prateleira superior da sua maquina

—

Deite a farinha e o sal na taga da
batedeira

de lavarloiga. 2 Bata os ovos no copo medidor e
receitas de massa clnleplois asiicione o] e§pinafre. Seo
liquido ndo chegar a marca de 500
massa simples g, adicione agua. Seguidamente
500 g de farinha sem fermento junte a mistura & farinha.
4 ovos de tamanho médio 3 Misture com o batedor em K a
meia colher de ché de sal velocidade 1 por 1 - 2 minutos.

—_

Raspe a mistura para baixo a meio
do processamento. A mistura deve
ficar com o aspecto de pé&o ralado.

Deite a farinha e o sal na taga da
batedeira

Bata os ovos no copo medidor. Se o
liquido ndo chegar a marca de 500
g, adicione agua. Seguidamente
junte a mistura a farinha.

Misture com o batedor em K a
velocidade 1 por 1 - 2 minutos.
Raspe a mistura para baixo a meio
do processamento. A mistura deve
ficar com o aspecto de péao ralado.
Para quantidades mais pequenas,
reduza os ingredientes a metade e
adicione &gua até a marca de 250 g
no passo 2.

massa integral
Prepare a receita acima, com farinha
integral.
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Antes de leer, despliegue la portada que muestra las ilustraciones.

llave

tuerca de cierre
pantallas

barra espiral

cuerpo

tubo de alimentacion
recipiente de medicion
utensilio de limpieza

P@QPOO®®OO

antes de usarlo por primera
vez
¢ Lave las piezas: vea “limpieza”.

seguridad

Si la pasta se hace demasiado seca
0 se introduce demasiado deprisa,
puede romperse el preparador de
pasta. Para elaborar la masa siga las
recetas propuestas.

Para empuijar la pasta hacia dentro
del tubo de alimentacion, utilice sélo
el mango de la llave y procure no
hacer demasiada presién al empuijar.

para montar

1 Opcional: para que la operacion
resulte més sencilla, caliente las
piezas con agua caliente y a
continuacion séquelas bien.

2 Acople la barra espiral dentro del
cuerpo.

3 Coloque una pantalla @, encajando
las muescas con los cilindros. Las
pantallas estdn numeradas de la
siguiente manera:

espagueti 1
macarrones 2
rigatoni 3
tallarines 4
lasaha 5
macarrones grandes 6

Coloque la tuerca de cierre sin
apretarla.

14

para utilizar el
preparador de pasta

1

o

Haga la masa para pasta. Siga una
de las recetas de masa que se
proponen, si la mezcla es
demasiado seca se podria
romper el preparador de
pasta.

Retire la cubierta del orificio de
velocidad lenta desplazando el
pestillo @ y extrayéndola @.
Mantenga el pestillo hacia atras e
introduzca el preparador de pasta,
con el tubo de alimentacion
orientado hacia usted. Girelo hacia
ambos lados hasta que quede
bloqueado en su sitio.

Apriete la tuerca de cierre.

SitUe el interruptor a la velocidad 3.
Vaya introduciendo la mezcla en el
tubo de alimentacion @ en
porciones pequefias, una tras otra,
esperando a que la barra espiral las
haya asimilado antes de continuar.
Puede empuijar ligeramente la masa
hacia abajo con el mango de la llave
(no utilice ningiin otro
utensilio ni empuje
demasiado, ya que se podria
romper el preparador de
pasta).

La primera cantidad de pasta saldra
ondulada pero la segunda ya sera
mas recta (se puede volver a
procesar la primera tanda).

Cuando la pasta sea lo bastante
larga, cortela por el sitio que desee
(5}

Para cambiar las pantallas, quite la
tuerca de cierre y ponga la velocidad
1 por unos momentos de modo que
se expulse la pantalla.

Los macarrones y los rigatoni deben
cocerse antes de 4 horas porque si
no se vuelven quebradizos y se
rompen.



para cocer la pasta

1 Llene con agua tres cuartas partes
de un cazo y lliévela a ebullicion.
Afada sal a su gusto.

2 Afada la pasta y hiérvala despacio
de 3 a 8 minutos, removiéndola de
vez en cuando.

¢ Para lasana y tallarines, hierva la
cantidad total de pasta en dos
tandas.

limpieza

1 Afloje la tuerca de cierre
manualmente o bien con la llave @ y
desmonte las piezas.

2 Con el utensilio de limpieza, quite
toda la masa.

* Deje que la masa de las pantallas se
seque antes de quitarla con el
utensilio de limpieza.

3 Lave las piezas con agua caliente y
jaboén o en el estante superior del
lavavajillas.

recetas para la masa

pasta normal

500 g de harina normal

4 huevos medianos

2,5 ml (media cucharadita) de sal

1 Ponga la harina y la sal en el bol de
mezclas.

2 Bata los huevos en el recipiente de
medicion. En caso de no llegar a la
linea de los 500 g, afada agua. A
continuacion, viértalos en la harina.

3 Mézclelo con la varilla para batir en
forma de K a velocidad 1 durante 1
6 2 minutos. Junte la masa en mitad
de la operacion. La mezcla debe
parecer migas de pan.

e Para porciones mas pequefas,
utilice la mitad de las cantidades y
en el paso nimero 2 afiada agua
hasta la linea de los 250 g.

pasta integral
Siga la receta anterior, pero con
harina integral.

pasta a las finas hierbas
500 g de harina normal

4 huevos medianos

40 ml (8 cucharaditas) de hierbas
frescas variadas, picadas finas
2,5 ml (media cucharadita) de sal
una pizca de pimienta

1 Ponga la harina, las hierbas, la sal y
la pimienta en el bol de mezclas.

2 Siga la receta para pasta normal
explicada anteriormente.

pasta verdi

500 g de harina normal

3 huevos medianos

75 ml de espinacas: cocidas, en lata
o trituradas

2,5 ml (media cucharadita) de sal

1 Ponga la harina y la sal en el bol de
mezclas.

2 Bata los huevos en el recipiente de
medicién y afiada las espinacas. Si
no llega a la linea de los 500 g,
afiada agua. A continuacion,
viértalos en la harina.

3 Mézclelo con la varilla para batir en
forma de K a velocidad 1 durante 1
6 2 minutos. Junte la masa en mitad
de la operacién. La mezcla debe
parecer migas de pan.
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Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud.

@
@
®
@
®
®
@

nogle

ringmetrik
hulskiver

snegl

hus

tilforselsror
malebaeger
rengaringsredskab

for forste anvendelse
¢ Vask delene: se 'rengering'.

sikkerhed

¢ Huvis dejen laves for tor eller feres for
hurtigt igennem, kan det edeleegge
pasta-apparatet. Folg de
medfelgende dejopskrifter.

¢ Anvend kun ngglegrebet til at stoppe
dejen ned i tilferselsraret. Og tryk
ikke for hardt.

samling

1 Valgfrit: det er lettere at lave pasta,
hvis delene farst opvarmes i varmt
vand. Ter derefter grundigt.

2 Anbring sneglen inde i huset.

3 Seet en hulskive @ pé - anbring
hakkene over stifterne. Hulskiverne
er nummererede:
spaghetti 1
makaroni 2
rigatoni 3
tagliatelle 4
lasagne 5
stor makaroni 6

4 Seet ringmetrikken pa, men stram
den ikke for meget.

sé&dan anvender du
pasta-apparatet

1 Lav pastadejen. Folg en af de
medfelgende dejopskrifter — er
dejen for tor, kan pasta-
apparatet blive odelagt.

2 Fjern deekslet over det langsomme
udtag. Skub lasen @ til side og trask
o.

3 Hold lasen tilbage og seet pasta-

[¢]

apparatet pa — med tilforselsroret
mod dig. Drej det i begge retninger,
til det er Iast fast.

Speend ringmetrikken.

Indstil pa hastighed 3.

Lad smé stykker dej falde ned i
tilferselsroret @, ét ad gangen;
sneglen skal veere tom, for det
naeste stykke kommes i. Du kan
stoppe dem forsigtigt ned med
neglegrebet: (Anvend ikke noget
andet og tryk ikke for hardt -
da det kan odelaegge pasta-
apparatet).

Den ferste portion vil veere krollet,
néar den kommer ud; den naeste vil
blive mere lige. (Du kan evt. komme
den forst portion igennem apparatet
igen.)

Nar pastaen er lang nok, skeeres
den af i den enskede leengde @.
Du skifter hulskiver ved at fierne
ringmetrikken og indstille maskinen
kort pé hastighed 1 for at udstede
hulskiven.

Kog makaroni og rigatoni inden 4
timer. Ellers bliver de skere og gar i
stykker.

sadan koger du pasta

1

Bring en gryde, der er % fyldt med
vand, i kog. Tilseet salt efter smag.
Tilsaet pastaen og kog forsigtigt i 3-8
minutter, idet der reres en gang
imellem.

Nar det drejer sig om lasagne og
tagliatelle, skal hele pastamaengden
koges i to portioner.

rengoring

1

Ringmetrikken lgsnes med handen
eller med neglen @ og apparatet
skilles ad.

2 Fjern al dejen med

rengeringsredskabet.
Lad dejen terre i hulskiverne, for
rengeringsredskabet anvendes.

3 Vask i varmt saebevand eller pa

overste stativ i opvaskemaskinen.



dejopskrifter imellem dejen ned ad skalens sider.
Dejen ber ligne rasp.

almindelig pasta
500 g hvedemel

4 mellemstore aeg
2,5 ml (% tsk.) salt

1 Kom mel og salt i mixerskalen.

2 Pisk aeggene i malebeegeret. Hvis
geggene ikke kommer op til 500 g
stregen, tilsasttes der vand. Heeld sa
veesken i melet.

3 Bland med K-spaden pa hastighed 1
i 1-2 minutter. Skrab en gang
imellem dejen ned ad skalens sider.
Dejen ber ligne rasp.

¢ Nar det drejer sig om mindre
meengder, anvendes de halve
meengder, og der tilsaettes vand til
250 g stregen i punkt 2.

pasta med fuldkornsmel
Anvend ovenstaende opskrift med
fuldkornsmel i stedet for almindeligt
hvedemel.

pasta med krydderurter
500 g hvedemel

4 mellemstore aeg

40 ml (8 tsk.) friske blandede
krydderurter, finthakkede

2,5 ml (% tsk.) salt

knivspids peber

1 Kom mel, krydderurter, salt og peber
i mixerskalen.

2 Folg ovenstdende opskrift pa
‘almindelig pasta’'.

pasta verdi

500 g hvedemel

3 mellemstore aeg

75 ml spinat: kogt, fra en dase eller

puré.

2,5 ml (% tsk.) salt

Kom mel og salt i mixerskalen.

2 Pisk aeggene i malebaegeret og
tilseet s& spinaten. Hvis aeggene ikke
kommer op til 500 g stregen,
tilseettes der vand. Haeld s& veesken
i melet.

3 Bland med K-spaden pa hastighed 1
i 1-2 minutter. Skrab en gang

e
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Vik ut fraimre omslaget innan du bérijar lidsa sa att du kan félja med pa
bilderna

P@QPOO®®OO

skruvnyckel
ringmutter
pastaskivor
matarskruv
maskinkropp
matarror

matt
rengoéringsverktyg

innan du anvidnder maskinen
forsta gangen
Rengér delarna: se "rengdring”.

sakerheten

Om degen ér for torr eller om den
matas genom for snabbt kan
pastamaskinen ga sonder. Folj de
medfdljiande recepten.

Anvand bara skruvnyckelhandtaget
for att mata pastan genom
matarroret. Tryck inte for hart.

ihopsattning

1

4

Valfritt: Det gér lattare att géra
pastan om du varmer delarna i varmt
vatten. Torka sedan noga.

Satt i matarskruven inuti
maskinkroppen.

Montera en skiva @ - stt uttagen
Over stiften. Skivorna r numrerade:

spagetti 1
makaroner 2
rigatoni 3
bandmakaroner 4
lasagna 5

stora makaroner 6
Montera ringmuttern l6st.

hur du anvander din
pastamaskin

1

Gor pastadegen. Folj nagot av de
medfdljande recepten - om degen
ar for torr kan maskinen ga
sonder.

Ta bort locket ver lagvaxelsuttaget
genom att skjuta sparren @ &t sidan
och dra @.

Hall tilloaka sparren och sétt i

pastamaskinen - med matarroret
mot dig. Vrid &t bada héllen tills den
lases fast.

4 Dra at ringmuttern.

Koppla till hastighet 3.

6 Slapp ner smé bitar deg at gangen i
matarroret @. Slapp inte ner fler
bitar forran de tidigare har gatt
genom matarskruven. Du kan trycka
ner dem forsiktigt med
skruvnyckelhandtaget. (Anvand
ingenting annat och tryck inte
for hart - da kan
pastamaskinen ga sonder).

¢ | bérjan kommer pastan ut lockig,
men senare blir den rakare. (Du kan
kéra om det férsta igen.)

7 Néar pastan ar lang nog kan du kapa
den till dnskad langd @.

e FOr att byta skiva tar du bort
ringmuttern och kopplar helt kort
over till hastighet 1 sa att skivan
skjuts ut.

* Makaroner och rigatoni ska kokas
inom 4 timmar, annars blir de skora
och gar sénder.

[¢]

hur du kokar din pasta

1 Koka upp en kastrull full med vatten
till tre fjardedelar. Salta efter smak.

2 Lagg i pastan och koka forsiktigt i 3-
8 minuter. Ror om da och da.

¢ Vid lasagna och bandmakaroner bor
en hel sats pasta kokas i tva
omgangar.

rengoring

1 Lossa ringmuttern fér hand eller med
skruvnyckeln @ och plocka isar
maskinen.

2 Anvand rengdringsverktyget for att ta
bort all pastadeg.

¢ |4t degen torka i skivorna innan du
anvander rengdringsverktyget.

3 Diska i varmt vatten med diskmedel
eller i dvre korgen i diskmaskin.



recept fOI’ pastadeg 11 1-2 minuter. Skrapa ner efter
halva tiden. Blandningen ska se ut

enkel pasta som brédsmulor.
500 g vetemjol

4 medelstora &gg

2,5 ml (% tsk) salt

e

Hall mjolet och saltet i blandarskalen.
Vispa upp aggen i mattet. Tillsatt ev.
vatten sa att blandningen kommer
upp till 500-gramsstrecket. Hall
blandningen i mjolet.

Blanda med K-spaden pa hastighet
11 1-2 minuter. Skrapa ner efter
halva tiden. Blandningen ska se ut
som brédsmulor.

Foér mindre méngd pasta kan
mangderna halveras och vattnet
fyllas upp till 250-gramsstrecket i
moment 2.

grahamspasta
Anvand grahamsmjél i ovanstaende
recept.

ortpasta

500 g vetemjol

4 medelstora agg

40 ml (8 tsk) finhackade farska
Ortkryddor

2,5 ml (% tsk) salt

nypa peppar

Hall mjolet, drtkryddorna, saltet och
pepparn i blandarskéalen.

Folj anvisningarna under "enkel
pasta" ovan.

pasta verdi

500 g vetemjol

3 medelstora &gg

75 ml kokt spenat, pa burk, puréad
2,5 ml (% tsk) salt

Hall mjolet och saltet i blandarskalen.
Vispa upp aggen i mattet och tillsatt
sedan spenaten. Tillsatt ev. vatten s&
att blandningen kommer upp till 500-
gramsstrecket. Hall blandningen i till
mjolet.

Blanda med K-spaden pa hastighet
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For du leser videre, bor du brette ut forsiden med illustrasjonene.

skrungkkel
ringmutter
hullskiver
kvernskrue
kvernhus
matetrakt
malebeger
rengjeringsverktoy

P@QPOO®®OO

for du tar pastamaskinen i
bruk for forste gang
¢ Vask delene, se under "rengjering”.

sikkerhetshensyn

¢ Deig som er for hard eller som
mates for raskt, kan edelegge
pastamaskinen. Bruk
deigoppskriftene i denne
bruksanvisningen.

¢ Bare bruk handtaket pa
skrungkkelen til & skyve deigen ned i
matetrakten.

montering

1 Valgfritt: Det kan veere lettere & lage
pasta hvis du varmer delene i varmt
vann pa forhand. Terk dem godt
etterpa.

2 Sett kvernskruen pa plass i
kvernhuset.

3 Sett pa en av hullskivene @ - pass
pa at sporene pa skiven passer over
fremspringene. Hullskivene er
nummerert:
spaghetti 1
makaroni 2
rigatoni 3
tagliatelle 4
lasagne 5

stor makaroni 6

4 Skru ringmutteren péa plass, men
ikke trekk hardt til.

bruk av pastamaskinen

1 Lag pastadeigen. Bruk en av
deigoppskriftene i denne
bruksanvisningen. Er deigen for

[¢]

hard, kan den edelegg
pastamaskinen.

Ta av dekselet pa uttaket for lav
hastighet: Skyv lasen @ og trekk i
den @.

Hold l&sen trukket tilbake og sett
pastamaskinen pa plass med
matetrakten vendt mot deg. Drei den
begge veier til den laser seg pa
plass.

Trekk til ringmutteren.

Sl& pa hastighet 3.

Slipp sma porsjoner av deigen litt
etter litt ned i matetrakten @ og la
kvernskruen bearbeide hver porsjon
for du mater pa med mer deig. Du
kan skyve porsjonene forsiktig ned
med héndtaket pa skrungkkelen.
(Ikke bruk noe annet verktoy
og ikketrykk hardt -
pastamaskinen kan ga i
stykker.)

Den forste porsjonen vil veere krollet
nér den kommer ut, den andre vil
vaere rettere. (Du kan mate inn den
forste porsjonen pa nytt.)

Etterhvert som pastaen kommer ut,
kutt den i passe lengder @.

Vil du bytte hullskive, s skru av
ringmutteren og sl pa hastighet 1
en kort stund for & f& hullskiven av.
Kok makaroni og rigatoni innen 4
timer, ellers blir de harde og brekker.

koking av pasta

1

2

Fyll et kokekar tre kvart fult med
vann og gi det et oppkok. Tilsett salt
etter smak.

Legg i pastaen og smékok i 3 - 8
minutter. Rer om av og til.

Del mengden av lasagne eller
tagliatelle i to porsjoner og kok dem
hver for seg.



rengjering

1 Lesne ringmutteren for hand eller
med skrungkkelen @ og ta delene
fra hverandre.

2 Bruk rengjeringsverktoyet til & fierne
evt. deig.

¢ La deigen som sitter i hullskivene
torke ut for du bruker
rengjeringsverktoyet.

3 Vask delene i varmt sapevann eller
pé everste hylle i oppvaskmaskinen.

deigoppskrifter

vanlig pasta

500 g hvetemel

4 middels store egg
% ts salt

1 Ha mel og salt i miksebollen.

2 Visp eggene i malebegeret. Hvis
blandingen ikke nér opp til streken
for 500 g, tilsett vann. Hell
blandingen i melet.

3 Bruk K-vispen pa hastighet 1 1-2
minutter. Skrap ned langs kantene
etter halve tiden er gatt. Blandingen
skal ligne bredsmuler.

e For mindre porsjoner, bruk
halvparten av oppgitte megder og
tilsett vann hvis eggblandingen ikke

nar opp til streken for 250 g i trinn 2.

pasta av sammalt hvetemel
Bruk oppskriften ovenfor, men med
sammalt mel.

pasta med urter
500 g hvetemel
4 middels store egg

8 ts finhakket blanding av friske urter

% ts salt
en klype pepper

1 Ha mel, urter, salt og pepper i
miksebollen.

2 Folg oppskriften ovenfor for ‘vanlig
pasta’.

1

pasta verdi

500 g hvetemel

3 middels store egg

75 ml spinat: kokt, fra boks eller
spinatpuré

% ts salt

Ha mel og salt i miksebollen.

2 Visp eggene i mélebegeret. Tilsett

spinaten. Hvis blandingen ikke nar
opp til streken for 500 g, tilsett vann.
Hell blandingen i melet.

Bruk K-vispen péa hastighet 1 i 1-2
minutter. Skrap ned langs kantene
etter halve tiden er gatt. Blandingen
skal ligne bredsmuler.
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

kiinnitysrenkaan avain
kiinnitysrengas
reikalevyt

sy6ttéruuvi

runko

syottdsuppilo
mitta-astia
puhdistusvaline

ennen ensimmaista
kayttokertaa

Pese osat: katso kohdasta
‘puhdistus’.

turvallisuus

A

Pastakone saattaa vaurioitua, jos
pastataikina on lian kuivaa tai se
syOtetéan laitteen lapi lian nopeasti.
Valmista pastataikina kayttdohjeiden
lopussa olevien ohjeiden mukaan.
Kayta ainoastaan kiinnitysrenkaan
avaimen kahvaa pastataikinan
tyontdmiseen alas sydttdsuppiloon.
Ala tydnna liian voimakkaasti.

936 pastakoneen

kokoaminen

1

Valinnainen: pasta valmistuu
helpommin, jos laitteen osat
[ammitetdan kuumassa vedessa.
Osat kuivataan sitten perusteellisesti.
Aseta sy6ttéruuvi rungon sisaan.
Aseta reikdlevy @ siten, etta
reikdlevyssé olevat kolot ovat rungon
tappien kohdalla. Reikélevyt on
numeroitu seuraavasti:

spagetti 1
makaroni 2
rigatoni 3
tagliatelle 4
lasagne 5

suuret makaronit 6
Aseta kiinnitysrengas 16yhésti
paikalleen.

pastakoneen kayttd

1

Valmista pastataikina. Noudata yhta
ohjeiden lopussa olevaa reseptia.

o

Muista, etta liian kuiva seos
voi vaurioittaa pastakoneen.
Irrota laitteen edessa olevan
voimansiirtoistukan suojus: tydnna
lukitsinta @ ja veda sitten suojus irti
e

Veda lukitsinta taaksepain ja tyénna
pastakone paikalleen sy&ttosuppilo
itseési kohti. K&aanné sita
kumpaankin suuntaan, kunnes se
lukkiutuu paikalleen.

Kirista kiinnitysrengas.

Kayta nopeutta 3.

Pudota syéttdsuppiloon @ pieni pala
seosta kerrallaan. Anna syottéruuvin
tyhjentya ennen kuin liséat seosta.
Voit painaa seosta kevyesti alaspéain
kiinnitysruuvin avaimen kahvan
avulla: (dla kdayta mitadan muuta
valinetta tai tyonna liian
voimakkaasti, silla pastakone
voi vaurioitua.)

Ensimmainen pastaeré tulee
laitteesta ulos kiemuraisena, mutta
seuraava era on suorempaa. (Voit
sy6ttdd ensimméisen pastaeran
uudestaan koneen I&pi.)

Kun pasta on tarpeeksi pitkaa, se
voidaan leikata halutun pituiseksi @.
Kun haluat vaihtaa reikélevyn, irrota
kiinnitysrengas ja kytke laite hetkeksi
nopeudelle 1, jolloin reikalevy tydntyy
ulos.

Keitéd makaroni ja rigatoni 4 tunnin
sisalla valmistuksesta, silla muuten
ne tulevat hauraiksi ja katkeilevat.

pastan keittaminen

1

Laita kattilaan vettd kolme neljigsosaa
sen tilavuudesta. Kiehauta vesi.

Lisda suolaa maun mukaan.

Lisda valmistamasi pasta ja anna
kiehua hiliakseen vélilla sekoittaen
3-8 minuuttia.

Jos valmistat lasagnea tai tagliatelled
téysmaaran, keita pasta kahdessa
erassa.



puhdistus pinaattipasta
500 g vehnéjauhoja

1 Irrota kiinnitysrengas kasin tai 3 keskikokoista kananmunaa
kiinnitysrenkaan avaimen @ avulla ja % dl kypsennettya ja soseutettua
irrota osat. pinaattia

2 Puhdista kaikki jaljelle jaanyt taikina % 1l suolaa

puhdistusvalineen avulla.
¢ Anna taikinan kuivua reikalevyihin,
ennen kuin kaytat puhdistusvalinetta. 2
3 Pese osat kuumassa
saippuavedessa tai
astianpesukoneen ylaritilalla.

—_

Laita jauhot ja suola
sekoituskulhoon.

Vatkaa kananmunat mitta-astiassa.
Lisaa sitten pinaatti. Lisaa vetté 500
g:n merkkiin asti, jos seos itsessaan
ei ole 500 g. Lisaa sitten jauhot.

3 Sekoita K-vatkaimella 1-2 minuuttia

talkman ValmlStUSOhJelta nopeudella 1. Kaavi reunoihin

peruspasta tarttunut seos sekoituksen
500 g vehnéjauhoja puolivalissé. Seoksen tulisi olla
4 keskikokoista kananmunaa murumaista.

% tl suolaa

e

Laita jauhot ja suola

sekoituskulhoon.

2 Vatkaa kananmunat mittakupissa.
Lisda vetta 500 g:n merkkiin asti, jos
kananmunaseos itsessaan ei ole 500
g. Kaada seos jauhoihin.

3 Sekoita K-vatkaimella 1-2 minuuttia

nopeudella 1. Kaavi reunoihin

tarttunut seos sekoituksen
puolivalissa. Seoksen tulisi olla
murumaista.

Jos haluat valmistaa pienemman

annoksen, puolita ainemaarat ja

vaiheessa 2 liséa vettad 250 g:n

merkkiin asti.

taysjyvapasta
Tee ylla olevan valmistusohjeen
mukaan, mutta kayta grahamjauhoja.

yrttipasta

500 g vehnajauhoja

4 keskikokoista kananmunaa

8 tl hienonnettuja tuoreita yrtteja

% tl suolaa

pippuria

Laita jauhot, yrtit, suola ja pippuri

sekoituskulhoon.

2 Valmista ylla olevan peruspastan
ohjeen mukaan.

-
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Kullanim yonergelerini okumaya baslamadan 6nce 6n sayfayi aciniz ve
aciklayici resimlere bakiniz

pasta makinesinin
kullanimi

somun anahtari
halka somun
diskler

sarmal cark

gbvde

besleme borusu
olcu kabi
temizleme donatisi

P@QPOO®®OO

ilk kullanimdan 6nce

¢ Aygitin tiim parcalarini yikayiniz.
Bu konuda 'temizlik' bélimine
bakiniz.

guvenlik onlemleri

Pasta hamurunu cok kati
yaparsaniz ya da cok hizli aygita
iterseniz, pasta makinenizi
kirabilirsiniz. Bu ylizden pasta
hamuru tariflerini izleyiniz.
Hamuru besleme borusuna itmek
icin yalnizca somun anahtarinin
kolunu kullaniniz ve zorlamadan
iceri itiniz.

parcalarin takilmasi

1 Segcenek: kolay pasta yapmak icin
aygitin parcalarini kaynar suda
bekletiniz ve arkasindan tamamen
kurulayiniz.

2 Sarmal carki gévdeye takiniz.

3 Sekil @'de gosterildigi gibi kiyma

diskini cikintilar deliklere tamamen

oturacak bicimde takiniz. Diskler
pasta tirline gore
numaralandiriimistir ve asagidaki
gibidir:
spagetti
makkeroni
rigatoni
talyatelle

lazanye 5

kalin makkeroni 6

Halka somunu gevsek olarak yerine

takiniz.

1
2
3
4
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Pasta hamurunu hazirlayiniz. Size
verilen hamur tariflerini izleyiniz.
Hamuru cok kati yaparsaniz, kati
karisimlar pasta makinesini
kirabilir.

Yavas hiz donatisinin kapagini
cikariniz ve pekil @'de gosterildigi
gibi kancaya takiniz ve pekil @'de
gOsterildigi gibi bu parcayi cekiniz.
Kancayi geri cekiniz ve besleme
borusu karsiniza gelecek bicimde
pasta yapma donatisini takiniz.
Yerine iyice oturana kadar saga
sola ceviriniz.

Halka somunu sikistiriniz.

Hiz ayarini 3'e ayarlayiniz.

Sekil @'de gosterildigi bicimde
pasta hamurunu yavas yavas
besleme borusuna koyunuz ve
sarmal carktan hamur cekilince
hamuru besleme borusundan
koymaya devam ediniz. Somun
anahtarinin kolunu kullanarak pasta
hamurunu yavasca iceri itebilirsiniz.
Hamuru itmek icin baska bir alet
kullanmayiniz ve zorlamayiniz.
Aksi takdirde pasta makinesini
kirabilirsiniz.

Aygittan sonra cikan ilk parti pasta
kivrimli olacaktir. ikinci parti diiz
olarak cikacaktir. ilk partiyi tekrar
besleme borusuna iterek diizglin
cikmasini saglayabilirsiniz.

Pasta yeterli derecede uzun hale
gelince pekil @'de gosterildigi gibi
istediginiz uzunlukta kesebilirsiniz.
Diskleri degistirmek icin halka
somunu cikariniz. Bunun icin birkac
saniye aygiti 1. hizda calistiriniz ve
disk yerinden ¢ikacaktir.
Hazirladiginiz makkeroni ve
rigatoniyi 4 saat icinde pisiriniz. Aksi
takdirde katilasir ve ufalanir.



pastanin pisirilmesi

1 Bir tencereye dortte lcline kadar su
koyunuz ve kaynatiniz.
Tatlandirmak icin tuz atiniz.

2 Pastayi tencereye atiniz ve 3-8
dakika arasi yavas yavas
kaynatiniz ve ara sira karistiriniz.

* Lazanye ve talyatelle yapmak icin
pastayi iki parti halinde pisiriniz.

temizlik

1 Halka somunu sekil @'daki gibi
elinizle ya da somun anahtariyla
gevseterek cikariniz.

2 Kalan hamuru temizlemek icin
temizleme donatisini kullaniniz.

* Temizleme donatisini kullanmadan
once disklerdeki hamurun
kurumasini bekleyiniz.

3 Bulasik makinenizin st rafinda
yikayiniz. Ya da sicak sabunlu suda
elle yikayabilirsiniz.

pasta hamuru tarifleri

sade pasta

500gr sade un

4 orta buyuklikte yumurta
2,5ml (yarim cay kasigi) tuz

N

Karistiricinin canagina unu

koyunuz ve tuz ekleyiniz.

2 Olgii kabinda yumurtalari cirpiniz.
Cirptiginiz yumurtalar 500gr
cizgisine gelmiyorsa su katiniz.
Arkasindan cirpilmis yumurtalari
una doékunuz.

3 K-cirpiciyi takarak 1. hizda karisimi
1-2 dakika karistiriniz. islemin
yarisinda K-cirpiclya yapisan
karisimi temizleyiniz. Karisim
ufalanmis ekmek goéruntiisiinde
olmaldir.

¢ Daha az pasta yapmak igin

iceriklerin yarisini kullaniniz ve

250gr cizgisine kadar su ilave
ediniz.

-

kepek unlu pasta

Sade un yerine kepek unu
kullanarak sade pasta tarifinin
aynini kullaniniz.

otlu pasta

500gr sade un

4 orta biyuklikte yumurta
40ml (8 cay kasigi) dogranmis
karisik otlar

2,5ml (yarim cay kasigi) tuz
bir tutam biber

Unu, otlari, tuzu ve biberi
karistiricinin canagina koyunuz.
Sade pasta tarifinin aynini
kullaniniz.

ispanakli pasta

500gr sade un

3 orta buyklikte yumurta

75ml pismis, konserve ya da plire
Ispanak

2,5ml (yarim cay kasigi) tuz

Unu ve tuzu karistiricinin canagina
koyunuz.

Olcii kabinda yumurtalari girpiniz.
Arkasindan ispanagi katiniz. 500gr
cizgisine gelmiyorsa su ekleyiniz ve
karisimi una doékinuz.

K-cirpicyi takarak 1. hizda karisimi
1-2 dakika karistiriniz. islemin
yarisinda K-cirpiclya yapisan
karisimi temizleyiniz. Karisim
ufalanmis ekmek goriintisinde
olmalidir.



Pted ¢tenim rozlozte ptredni stranku s ilustraci

kli¢

kruhova matice
tvarovaci desti¢ky
spiralovy Snek
téleso strojku
plnici hrdlo
odmérka

Cistici nastroj

P@QPOO®®OO

pred prvnim pouzitim
¢ umyjte vSechny soucasti: viz ¢ast
“cisténi”

bezpecénost

* PYili§ suché tésto, nebo tésto
zpracovavané prili§ rychle, muze
poskodit strojek na téstoviny. Ridte
se recepty na pFipravu tésta, které
jsou soucasti tohoto navodu.

¢ Ke stlaceni tésta do plniciho hrdla
pouzivejte pouze rukojet klice. A
netlacte pfilis velkou silou.

montaz

1 Rada: vyrobu téstovin si
zjednodusite, kdyz souéasti strojku
nahfejete v horké vodé. Pred
montazi je fadné osuste.

Spiralovy Snek vlozte do télesa
strojku.

Nasadte tvarovaci desti¢ku @ -
vyfezy musi zapadnout do
vystupkl. Tvarovaci desti¢ky jsou
ocislovany podle tvaru téstovin:

Spagety 1
makarony 2
rigatony 3
Siroké nudle 4
lasagne 5

velké makarony 6
4 Jemné dotahnéte kruhovou matici.

postup pouziti strojku
na téstoviny

1 Pripravte tésto na téstoviny.
Postupujte pfitom podle jednoho z
pfilozenych receptu - pfrili§ suché
tésto muze poskodit strojek na
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italské téstoviny.

Sundejte kryt pomalobézného
pohonu: posurite packu @ a
zatadhnéte za kryt @.

Packu znovu posurite a do otvoru
pohonu nasadte strojek - plnici
hrdlo pfitom musi smérovat k vam.
Strojkem zatoéte obéma sméry, az
zapadne na misto.

Utahnéte kruhovou matici.
Spotrebi¢ spuste rychosti 3.

Malé kousky tésta vhazujte do
plniciho hrdla @, pockejte, az se
Snek opét vycisti, a teprve potom
vhazujte dal$i kousky. Tésto muzete
opatrné stlaovat do strojku pomoci
rukojeti klice (ke stlacovani
nepouzivejte jiné nastroje a
netlacte na tésto prilis velkou
silou - mohli byste strojek
poskodit).

Prvni zpracovana davka bude
vinita, dal$i budou rovnéjsi. (Prvni
davku muzete zpracovat znovu.)
Jakmile dosahnou téstoviny
pozadované délky, prestfihnéte je
O

Vyménu tvarovaci desticky
provedete tak, Ze odSroubujete
kruhovou matici a strojek kratce
spustite rychlosti 1, &imz se
desticka vysune.

Makarony a rigatony uvarte do 4
hodin po zpracovani. Jinak
zkfehnou a za¢nou se lamat.

vareni téstovin

1

Hrnec naplnime do tfi étvrtin vodou
a pfivedeme do varu. Pfidame hrst
soli.

Do vafici vody dame téstoviny a za
obc&asného zamichani vafime 3-8
minut.

Lasagne a Siroké nudle vafime ve
dvou davkach.



cisténi

1 Rukou nebo klic¢em uvolnime
kruhovou matici @ a strojek
rozebereme.

2 Pomoci ¢isticiho nastroje
odstranime ze strojku zbytky tésta.

* Tésto ve tvarovacich destickach
nechame uschnout, a pak
pouzijeme distici nastroj.

3 Umyjeme v horké vodé se
saponatem nebo v horni ¢asti
myc¢ky na nadobi.

recepty na tésta

tésto na italské téstoviny
500 g hladké mouky
4 stfedné velka vejce
pul 1zicky soli
1 Mouku a sl dame do misy robota.
2 Vajicka naslehame v odmérce.
Pokud obsah nedosahuje rysky 500
ml, pfiddme vodu, zamichame a
smés vylijeme do misy s moukou.
3 Michame hnétacem “K” rychlosti 1
po dobu 1-2 minut. V poloviné
michani setfeme smés ze stén
misy. Vysledné tésto by mélo
pfipominat drobeni.
¢ Potfebujeme-li jen polovi¢ni
mnozstvi, pfipravime tésto z
polovi¢nich davek, pficemz u kroku
2 pfidame tolik vody, aby vaje¢na
smés dosahovala po rysku 250 ml.

tésto na celozrnné italské
téstoviny

Postupujeme podle vyse
uvedeného receptu, ale s
celozrnnou moukou.

tésto na italské téstoviny se
zelenym korenim
500 g hladké mouky
4 stfedné velka vejce
8 IZicek najemno nasekané smési
Cerstvého zeleného kofeni
pul 1zicky soli
Spetka pepre
1 Mouku, kofeni, stl a pepi ddme do

-

misy robota.

Dale postupujeme podle vySe
uvedeného receptu na “tésto na
italské téstoviny”.

tésto na italské téstoviny “pasta
verdi”

500 g hladké mouky

3 stfedné velka vejce

75 ml Spenatu: vareného,
konzervovaného nebo pyré

pul Izicky soli

Mouku a sul dame do misy robota.
Vajicka naslehame v odmérce a
pak pridame $penat. Pokud obsah
nedosahuje rysky 500 ml, pfidame
vodu, zamichame a smés vylijeme
do misy s moukou.

Michame hnétacem “K” rychlosti 1
po dobu 1-2 minut. V poloviné
michani setfeme smés ze stén
misy. Vysledné tésto by mélo
pfipominat drobeni.



A hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok — olvasas kézben hajtsa ki
ezt az oldalt.

a tésztaformazo
hasznalata
]

csavarkulcs
szoritd gydrl
formazé lemezek
csiga

henger
toltégarat
méréedény
tisztitd szerszam

P@QPOO®®OO

az elsé hasznalat el6tt...
* Mosogassa el az alkatrészeket
(lasd tisztitas).

els6 a biztonsag

A tulsagosan szaraz tészta
feldolgozasa vagy a tul gyors
adagolas karosithatja a készlléket.
Mindig a mellékelt receptek szerint
késziilt tésztat hasznaljon.

Kézzel soha ne nyduljon a
toltégaratba. Mindig a csavarkulcs
nyelével nyomja le a tésztat, de
csak annyira, hogy a gép ne
erélkédjon.

Osszeszerelés

1 Egyszer(ibbé teheti a
tésztaformazast, ha a készlilék
Osszeszerelése el6tt forrd vizben
felmelegiti az alkatrészeket. (Az
Osszeszerelés el6tt minden
alkatrészt alaposan torolgessen el.)

2 lllessze a csigat a henger
belsejébe.

3 lllesszen egy formazé lemezt a
henger végére ugy, hogy a henger
belsé felliletén kiképzett horony a
lemezen levé hasonlé vajatba
illeszkedjék @. A formazé lemezek
szamkadja:

spagetti 1
makaroni 2
rigatoni 3
metélt 4
laptészta (lasagne) 5
oriasmakaroéni 6

Csavarja fel a szorit6 gy(r(t, de
még ne hlzza meg.
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Készitse el a tésztat. Mindig a
mellékelt recepteket hasznalja, mert
a tul szaraz tészta ténkreteheti a
tésztaformazot.

Vegye le a robotgép alacsony
fordulatszamu meghajté csonkjanak
fedelét: huzza ki a kioldé6 gombot
@, és kdzben emelje le a fedelet

A kioldé gombot tartsa kihuzva, és
kdzben csusztassa a
tésztaformazot a robotgépbe ugy,
hogy a téltégarat On felé essen.
Ovatosan forditsa jobbra-balra
addig, amig a helyére csuszik.
Huzza meg a szoritd gydr(it.
Kapcsolja a robotgépet 3-as
sebességfokozatra.

Egyszerre csak kis tésztaadagot
tegyen a téltégaratba @, és az
Ujabb adag feldolgozasa el6tt varja
meg, amig a hengerben mar nincs
tobb tészta. Feldolgozas kozben a
csavarkulcs nyelével évatosan
nyomja le a tésztat. Mas eszkdzzel
soha ne nyuljon a téltégaratba.
Ugyeljen arra, hogy ne nyomja tl
erdsen a tésztat, mert ettol
meghibasodhat a késziilék.

Az els6é adag formazott tészta
gyakran 6sszekunkorodik, de a
kovetkez6 adagok mar
egyenesebbek. (Az elsé adagot
érdemes Ujra a formazéba tenni.)
Ha a megformazott tészta mar elég
hosszu, vagja fel a kivant
hosszisagu darabokra @.

Ha masik formazé lemezt kivan a
készilékre helyezni, elészor
csavarja le a szorit6 gyUrdGt, majd 1-
es sebességen kapcsolja be a
robotgépet — ettdl a lemez kiesik a
hengerbél.

Az elkészilt makaréni vagy rigatoni
tésztat négy oran belll ki kell f6zni,
mert kllénben széttéredezik.
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a tészta kifOZéSG korpas lisztb6l késziilt tészta
A fenti recept szerint, csak korpas

1 Toltsdn meg egy fazekat lisztbdl.
haromnegyed részéig vizzel, és
forralja fel. Adjon hozza kevés sot,
izlés szerint.

2 Ontse a tésztat a forrasban levé

vizbe, fézze 3-8 percig, és kdzben

idénként keverje meg.

A metéltet és a laptésztat (lasagne)

két adagban fézze ki.

fliszeres tészta

hozzavalok:

500 g sima liszt

4 kdzepes méretl tojas

40 ml (8 kavéskanal) aprora vagott
friss vegyes fliszer

2,5 ml (fél kavéskanal) s6
csipetnyi bors

tISZtItaS 1 Ontsiik a lisztet, a fliszereket, a sot
. és a borsot a kever$ edénybe.
1 Kézzel vagy a csavarkulccsal 2 A tovabbiakban kévessiik a

lazitsa meg a szorité gyirit @, és

hazitészta receptjét.
szedje szét a készilléket.

2 Atisztito szerszammal tavolitson el spendtos tészta
minden tésztamaradékot. hozzavalék:
» Aformazé lemezek tisztitasa el6tt 500 g sima liszt
varja meg, amig a tészta 3 kdzepes méretl tojas
megszarad. 75 ml spenét (fétt spendtbdl,
3 Az alkatrészeket meleg, konzervbdl vagy spenotpiirébdl)
mosogatoszeres vizben mossa el, 2,5 ml (fél kavéskanal) so
majd alaposan széritsa meg. Az 1 Ontsiik a lisztet és a s6t a keverd
alkatrészek a mosogatogeép felsd edénybe.
polcan is tisztithatok. 2 Ussiik fel a tojasokat, téltsiik a
; méréedénybe, és adjuk hozza a
tészta receptek spenétot. Ha nem éri el az 500
hazitészta gra.mnjos J"elzest, plotoljuk k.| vizzel,
. majd ontslik az egészet a lisztre.
hozzavalok:

3 A K-keverdvel keverjik 1-2 percig
1-es sebességfokozaton, és kdzben
egyszer kaparjuk le az edény

. oldalara ragadt tésztat. A kész

Ontstk a lisztet és a sot a keveré tésztanak zsemlemorzsa allagunak

edénybe. kell lennie.

2 Usstuk fel a tojasokat, és toltsuk a
méréedénybe. Ha nem éri el az 500
grammos jelzést, potoljuk ki vizzel,
majd Ontsiik az egészet a lisztre.

3 AK-keverével keverjiik 1-2 percig

1-es sebességfokozaton, és kézben

egyszer kaparjuk le az edény

oldalara ragadt tésztat. A kész

tésztanak zsemlemorzsa allaginak

kell lennie.

Kisebb adag tésztahoz felezzik

meg a mennyiségeket, és a 2.

|Iépésben csak a 250 grammos

szintig potoljuk ki a tojast.

500 g sima liszt
4 kdzepes méretl tojas
2,5 ml (fél kavéskanal) s6

-
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Przed przystapieniem do czytania instrukcji prosimy roztozy¢ pierwsza strone z

ilustracjami

@ klucz

® nakretka pierscieniowa
® sitka

@ sruba

® korpus

@® rura podajaca

@ kubek do odmierzania
narzedzie do czyszczenia

przed uzyciem po raz pierwszy
¢ Umyj czesci; patrz punkt
“czyszczenie”

dla wlasnego
bezpieczenstwa

¢ Ciasto za suche lub podawane za
szybko moze uszkodzi¢ maszynke
do makaronu. Prosimy zagniata¢
ciasto zgodnie z zatagczonymi
przepisami.

¢ Do popychania ciasta w dét rury
podajacej postuguj sie wylacznie
rekojescia klucza. Nie pchaj za
mocno.

montaz maszynki

1 Wskazéwka: w celu utatwienia
sobie robienia makaronu mozna
ogrzac czesci w cieptej wodzie i
osuszy¢ przed montazem.

2 W16z $rube podajaca do korpusu.

3 Zatoz sitko @ - wycieciami na
wystepy. Sitka sg oznaczone
numerami:

spaghetti 1

makaron 2 (rurki)

rigatoni 3

tagliatelle 4 (ptaski waski)
lasagne 5 (ptaski szeroki)

duzy makaron 6 (rurki)
4 Luzno zatdz nakretke
pierscieniowa.
jak uzywac¢ maszynki
do makaronu

1 Zagnie¢ ciasto na makaron.
Postepuj zgodnie z jednym z

zataczonych przepiséw - ciasto za
suche moze uszkodzi¢ Twoja
maszynke do makaronu.

2 Zdejmij pokrywe koncowki
wolnoobrotowej: przesun zatrzask
@ i nastepnie pociagnij @.

3 Trzymaj zatrzask odciggniety i
nasun maszynke, rurg podajaca do
siebie. Obracaj nig lekko w obie
strony, az wejdzie na miejsce.

4 Dociagnij nakretke pierscieniowa.

Przetacz na predkos¢ 3.

6 Wrzucaj po jednym drobne kawatki
ciasta do rury podajacej @;
poczekaj, az sruba wezmie
poprzedni kawatek przed
wrzuceniem nastepnego. Kawalki
ciasta mozna lekko popychaé
rekojescig klucza (nie uzywaj
niczego innego i nie popychaj za
mocno - mozesz przez to
uszkodzi¢ swoja maszynke do
makaronu).

* Pierwsza partia wyjdzie skrecona;
nastepna bedzie prawie prosta
(pierwsza partie mozna przepusci¢
jeszcze raz).

7 Gdy makaron bedzie wystarczajgco
diugi, ucinaj go na wymagane
odcinki @.

¢ Aby zmieni¢ sitko zdejmij nakretke
pierscieniowa i wigcz na chwile na
predkosci 1, aby sitko wypadto.

* Gotuj makaron i rigatoni przed
uptywem 4 godzin, w przeciwnym
razie ciasto stanie sig one kruche i
makaron bedzie pekac.

[¢,]

jak gotowac¢ makaron

1 Napetnij garnek woda do 3/4 i
zagotuj. Dodaj soli do smaku.

2 W16z makaron i gotuj na matym
ogniu przez 3-8 minut, mieszajac
od czasu do czasu.

* Lasagne i tagliatelle: ugotuj catg
sporzgdzona ilo$¢ w dwéch
partiach.
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czyszczenie

1 Zluznij nakretke pierscieniowg w
reku lub kluczem @ i rozbierz
maszynke.

2 Przy pomocy narzedzia do
czyszczenia usun resztki ciasta.

* Przed czyszczeniem sitek przy
pomocy narzedzia poczekaj, az
ciasto na nich wyschnie.

3 Myj w goracej wodzie mydlanej lub
na gornej pétce w zmywarce do
naczyn.

przepisy na ciasto

ciasto makaronowe zwyklte

50 dag maki pszennej

4 $rednie jaja

2,5 ml (0,5 tyzeczki) soli
1 Wsyp make i s6l do miski miksera.
2 Rozbeltaj jaja w kubku do

odmierzania. Jesli poziom nie siega
kreski 500 ml, dolej wody. Wylej na

make.

3 Miksuj mieszadtem “K” na
predkosci 1 przez 1-2 minuty. W
potowie przerobu zgarnij ciasto w
dot miski. Mieszanina powinna
przypominac tartg butke.

¢ Sporzadzajgc mniejsze ilosci wez

potowe sktadnikéw i dodaj wody do

poziomu 250 ml w punkcie 2.

ciasto makaronowe razowe
Uzyj przepisu jak wyzej, stosujac
make pszenng razowa.

makaron ziotowy
50 dag maki pszennej
4 $rednie jaja
40 ml (8 tyzeczek) Swiezych
przypraw ziotowych, drobno
posiekanych
2,5 ml (0,5 tyzeczki) soli
szczypta pieprzu

1 Wsyp make, ziota, sél i pieprz do
miski miksera.

2 Postepuj wg przepisu “ciasto
makaronowe zwykte” powyzej.

makaron zielony (pasta verdi)
50 dag maki pszennej

3 Srednie jaja

75 ml szpinaku: ugotowanego, z
puszki lub puree

2,5 ml (0,5 tyzeczki) soli

1 Wsyp make i s6l do miski miksera.

2 Rozbeltaj jaja w kubku do
odmierzania, nastepnie dodaj
szpinak. Jesli poziom nie siega
kreski 500 ml, dolej wody. Wylej na
make.

3 Miksuj mieszadtem “K” na
predkosci 1 przez 1-2 minuty. W
potowie przerobu zgarnij ciasto w
dot miski. Mieszanina powinna
przypominac¢ tartg butke.



Nepen npoyTeHnemM OTKpoWTe NEPBYIO CTPAHULLY C UNMIOCTPaUUAMMN

KoY creyunanbHbin

ravika konbLeBas

ceTku

LLIHEK

Kopnyc

BOPOHKa

CTaKaH4MK MEepHBbIiA
npucnocobrnexHne Anst O4UCTKU

P@QPOO®®OO

Mepea nepBbIM
ncnonb3oBaHUEM:

¢ [MpomoiTe geTanu, kak ykasaHo B
pasgene «OuncTka»

Mepbl 6e3onacHoCTU

¢ lcnonb3oBaHWe CIWLLKOM KPYTOro
TecTa unu crnuwikom bbictpas
rnogava Tecta MOXeT cTaTb
NPUYMHON NOBPEXAEHUS HAacCaOKM
1151 U3roTOBIIEHUSI MAaKapPOHHbIX
nagenuin. PekomeHnayetcs
cobntogaTb npunaraemble peLenTbl
NpUroToBnNeHus TecTa.

e [1ns nogauun Tecta BHYTPb BOPOHKM
ncrnonb3yiTe pyKosITKy Krova.
MopaBas TecTo, He NpunaranTe
N3MNULLHKX YCUMUIA.

Cb6opka

1 MonesHbiii cOBET: Ans obneryeHns
npouecca npuUroToBieHNs
MakKapOHHbIX M3Aenuin Harpente
aetanu B ropsiveri Boae u
TWAaTENbHO NPOCYLUUTE.

2 YcTaHoBWTE LUHEK B KOPMYyC.

3 YctaHoBuTe ceTky @ — npu 3TOM
BbICTYMbI JOMKHbLI BONTU B

yrny6neHus.
MmetoTcs ceTkn cneayowmx HoOMepoB:
ans cnareTttm 1
Ons MakapoH 2
Onst puraToHu 3
AnA TanbATennbl 4
Ons nasaHbun 5

ANsi KPYMNHbIX MakapoH 6
4 HaBepHuWTe KOMbLEBYO raiky, He
3aTarueas ee.

[¢)]

Mcnonb3oBaHue
Hacagkvn ons
N3roToBreHns
MaKapOHHbIX U3aenum

1 TNpuroToBbTe TecTo ANs
MaKapOHHbIX U3AENWIA NO OQHOMY
13 npunaraemblx peuenTtos. He
3abbiBailTe 0 TOM, 4YTO
Mcnornb3oBaHWe CIIULIKOM
KPYTOro Tecta MOXeT cTaTb
NPUYMHON NOBpPEXAEHUsA
Hacagku.

2 CHUMUWTE KPbILLKY HU3KOOBOPOTHOrO

BbIBOJA Bana Asuratens. [ins atoro
HeobxoanMOo COBVHYTb 3allenky @
1 3aTeM NOTSHYTb Ha Cebs KPbILLKY

0.

3 CpoBuHbTe 3allenky B

NPOTUBOMOSIOXHOM HarnpaeneHu1 u
yCTaHOBWTE HacagKy Ha KombaiiH
BOPOHKOM K cebe.
MocnenoBatenbHO NOBOpaYnBas
Hacagky B NPOTUBOMOMOXHbIX
HanpaeneHusx, AoberTecb
yCTaHOBKU ee B paboyee
nonoxeHve (4o Lenyka).

4 3aTsHMTe KOMbLEBYIO raviky.

Bkntounte 3-t0 ckopocTb.

6 3aknagbiBaliTe TeCTO B BOPOHKY @

HeBOoMbLUMMK NOPLMSIMU,
[0XNOAsiCh OYULLEHNS LIHEKa
nepeg nogaven oyepeHon
nopumn. Paspeluaercs 0CTOPOXHO
npoTankuBaTb TECTO BHYTPb
BOPOHKW PYKOSITKOI KITtoya.
(Ucnonb3oBaTb Ans 3ToW Lenu
Apyrve npeameThbl 3anpeLyaeTcs.
NMopaBas TecTo, He npunaranTe
M3NULIHWUX YCUIIUIA, YTOObI He
noBpeAnTb Hacaaky.)

* B Havane paboTbl Hacagku
MakapOHHbIe U3genus MoryT UMeTb
HenpaswnbHyto hopmy. Bropas
napTusi - 370 yxxe BronHe
KavecTBeHHble nagenus. (A nepsyto
MOXHO MpPOCTO elle pa3s NponycTUTb
yepes Hacadky.)

7 Mocne dopmmnpoBaHms



MaKapOHHbIX U3AENUIA XXenaemon
OJMHBI OHW OTpe3atoTCs NOBOPOTOM
KonbLieBON raku @.

[na cMeHbl CETKM CHUMUTE
KOMbLEBYO raiiky, 1 Bkntoumnte 1-10
CKOPOCTb AMs YAaneHusi CETKU.
TecTo ANs MakapoH W pUraTtoHu
pekoMeHyeTcs UCMonb30BaTh B
TeyeHue 4-x yacos. U3
nepecTosiBLIErocs Tecta
Nony4arTCsi CIIULLKOM MSArKue v
NOMKWE MaKkapoHHble U3aenus.

MpurotoBneHne
MaKapOHHbIX n3aenum

1 3anonHute kactptonto Ha 3/4
BOAOM, AOBEAUTE [0 KUNEeHUs,
nobaBbTe CoMb Mo BKYCY.
3anoxvTe MakapoHHble N3aenus n
BapuTe Ha MEANIEHHOM OrHe B
TeyeHune 3 - 8 MUHyT,
nepvoanyecky NomeLLnBas.
Heobxoammoe konuyecTso
TanbATeNnb! (LUMPOKOW nanwim) u
nasaHbu roTOBUTCS B iBa 3axoaa.

Ounctka

1 OTBepHUTE KOMnbLEBYHO raviky
BPYYHYIO UNW C MOMOLLbIO kntova @
N CHUMUTE ee.

Ypanute Tecto ¢ NoMoLLblo
npucnocobnexHns Ans YUCTKW.
Mepen ucnonb3oBaHvem
npucnocobrexHuns Ansi O4NCTKU
TECTO Ha ceTke [OIMKHO
NOACOXHYTb.

Hacapka moetcsi BpyyHyto B
ropsiyeii Boge € MbIoM Unu Ha
BEPXHeN Mornke nocyaoMOeYHoO
MalLLUWHBbI.
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PeuenTbl
NPUroTOBNEHMS TecTa

MakapoHHble usgenus

Myka nweHnyHas obblIkHOBEHHas-
500 r

Ao KypuHoe cpegHero pasmepa —
4w,

Conb - 2,5 Mn (1\2 yaiiH. NoXKM)

1 3anoxwute Myky 1 Colb B YaLly
MUKcepa.

2 Pa3sbevite siiLa B MepPHbIV
cTakaH4uk. [Mpy HeobxoamMmocTu
noseaute cmecb 4o o6bema 500
Mn BogoK. 3anenTe sifila B Yally c
MYKOW.

3 BbimewwuBarite K-o6pa3Holi

MeLuankoun Ha 1-i ckopocTu B

TeveHue 1- 2 MuHyT. B npouecce

nepemeLLnBaHnsa pekoMeHayeTcs

OfIMH pas CHSITb CMECb CO CTEHOK

Yawum. FoToBasi cMecb AOIKHA

MMETb KOHCUCTEHLMIO KPYTOro

xnebHoro TecTa.

[inst n3roToBNEeHNs MakapoHHbIX

M3genvin B MeHbLUMX KOnmMyecTBax

cokpaTuTe obbeMbl 3aknagku B 2

pa3a. Heobxoaumbliii o6bem no n. 2

- 250 mn.

MakapoHHble U3genus n3 Myku c
oTpy6siMu

CnepynTte ykasaHusm
BbILLENPUBEAEHHOTO peLenTa ¢
1CMoNb30BaHWEM MYKU C OTPYBAMU.

MakapoHHble U3genus ¢ TpaBamu
Myka nweHnyHas o6bIKHOBEHHas -
500r

Alilo KypuHoe cpefHero pasvepa —
4 wr.

TpaBbl cBeXECMELLaHHbIe, MENKo
pa3monotble - 40 mn (8 YaiiH.
TIOXKeK)

Conb - 2,5 Mn (1\2 YaiiH. NoXKM)
Mepey, — 1 wenotka

-

3anoxure MyKy, TpaBsbl, COfb U
nepetj B YaLly MuKcepa.
Hanee cnenynte ykasaHuam
BblLLENpUBEAEHHOro peLienTa.



-

MakapoHHble U3genusa n3 Myku
CO LWNMHATOM

Myka nweHnyHas obbikHOBEHHas -
500 r

Ao KypuHoe cpegHero pasmepa —
3w

LWnuHaT (BapeHbIn,
KOHCEPBWPOBAHHBIA) UNK LINUHAT-
nope — 75 mn

Conb - 2,5 mn (1\2 yariH. NoXKM)

3anoxuTe MyKy 1 conb B YaLly
MuKcepa.

Pa3beiiTe siriLa B MepHbIi
cTakaHuuk n gobasbTe WnuHar. Mpu
HeobXoaMMOCTH foBeanTe CMechb
0o obbema 500 mn Boaoi. 3aneiTe
CMeCb B Yally C MYKOW.
BbimelwunBarite K-o6pasHor
MeLuankoun Ha 1-# ckopocTu B
TeyeHve 1- 2 muHyT. B npouecce
nepemeLLnBaHNsa pekoMeHayeTcs
OfIMH pa3 CHATb CMEeCb CO CTEHOK
yawwm. ['oToBasi cMecb AOMKHA
MMETb KOHCUCTEHLMIO KPYTOro
xnebHoro TecTa.
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Mpiv awéd TNV avdyvwon, TapakaAw EESITTAWOTE TNV PTTPOOTIVA ogAida 61ToU

TraPEXETAI N EIKOVOYPAQNON

KAEIBi apaipeong oQIyKTAPA yla va Xpno-mo-n-mﬁo-g-rg

GQIYKTAPAG ,
TAéyuaTa TOV TI'GpGO'KEUGO'Tr]
€Nkag CUPaPIKWV

OWPa CUOKEUNG
1 ®ndagre n ¢0un. AkoAouBnoTe pia

owAnvag Tpopodoaciag
KUTTEANO pedoupa
epyaAeio kaBapiopol

P@QPOO®®OO

TPIV ATTO TNV TTPWTN XPron
o [IAUOveTE Ta PEPN TNG CUOKEUNAG:
BAéTTe evOTNTA 'KOBAPIOPOG'.

aoc@aAcia

¢ TMoAU &npn QOUN 1) GUpn TTou
TPOYOJBOTEITAI TN CUOKEUN TTOAU
ypriyopa Ptropei va oTrdoel Tov
TTOPACKEUOOTH JUUOPIKWY.
AkoAouBnOTE TIG GUVTAYEG YIa CUUN
TTOU TTOPEXOVTOI.

¢ XpnoipoTroleite povo Tn Aafn Tou
KAEIBIOU agpaipecng OPIYKTAPA YIa
Va OTTPWEETE TTPOG Ta KATW TN JUUN
gTOV CWARVA TPOPOBOTIag XWPIg
va aoKeiTe TTOAU heydAn Trieon.

yla va
OUVAPHOAOYNOETE TN
OUOKEUN

1 MpoaipeTikd: yia va TTOPaoKEUAZETE
CupapIka pe HEYOAUTEPN €UKOAIQ,
CeOTAVETE TA PEPN TNG CUOKEUNG O€
Kautd vepo. ETeita oTeyvwoTe
TTOAU KOAd.

2 TMpooappdoTe Tov EAIKa OTO
E0WTEPIKO TOU GWUATOG TNG
OUOKEUNG.

3 MpooapudoTe éva TTAEypa @ -
TOTTOBETAOTE TIG EYKOTTEG ETTAVW OTIG
TEPOVEG. Ta AEypaTa ival
apIBunuéva we £41G:

OTTOYYETI 1
Hakapovia 2
PIYYaTOVI 3
TANIOTEAAEG 4
Aagavia 5

Xovdpd pakapoviab
4 MpooapudoTe xahapd Tov
OQIYKTAPA.

35

atd TIG ouvTay£G yia {0un TTou
TTapéxovTal - éva oAU Enpo piypa
¢UuNG pTTOPEi VA OTTACEl TOV
TOPAOKEUAOTH JUHOPIKWY OOG.
A@aipéaTe TO KAAUPPA TNG
uTT0S0XNAG: PETATOTTIOTE TO PAVTOAO
@, émeira Tpanigre TPog Ta £Ew @.
KpartioTte TpaBnyuévo 1o pdviaio
KaI EI0AYETE TOV TTAPACKEUQOTH
CUUaPIKWY - 0 GWARVOG
Tpoodoaiag TTPETTEl va BpiokeTal
TIPOG TO PEPOG OOG. ZTPEYTE TOV
BegIG Kal apIoTEPA PEXPI VO
aocahioel on Béon Tou.

BIdwoTe Tov GQIYKTAPA.

©¢oTe 0 AeIToupyia TN OUOKEUN
oTtnv TaxutnTa 3.

PixveTe pIKpd KOppdTIa TTo TO
Miypa k&Be @opd péoa oTov
owAAqva Tpogodociag @, TEPIUEVETE
£Wg OTOU BEV UTTAPYOUV
uTToAgippata {Uung Tavw oTov
€Nika TTpIV ouveyioeTe T dladikaaia.
MTTopEeiTe Vo GTTPWXVETE ATTOAd TN
¢0pn 1TPOG TO KATW
XPNOIJOTTOILVTAG TN AaBR Tou
KAEISI0U a@aipeong oQIYKTAPA: (MN
XpnoipoTrolgiTe TiTroTe GAAO 0UTE
VO 0OKEITE TTOAU PEYAAN TTieon - o
TOPAOKEUNOTHG JUHAPIKWV
MTTOopEi va ordoel).

H mpwTn TrooétnTa TOU Ba Byel Ba
aroteAgital amrd JUUAPIKG PE OXAUa
KUPOTOEIBEG. Ta QuuapIKa TNG
delTepng TTOoGTNTAG Ba €ival TTo
€uBUypappa. (MTopeite va
€TTeCEPYQOTEITE EaVA TNV TTPWTN
TooéTNTA.)

KéwrTe 10 QUPOPIKGE OTO PAKOG TTOU
emBupeite @.

MNa va aAAGEeTe TAEypaTa,
AQAIPETTE TOV OQIYKTAPA Kal BETTE
yia TTOAU Aiyo o€ AgiToupyia Tn
OUOKeUN oTnv TaxuTnTa 1 yia va
eKTIVaXBei TO TTAEypa.



e MayelpéyTe Ta pakapdvia Kal Ta
plyyaTtovi yéoa o€ 4 WPEG.
AI0QOPETIKG OTTAvVE Kal TpiBovTal.

YIa VO PJayEIPEYETE TA
Cupapikd oag

1 TepioTe pia katoapdAa pe vepd katd

TO TPia TETOPTA KAl APACTE VA

Bpdoel. MNpocBéoTte 600 aAdT

€TMIOUpEITE.

MpocBéoTe T QUUAPIKG COG Kal

BpaoTe o€ xaunAn ewtid yia 3-8

AETTTA, QvaKATEUOVTOG KATA apaid

SiaoTrApaTa.

o Ta Aagavia kai TaAIOTEAAEG,
HayelipéywTte oAGKANPN TNV TTOCOTNTA
TWV UUOPIKWY o€ dUo BOTEIG.

Kabapiopog

1 XoAapwoTe TOV OQIYKTAPA WE TO
XEPI N YE TO KAEIDI apaipeang
oQIyKTAPa @ Kal
ATTOOUVOPHUOAOYACTE.
XpnoIUOTIOINCTE TO £PYaAEio
KaBapiopoU yia va a@aipéasTe OAn
™ Qoun.

e Ao@noTe va gepabei n {uun ota
TTAEYPOTO TTPIV XPNOIUOTTOINCETE TO
epyaAeio kaBapiopou.

MAUveTe pe CeoTd vepd kal oaTToUVI
A oTNV €TAvVW oX4apa Tou
TAUVTNPIOU TTATWY 0aG.

OuVTaYEG yia CUun

a1rAd Juuapikd

500yp a1rAd aAeUpI

4 auyd pecaiou peyéBoug
2,5ml (%2 kouTaAdki) aAdT

1 TotroBeTr|oTe TO aAeUpl Kal TO AAdTI
HéoQ OTO UTTWA avapIigng.
XTUTTAOTE Ta QUYA PéCa OTO
KUTTEAAO pedoupa. Av To
TTEPIEXOUEVO OE QPTAVEI PEXPI TV
£vdeign Twv 500yp, TTpoaBéaTe
vepo. Emerra pigre To yéoa ato
ahelpl.

Avapigre pe Tov avadeutipa K otnv
TaxotnTa 1 yia 1-2 AeTTd. XN péon
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NG S10dIKATIag OTTPWETE TTPOG TA
KATW TO piypa TTou £xel KOMAOEI
aTa Tolwyata. To piypa Ba TpéTel
va €Xel OWN TPIMKEVNG PPUYAVIAG.
MNa pikpdtepn ToadTnTa UKNG,
XPNOIUOTTOIACTE TIG MITEG TTOOOTNTEG
TWV UNIKWV Kal TTpooBéaTe vepd
péXP!I TNV €vdeign Twv 250yp oTo
OeUTEPO OTADIO TNG GUVTAYNG.

Jupapikd oAIKNG AAECEWG
XpNOIPOTTOIRCTE TNV TTAPATTAVW
guvTayn pe aAeupl OAIKAG OAETEWG.

JupapPIKG PE MUPWDIIKA

500yp atrAd aAelpl

4 auyd peoaiou peyéBoug

40ml (8 KouTaAGKIa) QPETKA
QAVAPIKTO HUPWIIKE, WIANIKOUPEVT
2,5ml (Y2 kouTaAdki) aAdm

Aiyo TriTépl

TotoBeTACTE TO AAeUpI, T
HUPWIIKA, TO aAdTI Kal TO TTITTEPI
UECQ OTO PTTWA avapigng.
AkoAouBnOTE TNV TTAPOTTaVW
guvTtayn yia 'arrAd UPapIKA'.

JUHAPIKA «TTPATIVO»

500yp atrAd aAelpl

3 auyd peaaiou peyéBoug
75ml oTravaki: payeipePévo, o
KOvaépRa ) TTOATOTTOINUEVO.
2,5ml (2 kouTaAdki) aAdm

TomoBeTAOTE TO aAeUpI KAl TO OAGTI
HEOQ OTO UTTWA AVAMIENG.
XTUTTAOTE TO QUYA péCa GTO
KUTTEAAO peoupa, ETTEITA TTPOCOEDTE
TO OTTavAKI. Av TO TTEPIEXOPEVO OE
@Tavel péxpl TNV €voeign Twv 500yp,
Tpocbéote vepd. Emerma pigre To
péoa aTo alelpl.

Avayigre pe Tov avadeutripa K otnv
TaxutnTa 1 yia 1-2 Aemtd. ZTn péon
NG dIadIKaCiag OTTPWETE TTPOG T
KATW TO Yiypa TToU €XEl KOAAOEI
aTa Tolwyata. To piypa Ba mpéTel
va €Xel OWn TPIPMUEVNG GPUYAVIAG.
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