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Nudelmaschine
Pasta machine
Machine a pates




Lasagne 14,5cm

Spaghetti 2 mm

/

0,3-3mm

Fiir die perfekte Herstellung von Original haus-
gemachter Pasta. Ein rutschfester Sockel und
die extra hohe Tischklemme (Arbeitsplatten bis
7 cm) sorgen fiir Standfestigkeit.

Leichte Handhabung und beste Verarbeitung.
Walzen aus Chromstahl mit einer hochwertigen
Oberflachenveredlung.

Produce perfect original home-made pasta. A non-
slip base and an extra-high table clamp (Worktops
up to 7 cm) ensure that the implement remains sta-
ble. Easy to handle and ideal to use. Chromium steel
rollers with high-grade finish.

Pour la préparation de pates fraiches maison. Un
socle stable et vis de serrage pour plan de travail
jusqu’a 7 cm, permettent une bonne utilisation.
Rouleaux en acier chromé avec revétement haut de
gamme.
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Gebrauchsanleitung fiir
Nudelmaschine

Nudelmaschine fiir Gebrauch
vorbereiten:

1) Die Maschine mit der beige-
fugten Befestigungsklammer an
der Kante eines Tisches oder
Arbeitsplatte befestigen. Die
Maschine so befestigen, dass die
Kurbel sich rechts von der Kante
befindet. (Foto 1)

2) Vor der ersten Verwendung
mussen folgende Schritte durch-
geflihrt werden um Uberschissi-
ges Ol zu beseitigen:

A. Mit einem trockenen Tuch
saubern.

B. Ein kleines Stiick Teig mehr-
mals durch alle Rollen durch-
fhren. Den Teig anschlieBend
entsorgen.

Anbringen des
Schneiderollenaufsatzes:

Um den Schneiderollenaufsatz
anzubringen, muss dieser in der
richtigen Position in die Halte-
schiene eingefiihrt werden, bis
sie fest angebracht ist.

Zum Abmontieren den Vorgang
umgekehrt durchfihren.

Zubereitung des Teiges:
Fur 4 Portionen:
Zutaten: 3 groBe Eier, 500 g Wei-

zenmehl Typ 405, gesiebt und 70
ml Wasser handwarm, 2 EL Ol

Das Mehl in eine Schussel
sieben, die Eier, das Ol und 2/3
des Wassers dazugeben (Foto 1),
alles zu einem glatten Teig ver-
kneten, er sollte nicht mehr
kleben, bei Bedarf noch etwas
Wasser oder Mehl unterkneten
(Foto 2). Den Teig mit einem
feuchten Tuch bedecken und ca.
eine halbe Stunde ruhen lassen.
Die Arbeitsplatte mit etwas Mehl
bestreuen und den Teig darauf
mit den Handballen durchkneten,
bis er eine elastische Konsistenz
erhélt. (Foto 3)

Den Teig in 2-3 Scheiben
schneiden und jede Teigscheibe
leicht bemehlen und mit der Hand
flachdricken. (Foto 4)

Den Ubrigen Teig wieder
abdecken, damit dieser nicht
austrocknet.

Lasagneblatter herstellen:
Bevor das erste Stiick Teig durch
die Maschine gedreht wird, muss
der Knopf an der Seite der Ma-
schine nach auBBen gezogen und
auf Position 1 gedreht werden,
sodass die glatten Rollen vorne
an der Maschine so weit wie még-
lich auseinanderstehen (Foto 5)
—wenn dies nicht gemacht wird,
kann die Maschine beschadigt
werden. Flhren Sie dann das

erste Stiick Teig durch die beiden
Rollen (Foto 6). Den Teig an-
schlieBend falten und nochmals
durchwalzen. Wenn der Teig noch
zu feucht ist, wiederholen Sie
diesen Vorgang einige Male und
bemehlen den Teig jedes Mal, bis
er nicht mehr klebt.

Stellen Sie den Knopf an der Sei-
te der Maschine auf die Position
2 um den Walzenabstand zu ver-
ringern und drehen Sie den Teig
erneut durch. Verringern sie nun
schrittweise den Walzenabstand
durch Verstellen am Drehknopf
und walzen Sie den Teig nach
und nach aus bis die gewlnschte
Starke erreicht ist. (Foto 7)

Spaghetti/Fettuccine
herstellen:

Die hergestellten Lasagneblatter
sind Grundlage fir die Herstel-
lung der Nudeln.

Mit dem Schneiderollenaufsatz ist
es moglich Spaghetti 2mm (runde
Nudel) oder Fettuccine 6,6mm
(Bandnudeln) herzustellen.
Bringen Sie die Kurbel nun an der
gewinschten Schneiderolle an.
Drehen Sie die Kurbel und halten
Sie den Nudelteig fest, wahrend
Sie diesen langsam zwischen die
Schneiderollen fihren (Foto 8).
Mit einem Messer werden die Nu-
delnin der gewlinschten Lange
abgeschnitten.



Far die Trocknung, der von Ihnen
hergestellten Nudeln haben wir
fur Sie den kela-Pastatrockner
Art.-Nr. 11723 im Sortiment.

Séaubern der Nudelmaschine:
1.Nach Zubereitung der Nudeln,
die Nudelmaschine mit einem
trockenem Tuch sauber machen
2.Niemals die Maschine mit
Wasser oder in der Splilmaschine
waschen.

3.Keine Messer zwischen die
Rollen einfiihren.
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Instruction manual for
pasta machine

Prepare pasta machine for use:
1) Fasten the machine to the edge
of a table or worktop using the
enclosed mounting bracket. Fasten
the machine so that the crank is on
the right of the edge. (picture 1)
2)Before the first use, you have

to carry out the following steps to
remove excess oil:

A.Clean with a dry cloth.

B.Pass a small piece of dough
through all the rollers multiple
times. Then dispose of the dough.

Mounting the cutting roller
attachment:

To mount the cutting roller attach-
ment, it must be inserted into the

support rail in the right position
until it is firmly attached.

To remove the attachment, carry
out the process in reverse order.

Preparation of the dough:

For 4 portions:

Ingredients: 3 large eggs, 5009
wheat flour type 405, sieved and
70ml water hand-warm, 2 table
spoons of oil

Sieve the flour into a bowl, add

the eggs, oil and 2/3 of the water
(picture 1), knead everything into a
smooth dough until it is no longer
sticky. If required, add water or
flour (picture 2). Cover the dough
with a damp cloth and let rest for
approx. half an hour.

Sprinkle some flour on the worktop
and knead the dough with the balls
of the hand until it has an elastic
consistency. (picture 3)

Cut the dough into 2-3 slices and
lightly flour every slice of dough
and flatten it with the hand. (picture
4)

Cover the rest of the dough again
so that it doesn‘t dry out.

Making lasagne sheets:

Before the first piece of dough is
rolled through the machine, the
knob on the side of the machine
must be pulled out and turned

to position 1, so that the smooth
rollers on the front of the machine

are as far apart as possible (picture
5) —if this is not done, the machine
can be damaged. Guide the first
piece of dough through the two
rollers (picture 6). Fold the dough
and run it through the rollers again.
If the dough is still too damp, re-
peat this process a few times and
sprinkle the dough with flour every
time until it is no longer sticky.

Set the knob on the side of the
machine to position 2 to reduce the
distance between rollers and run
the dough through it again. Now
gradually reduce the distance be-
tween the rollers with the adjusting
knob and roll the dough through bit
by bit until the desired thickness is
reached. (picture 7)

Making spaghetti/fettuccine:
The lasagne sheets made using
this process are the basis for
making pasta.

The cutting roller attachment
makes it possible to make 2mm
spaghetti or 6.6mm fettuccine. Now
attach the crank to the desired cut-
ting roller. Turn the crank and hold
the dough while slowly guiding it
between the cutting rollers (picture
8). Use a knife to cut the pasta to
the desired length.

To dry the pasta you made, we
also offer the kela pasta dryer (item
no. 11723).



Cleaning the pasta machine:
1.After preparing the pasta, clean
the pasta machine with a dry cloth
2.Never wash the machine with
water or in the dishwasher.
3.Never insert a blade between
the rollers.
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Mode d’emploi Machine a pates

Préparer la machine avant I'utili-
sation :

1) La machine doit etre fixée sur
le rebord d’unte table a l'aide de la
pince. Fixer de maniére a ce que
la manivelle se situe a droite du
rebord ( Photo 1)

2) Avant toute premiere utilisation,
suivre les deux étapes ci-dessous
afin d’éliminer le trop d’huile :

A.Nettoyer avec un linge propre
B.Faire passer un petit morceau
de pate plusieurs fois entre les
rouleaux , le jeter ensuite.

Installer le rouleau coupe pate :
Pour installer le rouleau coupe
pate, le faire glisser dans le rail de
support. Pour le défaire, manipuler
dans le sens inverse.

Préparation de la pate:

Pour 4 portions:

Ingrédients : 3 gros oeufs, 500g de
farine de blé tamisée , 70ml d’eau
tiede, 2 cuil.a soupe d’huile.

Verser la farine dans une jatte,
ajouter les oeufs, I'huile et 2/3

de I'eau ( hoto 1) , mélanger afin
d’obtenir une pate lisse, elle ne
doit pas attacher , si besoin ajouter
u neu d’eau ou de farine (photo

2) . Recouvrir d’'un linge hulide et
laisser reposer la pate 30 minutes.
Saupoudrer le plan de travail de
farine et pétrir la pate jusqu’a ob-
tention d’une consitance élastique
(photo 3) .

Couper la pate en 2-3 tranches,
fariner et applatir a la main

(photo 4) .

Couvrir la pate restante afin d’évi-
ter le séchement.

Fabrication de pates
alLasagnes :

Avant de passer le premier
morceau de pate dans la machine,
tourner le bouton du coté extérieur
de la machine sur la position 1, afin
d’écarter au maximum les rouleaux
( photo 5) , faute de quoi la machin
pourrait étre endommagée.

Passer ensuite la pate au travers
des deux rouleaux ( photo 6 )

. Plier la pate et la passer une
seconde fois a travers les rouleaux.
Si la pate vous semble trop
humide, répeter le geste en la
farinant avant chaque passage

jusqu’a son séchage complet.
Tourner le bouton ensuite sur la
position 2 afin de réduire I'écart
entre les rouleaux et passer

la pate. Répéter ce geste en
réduisant au fur et a mesure
I'écart entre les rouleaux jusqu’a
obtention de I'épaisseur souhaitée
(photo 7).

Fabrication Spaghetti / Fettuc-
cine:

Les pates a Lasagnes sont la base
pour la fabrication d’autres pates.
A I'aide du rouleau coupe pates,
vous pouvez fabriquer des Spa-
ghetti 2mm ou des Fettucine 6mm.
Fixer la manivelle sur le rouleau
souhaité. Tourner la manivelle en
maintenant la pate (photo 8) .Cou-
per les pates selon la longueur
souhaitée.

Pour le séchage de vos pates nous
vous recommandons le sécheur de
pates kela Réf 11723.

Nettoyage de la machine :

1 Aprés utilisation, nettoyer la
machine a l'aide d’un tissus sec.
2 Ne jamais nettoyer la machine
avec de I'eau ou au lave vaisselle.
3 Ne pas introduire de couteaux
entre les rouleaux.
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Indicaciones de uso para la
maquina de hacer pasta

Preparar la maquina para hacer
pasta:

1)Monte la maquina con la
mordaza adjunta en el canto de
una mesa o de una superficie de
trabajo. Tenga en cuenta que la
manivela debe estar a la derecha
del canto. (Foto 1)

2)Antes de utilizar la maquina por
primera vez lleve a cabo los pasos
siguientes para eliminar el exceso
de aceite:

A. Limpie con un pafio seco.

B. Haga pasar varias veces un
poco de masa por todos los
rodillos. Seguidamente deseche
la masa.

Montar el rodillo de corte:

Para montar el rodillo de corte
debe insertarlo en la posicion ade-
cuada en la guia de soporte hasta
que esté bien colocado.

El desmontaje se realiza de forma
inversa.

Preparar la masa:

Para 4 personas:

Ingredientes: 3 huevos grandes,
500 gr de harina de trigo del tipo
405 tamizada, 70 ml de agua tibia
y 2 cucharadas de aceite

Tamice la harina en un cuenco,
afiada los huevos, el aceite y 2/3
partes del agua (foto 1). Elabore
una masa homogénea. La masa
no deberia quedarse pegada a las
manos; en su caso afada un poco
de agua o harina (foto 2). Cubra la
masa con un pafo humedo y déje-
la reposar durante unos 30 min.
Cubra la superficie de trabajo

con un poco de harinay amase la
masa con el pulpejo de la mano
hasta que presente una consisten-
cia elastica. (Foto 3)

Corte la masa en 2 o 3 trozos,
espolvoree ligeramente cada trozo
con harina y aplanelos con la
mano. (Foto 4)

Vuelva a cubrir el resto de masa
para que no se seque.

Elaborar laminas para lasafia:
Antes de pasar el primer trozo de
masa por la maquina debe tirar del
regulador lateral hacia fuera 'y po-
sicionarlo en el n.2 1, de forma que
los rodillos lisos delanteros mues-
tren su separacion maxima (foto
5). Si no lleva a cabo este paso, la
maquina podria averiarse. Pase el
primer trozo de masa por los dos
rodillos (foto 6). Doble la masa por
la mitad y vuelva a pasarla por los
rodillos. Si la pasta esta humeda
debe repetir este paso varias ve-
ces enharinando cada vez la masa
hasta que esté seca.

Posicione el regulador en el n.? 2
para reducir la distancia entre los
rodillos y vuelva a pasar la masa.
La distancia entre los rodillos solo
debe reducirse de forma progre-
siva posicionando el regulador;
pase la masa unay otra vez hasta
conseguir el espesor deseado.
(Foto 7)

Elaborar espaguetis/fettuccini:
Las hojas de lasafia elaboradas
son la base para la elaboracién de
la pasta.

Con los rodillos de corte pueden
elaborarse espaguetis de 2 mm

o fettuccini de 6,6 mm. Monte la
manivela en el rodillo de corte
correspondiente. Gire la manivela
y sujete la masa mientras la pasa
lentamente entre los rodillos de
corte (foto 8). Corte la masa con
un cuchillo para obtener la longitud
de pasta preferida.

Para secar la pasta elaborada
tenemos en nuestro surtido el
secador de pasta kela con n.2 de
referencia 11723.

Limpiar la maquina para

hacer pasta:

1.Después de utilizar la maquina
para hacer pasta, limpiela con un
pafo seco.

2.No lave nunca la maquina con
agua o en el lavavajillas.

3.No introduzca cuchillos entre los
rodillos.
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Manual de instru¢des da maqui-
na de massa

Preparar a maquina de massa
para a utilizag&o:

1) Fixe a maquina com o grampo
incluido na aresta de uma mesa ou
de um tampo de cozinha. Ao fazé-
-lo, certifique-se de que a manivela
fica a direita da aresta. (Foto 1)

2) Antes da primeira utilizagéo, tem
de seguir estes passos para limpar
0 6leo excedente:

A. Limpe com um pano seco.

B. Passe um pequeno pedago de
massa varias vezes por todos os
rolos. A seguir, deite-o fora.

Colocar o rolo de corte:

Para colocar o rolo de corte, tem
de o introduzir na calha de fixagao
na posicao correta, até ficar bem
fixo. Para desmontar, proceda na
sequéncia inversa.

Preparar a massa:

Para 4 porgdes:

Ingredientes: 3 ovos grandes, 500
g de farinha de trigo peneirada, 70
ml de agua morna, 2 colheres de
sopa de 6leo

Coloque a farinha numa taga,
adicione os ovos, o ¢leo e 2/3 da
agua (Foto 1), amasse tudo até
ficar com uma massa lisa que ndo
cole. Se necessério, adicione um
pouco mais de agua ou farinha

(Foto 2). Tape a massa com um
pano humido e deixe repousar
durante cerca de meia hora.
Salpique farinha no tampo da
cozinha, e amasse a massa com
os punhos até ficar com uma
consisténcia elastica. (Foto 3)
Corte a massa em 2-3 fatias, salpi-
que um pouco de farinha em cada
fatia e alise com as maos. (Foto 4)
Volte a tapar a massa restante,
para que ndo seque.

Massa de lasanha:

Antes de rodar o primeiro pedaco
de massa na maquina, tem de
puxar o botdo na parte lateral da
maquina para fora e coloca-lo na
posicéo 1, de modo a que os rolos
lisos a frente da maquina figuem o
mais afastados possiveis entre si
(Foto 5) — se néo o fizer, a maquina
pode ficar danificada. Depois,
introduza o primeiro pedaco de
massa através dos dois rolos (Foto
6). A seguir, dobre a massa e volte
a passa-la pelos rolos. Se a massa
ainda estiver demasiado humida,
repita este processo algumas
vezes e salpique farinha na massa
sempre que o fizer, até deixar de
colar.

Coloque o botao na parte lateral
da maquina na posi¢éo 2 para
diminuir a distancia entre os rolos,
e volte a passar a massa. Diminua
progressivamente a distancia entre
os rolos com o botéo rotativo, e va

passando a massa até ficar com a
espessura desejada. (Foto 7)

Massa de esparguete/fettucine:
A massa de lasanha é a base para
fazer esta massa.

Os rolos de corte permitem fazer
esparguete de 2 mm (massa
redonda) ou fettuccine de 6,6 mm
(massa em tiras). Agora, coloque
a manivela no rolo de corte dese-
jado. Rode a manivela e segure na
massa, enquanto a introduz lenta-
mente entre os rolos de corte (Foto
8). Com uma faca, corte a massa
ao comprimento desejado.

Para secar a massa que fez, a
nossa gama inclui o secador de
massa kela (ref. 11723).

Limpar a maquina de massa:

1. Depois de preparar a massa,
limpe a maquina com um pano
seco.

2. Nunca lave a maquina com agua
ou na maquina de lavar loica.

3. N&o introduza nenhuma faca
entre os rolos.



Istruzioni per I‘uso della mac-
china per fare la pasta

Preparazione all‘utilizzo della
macchina per fare la pasta:
1)Fissare la macchina con le graffe
di fissaggio in dotazione al bordo
di una tavola o un piano di lavoro.
Fissare la macchina in modo che
la manovella si trovi a destra del
bordo (foto 1).

2) Prima del primo utilizzo & neces-
sario procedere come segue, per
eliminare l‘'untuosita in eccesso:

A.Pulire con un panno asciutto.
B.Fare passare piu volte un pez-
zetto di impasto attraverso tutti i
rulli. Quindi buttare I'impasto.

Montaggio della base dei

rulli di taglio:

Per montare la base dei rulli di
taglio, questa deve essere inserita
in posizione corretta nella guida di
sostegno, finché non ¢ in sede.
Per lo smontaggio, eseguire il
procedimento al contrario.

Preparazione dell‘impasto:

Per 4 persone:

Ingredienti: 3 grosse uova, 500 g di
farina di frumento di tipo 405 pas-
sata al setaccio e 70 ml di acqua
tiepida, 2 cucchiaini di olio

In una ciotola setacciare la farina,
quindi aggiungere le uova, l'olio e

2/3 dell‘acqua (foto 1); mescolare
fino a formare un impasto liscio,
non appiccicoso, eventualmente
aggiungendo ancora un po‘ di
acqua o farina e continuando a
impastare (foto 2). Ricoprire I'im-
pasto con un panno umido e fare
riposare per circa mezz‘ora.
Cospargere il piano di lavoro con
un po‘ di farina e impastare bene
con le mani, fino a ottenere una
consistenza elastica (foto 3).
Separare l'impasto formando 2-3
fogli e infarinare leggermente ogni
foglio, appiattendolo con le mani
(foto 4).

Coprire di nuovo il restante impa-
sto, per evitare che secchi.

Produzione di lasagne:

Prima che il primo pezzo di impa-
sto passi attraverso la macchina, la
manopola sul lato della macchina
viene tirata verso I‘esterno e girata
in posizione 1, in modo tale che

i rulli lisci davanti sulla macchina
siano il piu possibile distanziati
(foto 5); in caso contrario, la
macchina potrebbe danneggiarsi.
Pertanto, inserire il primo pezzo di
impasto attraverso i due rulli (foto
6). Successivamente, piegare
I'impasto e farlo passare di nuovo
attraverso il rullo. Mentre I'impasto
€ ancora molto umido, ripetere

il procedimento alcune volte e
infarinarlo ogni volta, finché non &
piu appiccicoso.

Impostare la manopola sul lato
della macchina in posizione 2 per
ridurre la distanza tra i rulli, quindi
far girare di nuovo l'impasto. Ridur-
re ora gradualmente la distanza
tra i rulli regolando la manopola e
spianare |'impasto a poco a poco
finché non si raggiunge lo spesso-
re desiderato (foto 7).

Produzione di
spaghetti/fettuccine:

Le lasagne appena fatte rappre-
sentano la base per la produzione
della pasta.

Con la base dei rulli di taglio, &
possibile fare spaghetti da 2 mm
(pasta a sezione circolare) o fet-
tuccine da 6,6 mm (tipo tagliatelle).
Montare ora la manovella sul

rullo di taglio desiderato. Girare la
manovella e tenere stretta la pasta,
mentre la si porta lentamente tra

i rulli di taglio (foto 8). La pasta
viene tagliata con un coltello alla
lunghezza desiderata.

Per I'essiccazione della pasta
appena fatta, & disponibile in as-
sortimento |‘essiccatore per pasta
kela n.art. 11723.

Pulizia della macchina

per fare la pasta:

1.Dopo la preparazione della
pasta, provvedere alla pulizia della
macchina con un panno asciutto
2.Non lavare mai la macchina con
acqua o in lavastoviglie.

3.Non introdurre coltelli tra i rulli.



NL

Handleiding voor de
pastamachine

Pastamachine voorbereiden voor
gebruik:

1)Bevestig de machine met de
meegeleverde klem op de rand
van een tafel of werkblad. Beves-
tig de machine zo, dat de slinger
zich aan de rechterkant van de
rand bevindt. (Foto 1)

2)Voor het eerste gebruik moet u
de volgende stappen uitvoeren
om overtollige olie te verwijderen:
A.schoonmaken met een droge
doek,

B.een klein stukje deeg door

alle rollen geleiden en het deeg
vervolgens weggooien.

Bevestigen van het snijrol
opzetstuk:

Om het snijrol opzetstuk aan te
brengen, moet dit in de juiste po-
sitie in de bevestigingsrail worden
geschoven totdat de snijrol stevig
vast zit.

Voer deze stappen in omgekeer-
de volgorde uit om de snijrol te
verwijderen.

Het deeg bereiden:

Voor 4 porties:

Ingrediénten: 3 grote eieren, 500
g tarwemeel type 405, gezeefd
en 70 ml handwarm water, 2
eetlepels olie

Zeef het meel in een kom, voeg
de eieren, de olie en 2/3 van het
water toe (Foto 1), kneed alles

tot een glad deeg, het deeg mag
niet meer plakken, indien nodig
nog wat water of meel toevoegen
(Foto 2). Dek het deeg met een
vochtige doek af en laat het deeg
nog een half uur rusten.

Bestrooi het werkblad met meel
en kneed het deeg daarop met de
handballen door totdat het deeg
een elastische consistentie heeft
(Foto 3).

Snijd het deeg in 2 tot 3 plakken
en bestrijk elk van de plakken met
meel. Druk de plakken met de
hand vlak (Foto 4).

Dek het overige deeg weer af
zodat het niet uitdroogt.

Lasagnebladen maken:
Voordat het eerste stuk deeg door
de machine wordt gedraaid, moet
de knop aan de zijkant van de ma-
chine naar buiten worden getrok-
ken enin positie 1 worden gezet
zodat de gladde rollen vooraan de
machine zover mogelijk uit elkaar
staan (Foto 5) - wanneer dit niet
wordt gedaan, kan de machine
beschadigd raken. Voer vervol-
gens het eerste stuk deeg door
de beide rollen (Foto 6). Vouw

het deeg en voer het opnieuw
door de rollen. Wanneer het deeg
nog te vochtig is, herhaalt u deze
stappen enkele keren en bestrijkt

u het deeg elke keer met meel
totdat het deeg niet meer kleeft.

Zet de knop aan de zijkant van

de machine in positie 2 om de af-
stand van de walsen te verkleinen
en voer het deeg opnieuw door de
machine. Verklein de afstand van
de walsen nu stapsgewijs door de
draaiknop te verstellen en voer
het deeg door de machine totdat
de gewenste dikte is bereikt.
(Foto 7)

Spaghetti/Fettuccine maken:
De gemaakt lasagnabladen zijn
de basis voor het maken van de
pasta.

Met de snijrol is het mogelijk om
spaghetti van 2 mm (ronde pasta)
of fettuccine 6,6 mm (platte pasta)
te maken. Bevestig de slinger
aan de gewenste snijrol. Draai de
slinger en houd het deeg vast ter-
wijl u het deeg langzaam tussen
de snijrollen voert (Foto 8). De
pasta wordt met een mes op de
gewenste lengte afgesneden.

Voor het drogen van de gemaakte
pasta, hebben wij de kela
pastadroger Art.-Nr. 11723 in het
assortiment.

De pastamachine
schoonmaken:

1.Na het bereiden van de pasta
kunt u de machine met een droge
doek afvegen.



2.De machine mag niet met
water of in de vaatwasser worden
gewassen.

3.Voer geen messen tussen de
rollen.

FIN

Nuudelikoneen kédyttéohje

Nuudelikoneen valmisteleminen
ennen kayttoa:

1)Kiinnita kone pidikkeilla péydan
reunaan tai tyélevyyn. Kiinnita
kone niin, ettd kampi on reunan
oikealla puolella. (Kuva 1)
2)Ennen koneen ensimmaista
kayttékertaa poista koneesta
ylimaaréinen 6ljy seuraavasti:

A.Puhdista kone kuivalla liinalla.
B.Rullaa pieni mééré taikinaa
kaikkien telojen lapi useita kerto-
ja. Havita taikina taman jalkeen.

Leikkurin kiinnittdminen:
Ohjaa leikkuri oikeassa asennos-
sa kiinnityskiskoon, kunnes se on
tukevasti paikallaan.

Voit poistaa leikkurin tekemalla
tdman painvastaisessa jarjestyk-
sessa.

Taikinan valmistaminen:

Nelja annosta

Ainesosat: kolme isoa kananmu-

naa, 500 grammaa vehnéjauhoja
(tyyppi 405) siivildityna, 70 millilit-
raa kaddenlampdistéa vetta ja kaksi
ruokalusikallista 6ljya.

Siiviléi vehnéjauhot kulhoon ja
lisdd kananmunat, 6ljy ja 2/3 ve-
desta (kuva 1). Sekoita ainesosat
tasaiseksi taikinaksi. Lis&a tar-
vittaessa vetta tai jauhoja (kuva
2). Taikina ei saa tarttua kulhoon
tai késiin. Peité taikina kostealla
liinalla ja anna sen levata noin
puolen tunnin ajan.

Levita péydélle hieman jauhoja
ja vaivaa taikinaa jauhojen paalla
peukalopékidilla, kunnes taikinas-
ta tulee joustavaa. (Kuva 3)
Leikkaa taikina 2-3 palaan. Jau-
hota sitten palat kevyesti ja paina
ne litteiksi kadella. (Kuva 4)
Peité taikinapalat, jotta ne eivat
kuivu.

Lasagnelevyjen
valmistaminen:

Ennen kuin rullaat ensimmaisen
taikinapalan telojen lapi, veda
koneen sivussa oleva nuppi ulos
ja kédanna se asentoon 1, jotta ko-
neen etuosassa olevat litteat telat
ovat niin kaukana toisistaan kuin
on mahdollista (kuva 5). Jos et tee
tata, kone voi vaurioitua. Rullaa
ensimmainen taikinapala telojen
lapi (kuva 6). Taita sitten taikina ja
rullaa se vielé kerran telojen |api.
Jos taikina on viela liian kosteaa,
toista timé vaihe muutamia ker-
toja ja jauhota taikina joka kerta,
kunnes se ei enaa tartu kiinni.

Siirra telat lAhemmaéksi toisiaan
k&éantamalléa koneen sivussa
oleva nuppi asentoon 2 ja rullaa
taikina uudelleen telojen lapi.
Pienenna vahitellen telojen
valista etéisyytta ja jatka taikinan
rullaamista telojen lapi, kunnes
lasagnelevy on haluamasi paksui-
nen. (Kuva 7)

Spagetin tai nauhapastan
valmistaminen:

Voit valmistaa jo valmistamistasi
lasagnelevyistéd nuudelia.

Voit valmistaa leikkurilla kahden
millimetrin paksuista spagettia
(py6rea nuudeli) tai 6,6 millimetrin
paksuista nauhapastaa (nauha-
nuudeli). K&dnna kampi haluama-
si leikkuutelan kohdalle. Kéanna
kampea ja pidé kiinni nuudelitaiki-
nasta samalla, kun rullaat taikinaa
hitaasti leikkuutelojen lapi (kuva
8). Leikkuutelat leikkaavat nuude-
lit halutun mittaisiksi.

Voit ostaa nuudelien kuivaa-
miseen kelan pastakuivaimen
(tuotenumero 11723).

Nuudelikoneen
puhdistaminen:

1.Puhdista nuudelikone kuivalla
liinalla nuudelien valmistamisen
jalkeen.

2.Ala koskaan puhdista nuudeli-
konetta vedellé tai astianpesuko-
neessa.

3.Ala rullaa telojen viliin veitsia.
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O8nyieg xpriong yia T punxa-
vn} QUpApPLKWV

MpoeTowacia Tng pnxavng
CQUUOPLKWYV Yla Xprion:

1) ZTEPEWOTE TN PNXAVT) HE TO
mapexOUeVO TIEANA GTNPLENG

oTn Ywvia evog Tpamedlol i piag
empdvelag epyaciag. ZTepeWOTE
£€TOL TN UnXav woTe n papdog
va Bpioketal ota de€la TNG ywvi-
ag. (etkova 1)

2) Mpuv amo TNV MpwTn XPnon
TIPETIEL VA AKOAOUBNOETE T -
paKATW PBripata yia va apalpedei
TO TtepLTTd AAdL:

A.KaBapiote pe éva oteyvo mavi.
B.MepdoTe €va pIKpO KOPUATL
QOuNG TIOAAEG Popég péoa armd
Toug KUAivopoug. ‘Emelta, metag-
Te TN QOuN.

TomoB®€Tnon Tng mMPocOnkng
KUAIVEpwV KOTING:

Ma va TomoBeTroeTE TNV TIPO-
0O1MKN KUAiVEpWV KOTIAG, TOTE
TIPETIEL VA TNV ELCAYETE OTN OW-
ot 6€on otov 0dnyd oTnpPLENg,
HEXPLVa oTEPEWOEL KAAA.

Ma va tnv apalpéoete, T0TE
QAKOAOUBNOTE TNV AVTIOTPOdN
Sladikaaia.

MpoeTolpacia Tng {Uung:
MNa 4 pepideg:

ZuoTtatikd: 3 peydia apya, 500
Yp. ottdAgupo TUTou 405, KOoKI-
Viopévo kat 70 ml xAlapd vepo, 2
K.0. AG&dL

KookivioTe To aAglpL o€ pia
Aekdvn, pocB€aTe Ta Avyd, To
Adadi kal Ta 2/3 Tou vepou (elkdva
1), QupwoTe Ta 6Aa padi yia va
€XETE Mla Agia QUun Tov dev Tpé-
TIEL VA KOAAQEL KAl av xpeladeTal
PooBEoTe Alyo akdua vepo 1
aAevpt kal UHWOTE (ElkOva 2).
2KETAOTE TN QUUN PE pia vypr)
TETOETA KAl AprjoTe TN va Eekou-
pacTei TEP. KIOT) wpa.

AnAwoTe Alyo aAelpLoTnyv emi-
davela epyaociag kat UUWOTE TN
QO pe Ta Xépla Péxpl va yivet
€AAOTIKY). (elkdva 3)

Kéwte ™ QN o€ 2-3 KoppdTia,
aAevpwoTe eEAadPwG To KABE
KOMMATL TNG QUUNG KAL TILECTE TO
JE TO XEPL MEXPL Va Yivel eTtimedo.
(ewcova 4)

ZKETAOTE TNV UTIOAOLTIN CUUN Yia
va unv &epabei.

Napaockeun Aaaviwv:

Mptv epAoEL TO TIPWTO KOUMUATL
QUuNG péoa aro T pnxavn,
TpETEL va TPaPn&eTe pog Ta
€EW TO KOUMTTI TTAEUPLKA TNG
UNXAvnig Kat va To yupioeTe

otn 6€on 1, €ToL woTe oL Agiol
KUALVOPOL OTO UTTPOCTIVO HEPOG
NG KNXAVNG va amnéxouv o évag
ano tov aAAov 660 To SuvaTtov

TIEPLOOOTEPO (EIKOVA 5). Av

eV TO KAVETE, TOTE UMOpEL va
kataoTpadei n unxavr. Enetra,
TIEPAOTE TO TIPWTO KOUUATL JUUNG
upéoa amo ta dVo poAd (eikdva 6).
211N ouvexeLa, SITAWOTE TN QUUN
Kal epaocTe TNV §ava péoa ano
Ta poAd. Av n QUun eivat aképa
TIOAU UYpT}, EMAVAAABETE QUTN
™ Sladikacia pePLkeEg POPEG,
aAeupwvovTag kabe popd
O, HEXPL VO OTAPATHOEL VA
KOAAQEL.

[MpioTe TO KOUMTI OTO TTAAL TNG
unxavng otn 6¢on 2 yua va pelw-
Bein andéotaon avapeca oToug
KUAivépoug kal epdoTte Eava

™ QUun. Mewwvete otadlakd

TNV andéoTacn avapeoa 6Toug
KUAivSpoug pubuiovtag To Tept-
oTPEdPOUEVO KOUUTTL KaL TIEPVATE
™ QUun §ava kat §ava pExpt va
ATIOKTNOEL TO TIAXO0G TIOU BEAETE.
(ewova 7)

Napaockeun
oTayyETl/peTOUTOIVL:

Ta AaZavia rov eToldoarte
eivaln Bdon yla Tnv mapackeun
CUUAPLKWV.

Me TNV poodnkn KUAivEpwv
KOTING UTOPEiTE Va PTIAEETE
OTIAYYETL 2 XIA. (OTPOYYUAQ
Cupaptka) 1 peTouToivL 6,6 XIA.
(mAake Quuapikd). ZTEPEWOTE TN
pPAPRS0 0TOV KUALVSPO KOTIAG TIOU
BéAete. NupioTe T pAPSo Kat



OTEPEWOTE TN QUUN QUUAPLIKWYV,
VW TNV 0ONYEITE UE APYEQ KLV~
0€lg AVAUEDTT 0TOUG KUAIVOpOUG
KOTING (elkova 8). ‘Eva paxaipt
KOBeL TA QUUAPLKA OTO PNKOG TIOU
BéAeTE.

Ma 1o oTéyvwua Twv QUUAPIKWV
mov ¢TIAEATE UTIAPXEL O OTEYVW-
mpag Qupaptkwv kela, kwd. Tp.
11723.

Ka@dapiopa tng unxavng
QUHAPIKWV:

1.Adov mapackevdoeTe Ta
Cuuapikd, KabapioTe TN Unxavn
QUUAPIKWYV PE €va OTEYVO TIaVi
2.Mnv MAEVETE TOTE TN PNXavn
ME vePd 1} 0€ MAUVTHPLO TILATWV.
3.Mnv tomoBeTeite paxaipla ava-
HEoA 0TOUG KUAIVEPOUG.

TK

Makarna makinesi igin
kullanim kilavuzu

Makarna makinesinin kullanim
icin hazirlanmasi:

1) Makineyi ilisikteki sabitleme
kancalari ile bir tezgahin ya da
calisma plakasinin kenarina
sabitleyin. Makineyi sap kenarin
saginda bulunacak sekilde sabit-
leyin. (Fotograf 1)

2)ilk kullanim éncesinde fazla yagi
gidermek i¢in agagidaki adimlar
gerceklestiriimelidir:

A.Kuru bir bezle temizleyin.
B.Kuguk bir par¢ga hamuru birkag
defa tim silindirler arasindan
gecirin. Daha sonra hamuru atin.

Kesici silindiri

bashginin takilmasi:

Kesici silindiri bashginin takiimasi
icin, sikica takilana kadar dogru
konumda tutma rayina sokulma-
hdir.

Soékme islemi igin islemi ters
sirada gergeklestirin.

Hamurun hazirlanmasi:

4 porsiyon igin:

icindekiler: 2 bliyiik yumurta,
500g elekten gegirilmis bugday
unu (tip 405) ve 70ml ilik su, 2
YKyag

Unu elekten gegirerek bir kaba
koyun, yumurtalari, yagi ve suyun
2/3’unu ekleyin (fotograf 1), hepsi-

ni yogurarak bir hamur elde edin,
hamur artik yapismamalidir, ge-
rektiginde biraz daha su ya da un
ekleyin (fotograf 2). Hamuru nemli
bir bezle ortiin ve yakl. yarim saat
dinlenmesini bekleyin.

Calisma tezgahina biraz un serpin
ve hamuru Uzerine koyarak elastik
bir kivama gelene kadar yogurun.
(Fotograf 3)

Hamuru 2-3 dilime ayirin ve her
hamur dilimini hafif unlayip elinizle
bastirarak duzlestirin. (Fotograf
4) Kalan hamuru kurumamasi igin
tekrar ortun.

Lazanya

yapraklarinin hazirlanmasi:

ilk hamur pargasini makine
arasindan gecirmeden énce,
makinenin yanindaki diigme disari
dogru gekilmelidir ve makinenin
oénundeki silindirler mimkan
oldugunca birbirinden ayrilacak
sekilde (fotograf 5) konum 1’e gev-
rilmelidir — bu islem yapiimazsa
makine hasar goérebilir. Ardindan
ilk hamur pargasini her iki silindir
arasindan da gegirin (fotograf

6). Hamuru daha sonra katlayin
ve tekrar yuvarlayin. Hamur hala
nemli ise bu islemi bir kag defa
tekrarlayin ve hamuru artik yapisg-
mayacak kivama gelene kadar
unlayin.

Merdane mesafesini azaltmak igin
makinenin yanindaki digmeyi ko-



num 2’ye alin ve hamurun yeniden
gevirin. Cevirme diigmesinden
ayarlayarak merdane mesafesini
adimlar halinde azaltin ve hamuru
istenilen kivama ulasilana kadar
yavas yavas silindirden gegirin.
(Fotograf 7)

Spagetti/Fettuccine hazirligr:
Hazirlanan lazanya yapraklari
makarna yapimi i¢in temeldir.
Kesici silindiri basliklariile 2
mm’lik spagetti (yuvarlak makar-
na) ya da 6,6 mm’lik Fettucine
(diiz makarna) hazirlamak mim-
kindur. Sapi simdi istediginiz
kesici kesme silindirine takin.
Sapi gevirin ve makarna hamu-
runu yavasga kesim silindirleri
arasina sokarken tutun (fotograf
8) Makarnalar bir bicak yardimiyla
istediginiz uzunlukta kesilebilir.

Hazirladiginiz makarnalari kurut-
mak igin Grlin yelpazemizde kela
makarna kurutucusu da (irlin no.
11723) yer almaktadir.

Makarna makinesinin
temizlenmesi:

1.Makarnalarin hazirlanmasindan
sonra makarna makinesini kuru
bir bezle temizleyin.

2.Makineyi higbir zaman su

ile ya da bulagik makinesinde
yilkamayin.

3.Silindirlerin arasina bigak
sokmayin.
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MHCTpPYKUUA No aKcnayaTauum
MallMHKU ANA U3rOTOBAEHUA
MaKapOHHbIX U3aenui

MoAroToBKa MalUMHKK ANA U3ro-
TOBJ/IEHWUA MAaKapOHHbIX U3eNni
K UCMO/Ib30BaHMIO:

1) 3aKpenuTb MaLLIMHKY C MOMO-
b0 NpUiaraeMom KpenemHom
CKOGbl Ha Kpato cTona uau
pa6oyelt NTOBEPXHOCTU TaKUM
06pa3oMm, YTO6bl PyKOATKa Haxo-
annacb cnpasa oT Kpas (boTo 1).
2) Mepep nepBbIM NPUMEHEHMEM
Heo6X0AMMO BbINOJHUTL CNeay-
foLme AencTBUA, 4TOObI yopaTb
M3/IMLLIKK Macna:

A. BbiTepeTb YNCTOM TPANKOW.

B.HecKonbKo pas nponyctutb

He60o/IbLLIOe KONIMYeCTBO TecTa
Yyepes BCe Ba/IMKKU. 3aTem 3To

TeCTO BbIGPOCHTD.

YcTaHoBKa HacafKu C pexyLumm
Bas/IMKaMu:

[N ycTaHOBKW HacaAKu C pexy-
LWMMW BaZIMKaMM ee Heo6XxoaMMo
BBECTMW B OMOPHbIE HaNpassto-
e B NpaBUIbHOM MOJIOKEHUN
[10 NONIHOM UKcaLUK.

YT106bI CHATHL HacagKy, no-
BTOPWTb NpoLecc B 06paTHOM
nocseA0BaTeIbHOCTH.

MpurotoBneHue Tecra:
Ha 4 nopumu:

MHrpeaneHTbI: 3 KpynHbIX AiLa,
500 r NpOCEAHHOM MLUEHNYHOMN
MyKu copTta 405 1 70 Mma Tennon
BO/ibl, 2 CTO/I0BbIE JIOMKWN pacTu-
TesbHOro Macna

MpoceATb MyKy B MUCKY,
no6aBuThL B Hee AlLa, Macno

1 2/3 o6bema Bogbl (poTo 1),
BbIMECUTb BCE UHIPEANEHTbI 0
nosly4eHusi OHOPOAHOrO TecTa.
OHO He AONKHO NpUAMNaTh K
pyKam, np1 He06XOAMMOCTH [0-
6aBUTb eLLe HEMHOTO BOAb! U/
MyKM (h0TO 2). HarkpbITb TECTO
BIAXHOW candeTKOM 1 0CTaBUTb
ero NpMMepHo Ha nonyaca.
[MocbinaTb paboyyto NOBEPXHOCTb
MYKOM, BbIIO}WUTb Ha HEE TECTO
1 MECUTb €ro pyKamu fjo nosyye-
HWA 912CTUHHOWM KOHCUCTEHL MK
(doTo 3).

PasgennTb TecTo Ha 2-3 KycKa,
cnerka o6cbinaTb Kam Al KYCOK
MYKOW 1 MPUMATb pyKoM (hoTo 4).
OcTanbHOe TECTO CHOBA Ha-
KPbITb, 4TOGbI OHO HE BbICOXJ10.

MpurotoBneHue NMCToB ANA
nasaHbm:

Mepep packaTKomn nepBow
nopumu TecTa B MalLMHKE He06-
XO[MMO NOTAHYTb PErynaTop,
pacrosIoKEHHbIM COOKY Ha
MallMHKe, Ha ce6A 1 MOBEPHYTb
ero B NosoxeHue 1, 4Tobbl
rnajikve Banuku cnepeam Ha
MallMHKe PasoLwINCh Kak MOXKHO



panble (poTo 5). Ecam atoro
He caenatb, MOXKHO NOBPEAUTL
MaluMHKYy. MponycTuTe nepsbIi
KYCOK TecTa 4epes o6a BasMKa
(boTo 6). 3aTem cnoxuTe TECTO
B/1BOE U eLle pa3 NponycTuTe ero
Yyepes BannKu. Ecamn TecTo ewwe
C/IMLLUKOM BN1a}KHOE, NOBTOPUTE
3TOT NPOLECC HECKO/IbKO pas,
nocbinasa TeCTo MyKOW, 4TOGbI
OHO 60JIbLLIE HE CIMNANOCh.

YcTaHoBUTE perynaTop, pacno-
JIOEHHbIN COOKY Ha MaLLKHKe, B
NOJIoEHUE 2, YTOBbI YMEHbLUNTb
paccTofHue MeXAY BaanKaMm

v elle pas NpoBepHUTE TeCTo.
MnaBHO yMeHbLUaA paccTofHWe
MeXAy BaJMKamu C MOMOLLbIO
perynaTopa, NocTeneHHo packa-
TbiBaWTE TECTO A0 NOSYYeHUs
HYXHOM ToNWMHbI (POTO 7).

MpurotoBnexune cnaretTtn/deT-
Ty44mHe

MpuroToBNEHHbIE IUCTbI ANA
nasaHbu ABIATCA OCHOBOM ANA
NPUrOTOB/IEHUA HYMKHOIO BUAA
MaKapOHHbIX U3JeNNNA.

C NOMOLLbIO HACaAKM C PEHYLUU-
MW BaIMKaMu MOXHO MpUroTo-
BWTb CNareTT! fuameTpom 2

MM (BMA MaKapOHHbIX U3Ae/TMi

C KpYr/iblM Ce4EHUeM) Uam
$eTTy44MHe WMpPHUHOW 6,6 MM
(nanwa). YcTaHOBUTE PYKOATKY
Ha HYHbIN PEXYLLNIA BaUK.
Bpauwias pyKoaTKy, noaaep-
¥UBaNTe MaKapoHHOe TecTo,

Mea/1IeHHO NponyCKasA ero mexay
pexyLmnmm Baamkamm (poTo 8).
Mpv nomoLLM Hoa oTpesanTe
MaKapOHHbIE U3AENNA HYKHOW
LJNHBI.

[na npocylumnBaHma NpUroTos-
JIEHHbIX MaKapOHHbIX U3eNnii B
Hallem acCopTUMEHTe uMeeTca
cywunka ana nactol kela (aptu-
Kyn 11723).

OunCcTKa MaLLMHKK A5 UBFOTOB-
JNIEHUA MaKapOHHbIX U3AENNIA:

1. Mocne npurotoBneHnA mMa-
KapOHHbIX U3AeNnii NpoTepeThb
MaLLMHKY CYXOM TPAMKOMN.

2. Hu B KOEM Cnyy4ae He MblITb
MaLlMHKY B BOAE W/IM B NOCYA0-
MOEYHOM MaLlrHe.

3. He BBOAUTL Mexay Bannkamu
HOXM.

UA

IHCTPYKLUiA 3 BUKOPUCTAHHA
npunaay AnA Hapisku nacTu

MigroTyiiTe npunapg AnA Hapis-
KM nactu

AO BUKOPUCTaHHA.

1. MpwuKpiniTe npunag, fo Kpato
CTONY YY1 PO6OYOT MOBEPXHI 3a
[0MNOMOrOH0 KPINAEHHSs, AKe
BXOAWTb A0 KomnaiekTy. Kpinite
npunag TaknuM YHOM, o6 PyKiB'A
3HaxX0AMN0CA NPaBOPYH Bif Kpato
(poTo 1).

2. MNepep nepLunMM BUKOPUCTAHHAM
ANA 3anobiraHHA HaA/IMLLKOBOMY
3MaLLEHHIO }MPOM BUKOHATH
HaCTYMHi KPOKM:

a) NPOTEPTH CYXOI0 raHuipKOLo;

6) AeKinbKa pasiB NponycTuTH
LUMATOK TicTa 4Yepes yCi POKN.
TicTo yTunizysatu.

YctaHOB/IEeHHA

HacajKu 3 posIuKamu A
Hapi3aHHA.

LLlo6 ycTaHOBUTH HacaaKy 3 ponu-
Kamu AN HapisaHHs, it noTpibHO
BCTaBMTU B PEMKOBUIA TPMMaY A0
NOBHOI diKcaLji.

LLlo6 3HATM HacafKy, NOBTOPITb
npoueaypy B 3B0POTHbOMY
nopAAKy.

MpuroTyBaHHA TicTa.
Ha 4 nopuii.
IHrpepieHTH: 3 BeMKi Anua, 500 r



NPOCIAAHOrO NWEeHWYHOro 6opoLLHa
Tnny 405, 70 mn Tennoi Bogu,
2 cT. n.onii

BucunaTy 60poOLLHO B MUCKY,
popatwv onito Ta 2/3 Bogu (poto 1),
3amicuTu ogHopigHe TicTo. TicTo
He MOBMHHO NMpuaMnaTtk. 3a He-
06xigHoCTI gopaiTe Ginblue BoaU
4ym 6opoLuHa (poTo 2). Hakpuiite
TiCTO BOJIOMMM PYLUHMKOM i JaviTe
MOMy MOCTOATK NiB FOANHM.
HacunTe Tpoxu 6opoluHa Ha
po6OYy NOBEPXHIO Ta PO3IMHITb HA
Hill TICTO AONOHAMM, JOKM BOHO He
cTaHe enacTuyHum (hoTo 3).
MopirKTe TICTO Ha 2—-3 KPyHeYKH,
3n1erka npucunTe ix G0pOLLHOM i
3p0o6iTb iX NNOCKMMKM 3a JONOMO-
roto pyk (goto 4).

Hakpwuiite 3anuwku TicTa, Wo6
BOHM HE BUCOX/IN.

MpuroTyBaHHA AncTiB ANA
nasaHbi.

Mepu HiX NponycTUTM NepLni
LIMaTOoK TicTa Yepes npunag, no-
TPIGHO BUTArTU HA30BHI perynaTop
360Ky Nnpunagy Ta NoBepHyTH ii B
nosuuito 1 TaKMM YMHOM, o6 po-
JIMKK cniepeay npunagy onuHWUIK-
cA AKOMora Jani OfMH Bif, OfHOTO
(dboTo 5). AKLWO LbOro He 3pobuTH,
npunag Moxe 6y T NOLUKOAMEHO.
MoTim nponycTiTe NepLUMiA LUMATOK
TicTa Yepes obuasa posnKu

(oo 6). 3ropHiTb TicTO Ta e pas
NPONYCTiTb Yepes PoSMKU. AKLLO

TiCTO 3a/IMLLIMNOCA HAATO BOSIOTUM,
NOBTOPITh L0 NpoLeaypy AeKinbKa
pasiB, KOXHOro pasy NpUTpPYyLLYto-

4K TICTO GOPOLLHOM, MOKU BOHO He
nepecTaHe JIMMHyTy.

MNepeseaiTb perynatop 360Ky npu-
nagy B no3wiio 2, Wo6 3MeHLLUTH
BiICTaHb MiX pOSIMKamu, Ta npo-
nycTiTb TiCTO LWe pa3. lNocTynoso
3MEHLUYITE BiACTaHb MiX POSMKa-
MW 3a JOMOMOrOl0 perynaTopa Ta
rponycKaiTe Yepes posIMKu TiCTO
[0TW, MOKK HE OTPUMAETE TICTO
NOTPI6HOIT TOBLWMHK (POTO 7).

MpurotyBaHHA
cnarerti/etyuiHe.

[oTOBiI IMCTU ANA NasaHbi € OCHO-
BOIO [4N1A1 NPUrOTYBaHHA NacTy.
3a 4onoMOorot HacafKku 3 posiu-
Kamu AN1A HapisaHHA MOXHa npu-
roTyBaTu cnareti LUWMPUHOIO 2 MM
(Kpyrna nacta) 4v peTyyiHe wupu-
HOI0 6,6 MM (nanLua). YCTaHoBITb
PYKIB’A Ha NOTPIGHWIM PONNK ANA
Hapi3aHHs. [oBepTanTe pyKis's,
MILHO YTPUMYIOUM TICTO ANA NacTu
Ta NOBI/IbHO NPOMYCKar4M Moro
MiX¥ POIMKaMK ANA Hapi3aHHA
(doTo 8). Hix HapisaTume nacty
NOTPIBGHOT AOBHKUHM.

[na BuCyLyBaHHA NPUrOTOBaHOI
BaMu NacT1 NPOMOHYEMO Bam
cKopucTaTuca Npunagom ana
BUCYLLYBaHHA NacTu Big kela,
apTUKyNbHWIA Homep 11723.

YuweHHA npunagy ANA Hapisku
nacTtu.

1. Micna npuroTyBaHHA nacTy Npo-
TPiTb NpUnag ANA Hapisku nactTu
CYXOI0 raHyipKoHo.

2.Y ofHOMy pasi He MuiTe
npunag,

BOZO0 260 B NOCYAOMUIHIN
MaLUMHi.

3. He 3acoByiTe HOXi

MiX POJIUKIB.



PL

Instrukcja obstugi maszynki
do makaronu

Przygotowanie maszynki do
uzycia:

1) Przymocowaé maszynke

do krawedzi stotu lub blatu
kuchennego za pomoca zata-
czonej klamry mocujacej. Korba
maszynki powinna znajdowac¢
sig z prawej strony krawedzi.
(zdjecie 1)

2) Przed pierwszym uzyciem
nalezy wykonaé ponizsze czynno-
$ci, aby usung¢ nadmiar oleju:

A. Wytrze¢ maszynke suchg
szmatka.

B. Kilka razy przepusci¢ maty
kawatek ciasta przez wszystkie
rolki. Ten kawatek ciasta nalezy
pozniej wyrzucié.

Mocowanie naktadki z rolkami
tngcymi:

Zamocowac naktadke z rolkami
tngcymi, wprowadzajac ja w
prawidtowej pozycji do szyny
mocujgcej az do stabilnego
osadzenia.

Zdemontowa¢ naktadke, wyko-
nujac czynnosci w odwrotnej
kolejnosci.

Przygotowanie ciasta:
Na 4 porcje:

Sktfadniki: 3 duze jaja, 500 g prze-
sianej maki pszennej typ 405, 70
ml lekko cieptej wody, 2 tyzki oleju

Przesia¢ make do miski, doda¢
jaja, olej i 2/3 wody (zdjecie 1),
zagnies¢ sktadniki na gtadkie cia-
sto tak, aby sie nie kleito, w razie
potrzeby doda¢ jeszcze troche
wody lub maki (zdjecie 2). Przy-
kry¢ ciasto wilgotng Sciereczka i
odstawi¢ na ok. pét godziny.
Posypac blat kuchenny maka i
zagnie$¢ na nim ciasto nasada
dtoni, az do uzyskania elastycznej
konsystenciji. (zdjecie 3)

Pokroi¢ ciasto, dzielgc na 2-3
krazki, kazdy krazek ciasta lekko
oprészy¢ maka i docisnagé ptasko
dtonig. (zdjecie 4)

Pozostate ciasto ponownie okryé
$ciereczka, aby nie wyschto.

Przygotowanie ptatéw makarono-
wych do lazagne:

Przed przepuszczeniem pierw-
szego kawatka ciasta przez
maszynke nalezy wyciagnaé na
zewnatrz pokretto znajdujace

sie z boku maszynki i obroci¢

do pozyciji 1, aby jak najsze-

rzej rozewrzeé gtadkie rolki z
przodu maszyny (zdjecie 5) - w
przeciwnym razie moze doj$¢ do
uszkodzenia maszynki. Przepus$é
pierwszy kawatek ciasta przez
obie rolki (zdjgcie 6). Nastep-

nie ten kawatek ciasta ztozy¢ i

jeszcze raz przepuscic przez
maszynke. Jezeli ciasto jest
jeszcze zbyt wilgotne, powtdrzyé
czynnos¢ kilkakrotnie, kazdorazo-
Wwo posypujac ciasto maka, zeby
sie nie kleito.

Pokretto, znajdujace sie z boku
maszyny przestawi¢ na pozycje 2,
aby zmniejszy¢ odstep walcowa-
nia, ponownie przepusci¢ ciasto
przez maszynke. Zmniejszaé
stopniowo odstep walcowania
poprzez przestawienie pokretta

i przepuszczac ciasto przez
maszynke az do uzyskania pozg-
danej grubosci. (zdjecie 7)

Przygotowanie makaronu spa-
ghetti/fettuccine:

Z gotowych ptatéw do lasagne
mozna przygotowac dowolny
makaron.

Montujac odpowiednig naktadke
z rolkami tngcymi mozna przy-
gotowaé makaron spaghetti o
szer. 2 mm (makaron okragty) lub
fettuccine o szer. 6,6 mm (wstagzki
makaronowe). Zamocowac korbe
na wybranej rolce tngcej. Obrocié
korbe i przytrzymac ciasto,
przepuszczajgc je powoli przez
rolki tnace (zdjecie 8). Odcig¢ ma-
karon nozem, uzyskujac zgdang
dtugosé.

Do suszenia przygotowanego
makaronu polecamy urzadzenie



z naszego asortymentu: suszarka
do makaronu kela nr art. 11723.

Czyszczenie maszynki

do makaronu:

1. Po przygotowaniu makaro-

nu oczysci¢ maszynke sucha
szmatka.

2. Nie wolno my¢ maszynki woda
lub w zmywarce do maszyn.
3.Nie wktadaé noza miedzy rolki.

CZ

Navod k pouziti
strojku na téstoviny

Pfiprava strojku na téstoviny k
pouziti:

1) Upevnéte strojek pomoci
pfiloZzené upevriovaci svérky k
okraji stolu nebo pracovni desky.
Upevnéte strojek tak, aby byla
klika vpravo od okraje. (Foto 1)
2)Pfed prvnim pouzitim je tfeba
provést nasledujici kroky k od-
stranéni pfebyteéného oleje:

A.Od¢istéte suchou utérkou.
B.V8emi vale€ky nékolikrat pro-
tdhnéte maly kousek tésta. Tésto
nasledné zlikvidujte.

Umisténi nastavce s fezacimi
valecky:

Pro umisténi nastavce s fezacimi
valecky je tfeba nastavec nejdfive
zavést ve spravné poloze do

uchytného profilu, az pevné
zapadne.

Pfi demontazi postupujte obra-
cené.

Pfiprava tésta:

Na 4 porce:

Prisady: 3 velka vejce, 500 g
proseté pSeni¢né mouky typu 405
a 70 mlvlazné vody, 2 polévkové
IZzice oleje

Mouku prosejte do misky, pfidejte
vejce, olej a 2/3 vody (Foto 1),
v$e hnétejte do hladkého tésta,
nemeélo by se jiz lepit, v pfipadé
potieby zapracujte jes$té trochu
vody nebo mouky (Foto 2). Tésto
pfikryjte vihkou utérkou a nechte
cca pul hodiny odpoginout.
Pracovni desku popraste trochou
mouky a tésto na ni hnétejte
dlanémi, dokud neziska pruznou
konzistenci. (Foto 3)

Tésto rozdélte na 2 - 3 vale€ky a
kazdy z nich mirné popraste mou-
kou a roztla¢te rukou naplocho.
(Foto 4)

Zbyvaijici tésto opét zakryjte, aby
nevyschlo.

Vyroba platud lasagni:

Pted protazenim prvniho kusu
tésta strojkem se musi vytahnout
knoflik na boku strojku smérem
ven a otogit do polohy 1, aby
byly hladké vale¢ky vpfedu na
strojku co nejdal od sebe (Foto

5) — pokud se tak nestane, mize
se strojek poskodit. Potom
protédhnéte prvni kus tésta obéma
valecky (Foto 6). Nasledné tésto
poskladejte a jesté jednou protah-
néte. Je-li tésto jesté pfilis vihkeé,
nékolikrat tento postup opakujte a
pokazdé tésto popraste moukou,
dokud nepfestane lepit.

Nastavte knoflik na strané stroje
do polohy 2, aby se zmenSila
vzdalenost mezi valecky, a tésto
jimi opét protahnéte. Nastavova-
nim oto¢ného knofliku postupné
zmens$ujte vzdalenost mezi
véalecky a tésto vyvalejte az do
dosazeni pozadované tloustky.
(Foto 7)

Vyroba Spaget/fettuccini:
Zhotovené platy lasagni jsou
zakladem pro vyrobu téstovin.
Pomoci nastavce s fezacimi
valecky lze vyrabét Spagety 2
mm (kulaté nudle) nebo fettuccini
6,6 mm (Siroké nudle). Umistéte
tedy kliku na pozadovany fezaci
valecek. Otacejte klikou a tésto
na nudle, které pomalu pfivadite
mezi valecky, pevné drzte (Foto
8). Nudle odfezavejte nozem na
pozadovanou délku.

Na suseni hotové vyrobenych
nudli pro Vas mame v sortimentu
susic¢ku na téstoviny kela ¢. art.
11723.

Cisténi strojku na téstoviny:



1. Po skonéeni pfipravy téstovin
strojek na téstoviny vycistéte
suchou utérkou.

2. Strojek nikdy nemyjte vodou
ani v myéce nadobi.

3. Mezi vale¢ky nevsunujte noze.

SK

Navodila za uporabo stroja za
izdelavo testenin

Pripravljanje stroja za izdelavo
testenin za uporabo:

1) Stroj s priloZeno pritrditveno
sponko pritrdite na rob mize ali
delovnega pulta. Stroj pritrdite
tako, da bo rocica desno od roba.
(Slika 1)

2) Pred prvo uporabo morate
izvesti naslednje korake, da
odstranite odvec¢no olje:

A.Ocistite s suho krpo.
B.Majhen koscek testa veckrat
spustite skozi vse valje. Testo
nato odstranite.

Namestitev nastavka

rezalnih valjékov:

Nastavek rezalnih valj¢kov
morate v pravilnem poloZaju vsta-
viti v drzalno vodilo, da bo trdno
pritrjen. Ce ga Zelite odstraniti,
postopek ponovite v obratnem
vrstnem redu.

Priprava testa:

Za 4 porcije:

Sestavine: 3 velika jajca, 500 g
pSeni¢ne moke tipa 405 (preseja-
ne) in 70 ml mla¢ne vode, 2 jedilni
Zlici olja

Moko presejte v posodo, dodajte
jajca, olje in 2/3 vode (slika 1) in
vse zmesite v gladko testo, ki se
ne sme vec lepiti, po potrebi pa
lahko dodate malo vode ali moke
in znova pregnetete (slika 2).
Testo pokrijte z vlazno krpo in ga
pustite pocivati pribl. pol ure.
Delovno povrsino potresite z
moko in na njej testo z dlanmi
premesite, da postane elasti¢no.
(Slika 3)

Testo razrezite na 2-3 rezine in
vsako rezino rahlo pomokajte in
sploséite z dlanjo. (Slika 4)
Preostalo testo znova pokrijte, da
se ne posusi.

lzdelava listov za lazanjo:
Preden boste lahko skozi stroj
spustili prvi kos testa, morate
gumb ob strani stroja povleci
navzven in zavrteti v polozaj 1,

da bosta gladka valja spredaj

na stroju ¢im bolj odmaknjena
(slika 5) — ¢e tega ne storite, se
lahko stroj poskoduje. Spustite
prvi kos testa skozi valja (slika 6).
Testo nato prepognite in $e enkrat
spustite skozi valja. Ce je testo $e
vlazno, ta postopek nekajkrat po-

novite in testo vsaki¢ pomokajte,
dokler se ve¢ ne bo lepilo.

Gumb ob strani stroja prestavite
v poloZaj 2, da zmanj$ate razmik
med valji, in testo znova spustite
skozi valja. Zdaj s prestavljanjem
vrtljivega gumba postopoma
zmanj$ujte razmik med valjema
in testo postopoma razvaljajte na
zeleno debelino. (Slika 7)

lzdelava Spagotov/ozkih
rezancev:

Listi za lazanjo so osnova za
izdelavo testenin.

Z valji za rezanje lahko izdelate
Spagete Sirine 2 mm (okrogle
testenine) ali ozke rezance

Sirine 6,6 mm. Namestite ro¢ico
na zeleni valj za rezanje. Vrtite
ro¢ico in drZite testo ter ga pocasi
spuscate med valje za rezanje
(slika 8). Noz testenine odreze na
Zeleno dolzino.

Za su$enje vasih testenin vam
ponujamo stojalo za susenje
testenin kela s Stevilko izdelka
11723.

Ciséenje stroja za izdelavo
testenin:

1.Stoj za izdelavo testenin po upo-
rabi ocistite s suho krpo.

2.Stroja nikoli ne ¢istite z vodo ali
v pomivalnem stroju.

3.Med valje ne vstavljajte noza.



SLO

Navod na pouzivanie
pre strojcek na rezance

Priprava strojéeka na rezance na
pouzivanie:

1) Upevnite strojéek s pripo-
jenymi upevnovacimi svorkami
na hrane stola alebo pracovnej
dosky. Strojéek upevnite tak, aby
sa kluka nachadzala vpravo od
hrany. (Fotografia 1)

2) Pred prvym pouzitim sa musia
vykonat nasledovné kroky, aby
ste odstranili prebytoény olej:

A.Vycistite so suchou handrou.
B.Viackrat prejdite cez vSetky
valéeky s malym kuskom cesta.
Naésledne cesto zlikvidujte.

Upevnenie nadstavca s rezaci-
mi valéekmi:

Na upevnenie nadstavca s
rezacimi valéekmi sa musi tento
zaviest v spravnej polohe do
uzatvaracej listy tak, aby bola
pevne upevnena.

Na demontovanie vykonajte
proces v opa¢nom poradi.

Priprava cesta:

Na 4 porcie:

Prisady: 3 vel'ké vajcia, 500 g
pSeni¢nej muky, typ 405, preosia-
teja 70 ml vlaznej vody, 2 PL oleja

Preosejte muku do misky, pridajte
k tomu vajcia, olej a 2/3 vody
(fotografia 1), vSetko vymieste na
hladké cesto, nemalo by sa viac
lepit, v pripade potreby primieste
este trochu vody alebo muky (fo-
tografia 2). Prikryte cesto vihkou
handrou a nechajte ho odpo¢ivat
cca pol hodinu.

Pracovnu dosku posypte trochou
muky a premieste na nej cesto
pomocou valéeka, az nadobudne
elasticku konzistenciu. (Fotogra-
fia 3)

Prerezte cesto na 2 — 3 platky a
kazdy platok cesta lahko pomucte
a stlacte naplocho rukou. (Foto-
grafia 4)

Zvysné cesto znova prikryte, aby
sa nevysusilo.

Zhotovenie platov na lasagne:
Skor, ako sa prvy kusok cesta
pretoéi cez stroj, musi sa gombik
na boku stroj¢eka vytiahnut von a
otocit na polohu 1 tak, aby hladké
valéeky vpredu na stroj¢eku stali
od seba ¢o najviac, ako je mozné
(fotografia 5) — ked' sa to neurobi,
moze sa strojéek poskodit. Pre-
vedte prvy kus cesta cez obidva
valéeky (fotografia 6). Cesto
nasledne poskladajte a este raz
prejdite valéekom. Ked' je cesto
este prilis vihké, zopakujte tento
proces niekol'kokrat a zakazdym
pomucte cesto, kym sa nebude
viac lepit.

Dajte gombik na strane stroja na
polohu 2, aby ste znizili vzdiale-
nost medzi val¢ekmi a pretocte
znova cesto. Teraz pomaly
znizujte vzdialenost val¢ekov
prestavenim na otoénom gombiku
a postupne dovalkajte cesto,

kym nebude dosiahnutéa zelana
hrubka. (Fotografia 7)

Vyroba Spagiet/fettuccine:
Zhotovené platy na lasagne su
zakladom na vyrobu rezancov.
Pomocou nadstavca s rezacimi
valéekmi je mozné vyrobit 2

mm $pagety (okruhle rezance)
alebo 6,6 mm fettuccine (pasové
rezance). Teraz upevnite kl'uku
na zelanom rezacom valéeku.
Otacajte kluku a pevne drzte
cesto na rezance, zatial ¢o ho bu-
dete pomaly viest medzi rezacimi
val€ekmi (fotografia 8). Pomocou
noza sa rezance odrezu v Zelanej
dizke.

Na vysusenie vami vyrobenych
rezancov mame pre vas v sorti-
mente kela susi¢ na cestoviny,
vyr. €. 11723.

Cistenie strojéeka na rezance:
1. Po priprave rezancov vyc¢is-
tite strojcek na rezance suchou
handrou

2. Nikdy strojéek neumyvajte
vodou ani v umyvacke riadu.

3. Medzi valéeky nezasuvaijte
Ziadne noze.



HR

Upute za uporabu stroja
za tjesteninu

Priprema stroja za uporabu:
1)Stroj pomocu priloZzene stege
pri¢vrstite na rub stola ili radne
ploce. Stroj pri¢vrstite tako da

se rucica nalazi desno od ruba.
(Fotografija 1)

2)Prije prve uporabe potrebno je
obaviti sliedece korake kako bi se
odstranio viSak ulja:

A.Ocistite suhom krpom.
B.Maleni komadic tijesta viSe puta
provucite kroz sve valjke. Tijesto
nakon toga bacite.

Postavljanje nastavka s valjcima
zarezanje:

Za postavljanje nastavka s
valjcima za rezanje potrebno je
isti ugurati u prihvatnu vodilicu

u ispravnom polozaju sve dok
évrsto ne stoji.

Za skidanje ovaj korak obavite u
suprotnom smijeru.

Priprema tijesta:

Za 4 porcije:

Sastojci: 3 velika jaja, 5009 pSe-
ni¢nog brasna tip 405, prosijanog
i 70ml mlake vode, 2 jusne Zlice
ulja

U posudu prosijte brasno, dodajte
jaja, ulje i 2/3 vode (Fotografija 1) i

umijesite glatko tijesto. Tijesto se
ne smije lijepiti, po potrebi dodajte
jo$ malo vode ili bradna (Fotogra-
fija 2). Tijesto prekrijte vlaznom
krpom i ostavite da miruje otprilike
pola sata.

Radnu plo¢u posipajte s malo
brasna i tijesto na dasci izmijesite
dlanovima sve dok ne postigne
elasti¢nu konzistenciju. (Foto-
grafija 3)

Tijesto prerezite u 2-3 ploske, i
svaku ploSku nabrasnite i pritisni-
te dlanovima. (Fotografija 4)
Preostalo tijesto ponovno pokrijte
kako se ne bi isusilo.

lzrada listova za lazanje:

Prije valjanja prvog komada tije-
sta kroz stroj, potrebno je gumb
na bo¢noj strani stroja povuci
prema gore i okrenuti u polozaj

1, tako da su glatki valjci sprijeda
na stroju §to je viSe moguce
razmaknuti (Fotografija 5) — ako
se ovo ne ugini, stroj se moze
ostetiti. Nakon toga prvi komad
tijesta provucite kroz oba valjka
(Fotografija 6). Tijesto potom
preklopite i ponovno provucite
kroz valjke. Ako je tijesto joS uvi-
jek previse vlazno, ponovite ovaj
postupak nekoliko puta i svaki put
pobrasnite tijesto, sve dok se vise
ne lijepi.

Gumb na bo¢noj strani stroja
postavite u polozaj 2 kako biste

smanijili razmak valjaka i ponovno
tijesto provucite kroz valjke.
Okretanjem gumba u koracima
postupno smanjujte razmak
izmedu valjaka i tijesto provladite
kroz stroj sve dok ne postignete
Zeljenu debljinu. (Fotografija 7)

lzrada Spageta/fettuccina:
Izradeni listovi za lazanje osnova
su za izradu tjestenine.
Nastavkom s valjcima za rezanje
moguce je izraditi Spagete 2mm
(okrugli rezanci) ili fettuccine
6,6mm (trakaste rezance). Ruéicu
stavite na Zeljeni valjak za reza-
nje. Okredite rucicu i ¢vrsto drzite
tijesto dok ga lagano provodite
kroz valjke za rezanje (Fotografija
8). Pomocu noza rezance odrezite
na zeljenu duzinu.

Za su$enje izradenih rezanaca u
asortimanu imamo kela susilicu
za tjesteninu, br. artikla 11723.

Kao dodatni pribor, na raspolaga
Ciséenje stroja za tjesteninu:
1.Nakon pripreme tjestenine,

stroj za tjesteninu odistite suhom
krpom.

2.Stroj nikada ne perite vodom niti
u perilici za pranje posuda.
3.1zmedu valjaka ne gurajte
nozeve.
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Instructiuni de utilizare
pentru magina pentru paste

Pregatirea masinii pentru paste in
scop de utilizare:

1) Fixarea masinii cu bridele

de fixare incluse in pachetul de
livrare de cantul unei mese sau a
unui blat de lucru. Fixarea masinii
astfel incat manivela sa fie pozi-
tionatéa in partea dreapta fata de
cant. (Fotografia 1)

2) inainte de prima utilizare este
necesara efectuarea urmatoare-
lor etape pentru a elimina uleiul
n exces:

A. Curatarea cu o laveta uscata.
B.Treceti o bucata micéa de coca
de mai multe ori prin toate rolele.
Ulterior, eliminati bucata respecti-
va de coca.

Montarea suportului

de role de taiere:

Pentru a monta suportului de role
de taiere, acesta trebuie introdus
n pozitia corecta in sina de sus-
tinere pana la fixarea corespun-
zatoare.

Pentru demontare, procesul este
efectuat in ordine inversa.

Prepararea aluatului:
Pentru 4 portii:

Ingrediente: 3 oud mari, 500 g
faina de grau tip 405, cernita si
70 ml de apa calduta, 2 de linguri
de ulei

Se cerne fdina intr-un castron,
se adauga oudle, uleiul si 2/3 din
cantitatea de apa (fotografia 1),
se framanta intreaga compozitie
pentru a obtine un aluat neted
care sa nu fie lipicios, in caz de
necesitate se mai adauga prin
frdméntare apa sau faina (foto-
grafia 2). Se acopera aluatul cu
o carpa umeda si se lasa sa stea
aproximativ jumatate de ora.

Se presara blatul de lucru cu
faina si se framanta aluatul pe
suprafata respectiva cu podul
palmei pana la momentul la care
capata o consistenta elastica.
(Fotografia 3)

Se taie aluatul in 2-3 portii, se
presara usor cu faina fiecare
portie de aluat si se preseaza cu
mana. (Fotografia 4)

Se acopera la loc aluatul ramas
pentru a evita uscarea acestuia.

Productia de foi de lasagna:
inainte de a trece prima bucata
de aluat prin masina, butonul din
zona laterala a masinii trebuie tras
n afara si rotit in pozitia 1, astfel
incat rolele drepte din sectiunea
frontald a masinii sa se departeze
cat mai mult posibil (fotografia

5) — daca nu se procedeaza

in acest mod, exista riscul de
avariere a masinii. Ulterior, treceti
prima bucata de aluat prin cele
dous role (fotografia 6). impaturiti
ulterior aluatul si efectuati o noua
prelucrare cu ajutorul valturilor.
Daca aluatul este inca umed,
repetati acest proces de cateva
ori si presdrati aluatul de fiecare
data pana cand acesta nu mai
este lipicios.

Deplasati butonul din sectiunea
laterala a masinii in pozitia 2 pen-
tru a reduce distanta dintre valturi
si treceti din nou aluatul prin
valturi. Reduceti treptat distanta
dintre valturi prin modificarea
reglarii la nivelul butonului rotativ
si prelucrati ulterior aluatul in
mod repetat cu ajutorul valturilor
pana la obtinerea grosimii dorite.
(Fotografia 7)

Realizarea de
Spaghetti/Fettuccine:

Foile de lasagna produse repre-
zinta baza pentru realizarea de
paste fainoase.

Prin intermediul suportului de role
de taiere este posibila realiza-
rea de spaghetti 2 mm (paste
fainoase in forma rotunda) sau de
Fettuccine 6,6 mm (paste fainoa-
se in forma de bandd). Deplasati
manivela la nivelul rolei de taiere
dorite. Rotiti manivela si fixati alu-
atul pentru paste fainoase in timp



ce il treceti treptat printre rolele
de taiere (fotografia 8). Cu ajutorul
unui cutit, pastele fdinoase sunt
taiate pe lungimea dorita.

Pentru uscarea pastelor fainoase
produse de dumneavoastra, in
gama noastra de produse este
disponibil uscatorul de paste kela
cu codul de articol 11723.

Curatarea masinii pentru
paste:

1.Dupa prepararea pastelor
fainoase, curdtati masina pentru
paste cu ajutorul unei lavete
uscate.

2. In nicio situatie nu este permis&
spéalarea masinii cu apa sau la
masina de spalat vase.

3. Nu este admisa introducerea
unui cutit intre role.
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PbKoBOACTBO 3a eKcnsioaTa-
uMA 3a MalMHa 3a nacTta
MoproToBKa 3a ynotpeba Ha
MallMHaTa 3a nacra:

1) MawwnHaTa ce 3aKkpensa

Ha pbba Ha MacaTa uin Ha
paboTHWUA NIOT C NPUNOHEHOTO
3axBatjaLlo npucnocobne-
Hue. MawwuHara Tpabsa ga ce
3aKpenu TaKa, Ye pbyKara ga
Ce HaMupa OTAACHO Ha pbba.
(CHunmKa 1)

2) Mpeaun nbpsarta ynotpeda
TpAGBa fa ce u3BbpLIaT cres-
HWUTE CTBMKK, 3a @ Ce OTCTPaHu
M3/IMLWHOTO Macno:

A. lMNouncTeTe A CbC cyxa Kbpna.
B. MNpekapaiTe MHOroKpaTHO
MaJiKo KO/IM4YeCTBO TECTO Npes
BCUYKM ponkn. Cnep ToBa ns-
XBBbpJIeTe TeCTOTO.

MoHTHUpaHe Ha npucTaBKaTa ¢
pexeLwmTe posIKu:

3a aa ce MOHTUpa npucTaBKaTa ¢
pemxeLmTe posiku, Ta TpAbea ga
ce BKapa B NpaBu/iHaTa nocoKa B
npuabpralara WwyHa, JoKaTo ce
3axBaHe 3/paBo.

3a gemMoHTUpaHe ce npoueaupa B
o6paTtHaTa nocaefoBaTeIHOCT.

MpuroTBAHe Ha TecTOTO:
3a 4 nopuwmm:
HeobxoamMmu npoayKTH: 3 ronemmn

Arua, 5009 nweHnYeHo 6palliHo
Tun 405, npecaTo 1 70ml Tonna
BOAA, 2 CYNeHW TbMLUM 0/IMO

MpecAaToTOo 6pallHoO ce nacmnea
B Kyna, KbM Hero ce npu6aBAT
AluaTa, 01MoTO M 2/3 OT BoaaTta
(cHMMKa 1), BCMYKO TOBa ce
pasmecBa A0 nosiy4aBaHe Ha
efHopogHo TecTo. CbloTOo He
TpabBa fa 3anensa, npu Heo6xo-
AMMOCT ce Ao06aBA MaKo Boaa
1AM 6pallHo (CHMMKa 2). TecToTo
ce NOKpwMBa C BNlaXHa Kbpna u
Ce 0CTaBA Aa NPecTon OKON0
NONOBMH Yac.

Pa6oTHMAT NnoT ce nocunea ¢
MaJiKo 6paLLHO U BbPXY HEro

ce MecK TeCToTO A0 nojy4asa-
He Ha rbCcTa enacTMyHa cMec.
(cHnmKa 3) TecToTo Ce pasgens
Ha 2-3 napyeTa 1 BCAKO OT TAX
ce nocunea ¢ MasKo 6paLluHo u
Yypes NeKo HaTUCKaHe C pbKa ce
odopmsA, JOKATO CTaHe MI0CKO.
(cHUMKa 4)

OcTaHanoTo TeCTO ce NoKpuBa
OTHOBO, 3a 4a HE U3CbXHE.

MpuroTeAHe Ha Kopu 3a
nasaHs:

Mpeau nbpBOTO Napye fa npe-
MUHE Npes MalumMHaTa, 6y TOHBT
OTCTpaHu Ha MalmMHaTa Tpa6sa
[la ce u3abpna HaBbH 1 4a ce
3aBbPTH B NoJIOKeHHUe 1, TaKka
4e rNafK1Te POSIKU OTNPes Ha
maluMHaTa fa 3acTaHat KOJIKOTO



MOXe no-Aasneye eAHa oT Apyra
(cHMMKa 5), ako ToBa He 6bAe
HanpaseHo, MaluMHaTa MOXe Aa
ce noBpeau. MbxHeTe NbPBOTO
napue TeCTo npes ABeTe POsKu
(cHnmKa 6). Cnep ToBa croHeTe
TECTOTO 1 ro NpeKapariTe OTHOBO
npes posikuTe. AKO TECTOTO

BCe OlLe e NPeKaneHo MOKPO,
NoBTOPETE FOPHOTO OLLLE HAKOIKO
MbTH, KaTO NPY TOBA BCEKU MbT
HabpaluHABaiTe TeCTOTO, AOKATO
npecTaHe fa 3anensa.

MpeBKAtoyeTe GyTOHA OTCTPAHU
Ha MalmnHaTta B NOJIOKEHME 2,
3a ja HamasuTe pa3cToAHUETO
MeXAY POSIKUTE U NpeKapainTe
OTHOBO TECTOTO Npes3 TaAx. Ypes
npemecTBaHe Ha pbKoxBaT-
KaTta HamansBalTe Ha CTbMKU
PasCToOAHUETO MEHAY POJIKUTE U
npeKapBsawTe nocnefoBaTesHO
TECTOTO Npes TAX, AOKATO TO
npuaobue wenaHarta ge6envHa.
(cHMmMKa 7)

MpuroTBaHe Ha cnareTu/de-
TYUYUHU:

MpuroTeeHnTe KOpK 3a NasaHsa
ca ocHoBaTa 3a NpUroTBsHe Ha
nacra.

C npucTaBKaTa C pexeLly poKu
€ Bb3MOMHO NPUroTBAHETO

Ha cnareTv ¢ ge6benvHa 2 mm
(Kpbrna popma) Unmn PeTyymHu
¢ ge6ennHa 6,6 mm (Ha 1eHTH).
MoHTHpaiiTe pbyKaTa Ha wena-

HaTa pexelya poska. Boptete
pbyKaTa v ApbKTE 34paBo
TecToTOo, AOKaTO 6aBHO ro BKap-
BaTe MEX /Y pemeLlnTe poaKu
(cHumKa 8). MNacTaTta moxe ga
Ce OTpee C HOX [0 }enaHarta
Ab/IUHA.

3auscywasaHe Ha npuroTee-
HaTa oT Bac nacTa B HalwaTa
npoAyKTOBa rama ce npegnara
YCTPOMCTBO 3a CyLEHe Ha nacTta
kela c kaT. Ne 11723.

MouyncTBaHe Ha MallMHaTa
3anacTa:

1.Cnepg npuroTBAHETO Ha
nacrtarta, MalumHaTa 3a nacrtace
no4yMcTBa CbC Cyxa Kbpna.

2. HuKora He MuiiTe MallnHa-

Ta c Boja v B CbAOMUANHA
MalluHa.

3. He BKapBaiTe HOXKOBE MEXAY
poNKUTE.
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