Harika (iriin seciminiz icin sizi tebrik ederiz....

Kullanma kilavuzu

Manti/Ravioli aparath makarna yapma makinesi - pateicoties vieglai lietoSanai ir lieliska ierice,

kura palidz izgatavot makaronus maja un maza gastronomija.

lepakojuma saturs

1) makaronu ierices saturs (1) ar veltniSiem no cieta térauda (2), ar papildu rokturu (3)
paredzétu miklas biezuma reguléSanai no 0,2 [idz 2,2 mm

2) GrieSanas pierice (4) makaronu diviem biezumiem 1,5 mm un 6,6 mm

3) Pierice ravioli pelmenu pagatavosanai (7)

4) Spiede (5) ierices stiprinasanai pie galda

5) Viens rokturis (6) rullisu 3 komplektiem.

6) LietoSanas instrukcija

ik kullanimdan énce:

1) ik kullanimdan énce makineyi kuru bir bezle siliniz.

2) Mengene (5) araciligiyla makineyi (1) mutfak tezgahina tutturunuz (resim 1).

3) Hamuru yogurup kicuk parcalara ayiriniz ve makine araciligigla bir ka¢ defa aciniz. Kalan
hamuru atiniz.

Hamurun hazirlani g1 (4 kisilik ) :

2 su bardagi un, bir tutam tuz, su.

Yumurtalari ortasina kirip, ¢catal yardimiyla yumurta ile un iyice karismasini saglayincaya kadar

yavasca karistiriniz. Hamur yapiskan ise un, kuru olursa da su ilave edebilirsiniz. Tezgahin

Ustline un serpiniz. Hamuru bir ka¢ dakika mutfak bezi altinda dinlendiriniz.

Makarna yapimi:

Kalinhk ayar diagmesini (3) 9 numaraya getirdikten sonra hamuru merdanelerden geciriniz.

Boylece inceltiimis hamuru ikiye katlayarak gerekli gortldigu takdirde ortasina un ekleyiniz.

Hamur yapigkan ise, daha ¢ok un serpebilirsiniz. Daha ince hamur elde etmek i¢cin hamuru

makineden her gecirdiginizde, kalinlik ayar digmesini daha ktcik bir numaraya getirmeniz

gerekmektedir. istenen hamur kalinligi elde edildikten sonraki adim, makarna kesmek olacaktir.

Kullanilmayan hamuru kurumamasi i¢cin mutfak beziyle kapatabilirsiniz.

Cevirme kolunu (6) makineden c¢ikarip istenen makarna kesme aletinin (4) icine yerlestiriniz.

Cevirme kolunu yavasca cevirerek hamuru secilen merdane ile kesiniz. Kesilen makarnayi

kurumaya biraktiktan sonra, kaynatiniz.

Ravioli (manti) yapimi:

Makarna hamuru tarifi, ravioli ve manti yapiminda da kullanilabilir. Harci ise kendi zevkinize

gore hazirlayabilirsiniz. Hamuru actiktan sonra, ravioli (manti) kalibini (7) makarna aleti gévdesi

(1) Uzerine yerlestiriniz ve ¢evirme kolunu (6) calisma pozisyonuna getiriniz. Hamurdan ayni

boyuttaki iki parca kesip kaliba yavasca yerlestiriniz. Hamur parcalari arasina harg yerlestiriniz

ve hamur hazir oluncaya kadar ¢evirme kolunu ceviriniz. Boylece elde edilen ravioli (mantr)

dikkatlice ayirip pisiriniz.

Dikkat:

1) Sadece kuru bezle temizleyiniz.

2) Su ile yikamayiniz.

3) Aletin merdaneleri arasina bicak sokmayiniz.

4) Orijinal ambalajinda saklayiniz.
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Gratulujemy doskonatego wyboru....

Instrukcja obstuqi

Reczna maszynka do robienia makaronu z dodatkowg przystawkg do pierozkéw ravioli — prosta

obstuga sprawia, ze jest idealnym narzedziem w domowym wyrobie makarondéw jak rowniez

przeznaczona do matych gastronomii.

Zawarto $¢€ opakowania

1) korpus maszynki do makaronu (1) z watkami z utwardzonej stali (2), z dodatkowym
pokrettem (3) przeznaczonym do regulacji gruboséci ciasta od 0,2 do 2,2 mm

2) Przystawka do krojenia (4) na dwie grubosci makaronu 1,5mm oraz 6,6mm

3) Przystawka do wyrobu pierozkow ravioli (7)

4) Imadto (5) do mocowania maszynki do blatu

5) Jedna korbka (6) do 3 zespotow rolek.

6) Instrukcja obstugi

Przed pierwszym u zyciem:

1) Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ maszynke suchg szmatkag

2) Przymocowac¢ maszynke (1) za pomocg imadta (5) do blatu (rys.1)

3) przygotowa¢ mate kawatki ciasta i kilkkukrotnie przepuscic¢ przez maszynke, a nastepnie
wyrzucic ciasto

Przygotowanie ciasta ( porcja dla 4 osdb) :

2 szklanki maki, szczypta soli, woda.

Do miski wsypa¢ make i sdl, po srodku kopca zrobi¢ dotek. Zagnies¢ ciasto. Jesli ciasto jest

zbyt ciggngce nalezy dodac¢ make. Jesli jest zbyt suche, nalezy dola¢ wody. Lekko posypac blat

maka, zrobi¢ z ciasta bochenek. Ciasto przykry¢ scierkg i zostawi¢ na kilka minut.

Robienie makaronu:

Pokretto do ustawiania grubosci (3) ciasta ustawi¢ w pozycji 9. Przepusci¢ ciasto przez watki.

Rozwatkowane ciasto przetozy¢ na pot a wewnetrzng strone posypa¢ maka. Jezeli jest wilgotne,

jeszcze raz posypac maka. Jezeli chcemy uzyskac ciensze ciasto, nalezy pokrettem ustawiaé

do coraz mniejszych pozycji i za kazdym razem przepuszczac przez maszynke. Po osiggnieciu

wymaganej grubosci ciasta, nastepnym krokiem bedzie krojenie makaronu. Ciasto nieuzywane

w tym momencie nalezy zawing¢ do sciereczki aby nie wyschto. Wyciggng¢ korbke (6)

Zz maszynki i wiozy¢ do otworu wybranego watka przystawki (4). Pokroi¢ ciasto wybranym

watkiem krecgc powoli rgczka.

Makaron pozostawi¢ na 5 min do podsuszenia a nastepnie ugotowac

Robienie piero zkéw ravioli:

Przepis na ciasto do makaronu mozna wykorzystac¢ rowniez do wyrobu pierozkow ravioli,

natomiast farsz przygotowujemy wg wiasnych preferencji. Po rozwatkowaniu ciasta, na korpus

maszynki (1) naktadamy przystawke do ravioli (8) i przekladamy ragczke (6). Ciasto wykrawamy

na dwa rowne ptlaty, nastepnie delikatnie wkrecamy ciasto. Pomiedzy ptaty nakladamy

niewielkie iloci farszu, korbkg przekrecamy powoli az do momentu wyrobienia ciasta.

Tak przygotowane pierozki delikatnie rozdzielamy od siebie i gotujemy.

Uwaga:

1) Czysci¢ tylko suchg szmatkg

2) Nie my¢ wodg

3) Nie wktada¢ noza miedzy waiki urzgdzenia

4) Przechowywa¢ w oryginalnym pudetku

Apsveicam ar lielisko izvéli... @

LietoSanas instrukcija

Rokas maSina makaronu pagatavoSanai ar papildu pierici ravioli piradzinu pagatavoSanai -
pateicoties vieglai lietoSanai ir lieliska ierice, kura palidz izgatavot makaronus maja un maza
gastronomija.
lepakojuma saturs
1) makaronu ierices saturs (1) ar veltniSiem no cieta térauda (2), ar papildu rokturu (3)

paredzétu miklas biezuma reguléSanai no 0,2 [idz 2,2 mm
2) GrieSanas pierice (4) makaronu diviem biezumiem 1,5 mm un 6,6 mm
3) Pierice ravioli pelmenu pagatavosanai (7)
4) Spiede (5) ierices stiprinasanai pie galda
5) Viens rokturis (6) rullisu 3 komplektiem.
6) LietoSanas instrukcija
Pirms pirm as lietoSanas:
1) Pirms pirmas lietoSanas ierici notirit ar sausu lupatinu
2) Piestiprinat ierici (1) ar spiedém (5) pie galda (zim. 1)
3) sagatavot nelielus miklas gabalinus un dazreiz palaist caur ierici, péc tam miklu izmest
Miklas sagatavoSana (porcija 4 person am):
2 miltu glazes, sals Skipsna, Gdens.
leksa iesist olas, l1eni maisit ar daksu, lai olas un milti labi savienotu. Ja mikla ir parak elastiga,
piebért miltu. Ja mikla ir parak sausa, pieliet Gdeni. Mazliet apbért galdu ar miltiem, saformét
klaipu. Miklu segt ar lupatinu un atstat uz dazam minatém.
Makaronu sagatavoSana:
Miklas biezuma regulétaju (3) uzstadit pozicija 9. Palaist miklu caur veltniSiem.
Izrullétu miklu parlikt uz pusi, iekS€ju dalu apbért ar miltiem. Ja mikla ir valga, vienreiz apbért ar
miltiem. Ja gribam sanemt planaku miklu, ar regulétaju noteikt biezaku poziciju un katrreiz
palaist miklu caur ierici. Péc attieciga miklas biezuma sasniegSanas makaroni jabut pagriezti.
Neizmantotu miklu ietit ar lupatinu, lai neizzdstu. Nonemt kloki (6) no ierices
un novietot pierices izvéléta veltna cauruma (4). Pagriezt miklu ar izvéléto veltni, I€ni rotéjot ar
rokturu. Makaronus atstat uz 5 min. [ldz sutinaSanai, péc tam uzvartt .
Ravioli pelme nu pagatavoSana:
Recepte makaronu miklai var bt izmantota art ravioli pelmenu pagatavoSanai, un pildijumu
pagatavojam péc sava uzskata. Péc miklas izrulléSanas uz masinas korpusu (1) uzlikt ravioli
pierici (7) un parvietot rokturu (6). Miklu izgriezt uz diviem lidzigiem gabaliem, péc tam delikati
izgriezam miklu. Starp miklas gabaliem uzlikt pildijuma nelielu dalu, ar kloki Ieéni parvietot lidz
miklas samiciSanai. Ta pagatavotus ravioli pelmenus delikati sadalit viens no otra un varit.
Uzmanibu:
1) Tirit tikai ar sausu lupatinu
2) Nemazgat ar udeni
3) Nenovietot nazi starp ierices veltniem
4) Glabat originala iepakojuma
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@ Sveikinam pas...

Instrukcija

Rankiné makarony masinélé su priedu italisSky virtinuky ruoSimui — tai idealus prietaisas

makarony gaminimui namuose kaip ir uzkandinése.

Pakuot és turinys:

1) makarony masinélés korpusas (1) su nertdijamo plieno voleliais (2), su papildoma rankena
(3) skirta teslos storumo reguliacijai nuo 0,2 iki 2,2 mm

2) priedas pjaustymui (4) dviem makarono storumams 1,5 mm ir 6,6 mm

3) Priedas italiSky virtinuky ruoSimui (7)

4) spaustuvas (5) masinélés tvirtinimui prie stalo

5) viena rankena (6) trim voleliams

6) naudojimo instrukcija

PrieS pirm g kart naudojant:

1) PrieS$ pirma kart naudojant masinéle reikia jg iSvalyti sausu skuduréliu

2) Prisukti masinéle (1) prie stalvirSio su spaustuvu (5) (pav. 1)

3) Paruosti mazus teslos gabalélius ir kelis kartus perleisti per masSinéle, o po to iSmesti teslg

TeSlos ruoSimas (4 porcijos):

2 stiklinés milty, Ziupsnelis druskos, vanduo

] vidy jmuskite kiauSinj ir pamazu maiSykite su Sakute, kol kiauSiniai ir miltai susijungs. Jeigu

tesSla per tampri reikia jdéti milty. Jeigu per sausa, pripilkite vandens. Stalg apibarstykite miltais,

IS teSlos padarykite gumulg. TeSlg uzdengti skuduréliu ir palikti kelioms minutéms.

Makaron y ruoSimas:

Storumo reguliacijos rankeng (3) nustatyti 9 pozicijoje. Perleisti teSlg per volelius. ISkocCiotg teslg

sulenkti per pus, vidine puse apibarstyti miltais. Jei norite padaryti plonesnj lakStg rankeng reikia

nustatyti j vis mazesnes pozicijas ir kiekvieng kartg perleisti per masSinéle. Pasiekus norimg

tesSlos storj, kitas zingsnis tai makarony pjaustymas. TeSlg, kuri néra naudojama, reikia apsukti

angg. Supjaustyti tesSlg voleliu pamazu sukant rankeng. Makaronus palikti kelioms minutéms,

kad padzilty, o po to iSvirti.

ItaliSk y virtinuk y ruoSimas:

Makarony receptg galima taip pat iSnaudoti italiSkiems virtinukams, o jdarg ruoSiame pagal savo

pageidavimus. Po teSlos iSko€iojimo, ant masinélés korpuso (1) uzdedame italiSky virtinuky

priedg (7) i perdedame rankeng (6). TeSlg supjaustome j du vienodo dydzio lakstus, o po to

atsargiai jsukame jg. Tarp laksSty jdedame nedidelius kiekius jdaro, rankeng sukame létai kol

pasibaigs tesSla. Taip paruostus virtinukus atsargiai iSskirstome ir verdame.

Pastaba:

1) Valyti tik sausu skuduréliu

2) Ne plauti su vandeniu

3) Nedéti peilio tarp voleliy

4) Laikyti originalioje pakuotéje
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Congratulations for choosing our product....

Instruction Manual

Manual pasta making machine with a ravioli making attachment - easy operation makes it the

perfect tool for your home-made pasta. It is also designed for small catering establishments.

Package Contents

1) The body of the pasta machine (1) with hardened steel rollers (2) with an additional knob (3)

for regulating dough thickness within the range of 0.2 to 2.2 mm

2) An attachment (4) for cutting pasta of two thicknesses (1.5mm or 6.6mm)

3) Ravioli making attachment (7)

4) Avice (5) for attaching the machine to a top

5) One handle (6) for 3 roller assemblies.

6) Instruction Manual

Before using the machine for the first time:

1) Before using for the first time, wipe the machine clean with a dry cloth

2) Attach the machine (1) to a top using the vice (5) (fig. 1)

3) Prepare small pieces of dough and put them thought the machine several times and then,
throw away the dough

Preparation of the dough (serves 4 people):

2 glasses of flour, one pinch of salt and water.

Knock the eggs into the hole and slowly knead with a fork until the eggs and flour are well

blended. If the dough is too sticky, add flour. If it is too dry, add some water. Lightly sprinkle the

top with flour and make a loaf. Cover the dough with a cloth and leave it for a few minutes.

Making pasta:

Set the dough thickness adjusting knob (3) to 9. Put the dough through the rollers.

Fold the rolled dough in half and sprinkle the inside with flour. If it is wet, sprinkle once again

with flour. If you want to obtain thinner dough, set the knob to increasingly lower positions, each

time putting the dough through the machine. When you have reached the desired thickness,

the next step is to cut the pasta. The dough which is not used at that moment should be

wrapped in a cloth to prevent it from drying. Pull the handle (6) out of the machine and insert

it into the selected attachment roller (4). Slice the dough with the selected roller by turning

the handle slowly. Leave the pasta to dry for 5 min and then boll it.

Making ravioli:

The recipe for pasta dough can also be used for making ravioli, while the stuffing can be

prepared according to your own preferences. Once the dough is rolled up, place the ravioli

attachment (7) on the body of the machine (1) and transfer the handle (6). Cut the dough into

two even pieces and then, gently feed it in. Place small portions of the stuffing between the two

pieces. Slowly turn the handle until the dough is kneaded. Separate the ravioli prepared in this

way from one another and cook them.

Note:

1) Clean only with a dry cloth

2) Do not wash with water

3) Do not place a knife between the rollers

4) Store in the original packaging



@ Gratulation zur guten Wabhl....

Gebrauchsanweisung

Handgerat zur Herstellung von Nudeln mit Zusatzgeréat fur Ravioli — einfache Bedienung

garantiert, dass es ideales Hauswerkzeug fur Nudel ist, bewehrt auch in kleiner Gastronomie.

Verpackungsinhalt

1) Gehause des Nudelgerats (1) mit Rollen aus gehartetem Stahl (2), mit zusatzlicher Kurbel
(3) bestimmt fur die Einstellung der Nudelstérke von 0,2 bis 2,2 mm

2) Zusatzgerat zum Schneiden (4) in zwei Nudelstarken 1,5mm sowie 6,6mm

3) Zusatzgerét fur die Zubereitung von Ravioli (7)

4) Schraubstock (5) zum Befestigen an der Arbeitsplatte

5) Eine Kurbel (6) fir drei Rollensets

6) Gebrauchsanweisung

Vor der ersten Inbetriebnahme

Vor der ersten Inbetriebnahme das Gerat mit trockenem Tuch wischen.

1) Unter Zuhilfenahme des Schraubstock (5) das Geréat (1) an der Arbeitsplatte befestigen
(Bild 1)

2) Kleine Teigstuicke vorbereiten und mehrmals durch das Gerét laufen lassen, dann den Teig
wegwerfen.

Teigzubereitung (Portion fur 4 Personen)

2 Glas Mehl, Prise Salz, Wasser

In die Mitte Eier geben und mit einer Gabel anmachen bis sich die Eier mit dem Mehl gut

vermengen. Falls sich der Teig zu sehr zieht, etwas Mehl zugeben. Falls der Teig zu trocken ist,

etwas Wasser zugeben. Die Arbeitsplatte mit etwas Mehl bestreuen, aus dem Teig einen

Brotlaib formen. Teig mit einem Tuch abdecken und einige Minuten ruhen lassen.

Nudelzubereitung:

Die Kurbel fur die Einstellung (3) der Nudelstarke in die Position 9 stellen. Teig durch die Rollen

laufen lassen. Ausgerollten Teil in der Halfte umlegen, die Innenseite mit Mehl bestreuen. Falls

der Teig feucht ist, noch einmal mit Mehl bestreuen. Falls Sie etwas diunneren Teig haben

wollen, mit der Kurbel immer niedrigere Positionen auswahlen und jedes Mal durch das Gerat

laufen lassen. Nach dem Erreichen der gewiunschten Starke, erfolgt das Schneiden der Nudel.

Teig, welchen wir z. Zt. nicht verwenden, sollte in einen Tuch eingewickelt werden, damit dieser

nicht austrocknet. Kurbel (6) aus dem Gerat nehmen und in die Offnung der ausgewahlten Rolle

des Zusatzgerates (4) einlegen. Mit der ausgewahlten Rolle den Teig schneiden, indem man

langsam die Kurbel dreht.

Nudel 5 Minuten ruhen lassen, damit sie etwas antrocknen, anschlieend kochen.

Zubereitung von Ravioli:

Das Rezept fir den Nudelteig kann man auch fir die Zubereitung von Ravioli nutzen, die

Fullung bereiten wir nach Belieben. Nach dem Ausrollen des Teigs setzt man auf das Gehause

des Gerats (1) das Zusatzgerat fur Ravioli (7) und setzt den Griff (6) um. Aus dem Teig zwei

gleichmaldige Lappen schneiden, dann vorsichtig Teig eindrehen. Zwischen die Lappen geben

wir etwas Fullung, mit der Kurbel drehen wir langsam bis der Teig angeruhrt ist. Auf diese Art

und Weise vorbereitete Raviolitaschen vorsichtig trennen und kochen.

Achtung:

1) Nur mit trockenem Tuch abwischen.

2) Nicht mit Wasser reinigen.

3) Messer zwischen die Rollen des Gerates nicht einstecken.

4) In Originalverpackung aufbewahren.

Gratulalunk a j6 vélasztashoz.... @

Hasznalati utasitas

Kézi gép tészta készitéséhez ravioli adapterrel — az egyszerl kezelésnek kdszdnhetéen idedlis
otthon valamint kisebb vendéglatoiparban térténé hazi tészta készitéséhez.
Csomag tartalma
1) tésztagép burkolat (1) edzett acélbol késziilt gorgdkkel (2), kiegészitdé hajtokarral (3)

a tésztavastagsag 0,2 -2,2 mm kozotti beallitdsahoz
2) Adapter (4) két tésztavastagsag 1,5mm és 6,6mm beallitasahoz
3) Adapter ravioli készitéséhez (7)
4) Szoritécsavar (5) a tésztagép asztallaphoz val6 rogzitéséhez
5) Egy hajtokar (6) 3 henger szerelvényhez.
6) Hasznalati utasitas
Els 6 hasznalat el 6tt:
1) Elsé hasznalat el6tt torolje at a tésztagepet szaraz torléruhaval
2) Rogzitse a tésztagépet (1) a szoritocsavar segitségével (5) az asztallaphoz (1.4bra)
3) készitsen el kis tésztadarabokat és tObbszor engedije at a tésztagépen, ezutan dobja el

a tésztat
Tésztakészités (4 személyre) :
2 pohar liszt, csipetnyi so, viz.
A kbzepébe Usse bele a tojast és villaval lassan keverje addig, amig a tojas a liszttel jol
O0sszekeveredik. Ha a tészta nagyon nyulés, adjon hozz4 lisztet. Ha tal szaraz, adjon hozza
vizet. Az asztallapot enyhén szérja meg liszttel, a tésztabol készitsen cipot. A tésztat fedje le
ruhaval és par percig hagyja allni.
Hazi tészta készitése:
A vastagsag beallito gombot (3) allitsa a 9 pozicibba. Engedje a tésztat a hengereken at.
A kinyujtott tésztat hajtsa félbe, a belsé részt hintse meg liszttel. Ha nedves, még egyszer szérja
meg liszttel. Ha vékonyabb tésztat szeretne kapni, a beallit6 gombot egyre kiesebb poziciéba
allitsa és minden egyes alkalommal atengedje at rajta a tésztat. A kivant vastagsag elérése
utan a kovetkezd l1épés a tészta vagasa lesz. Az adott pillanatban nem hasznalt tésztat csavarja
be ruhaval, hogy ne szaradjon ki. Hlzza ki a hajtokart (6) a gépbdl és helyezze be a kivalasztott
adapter hengerébe (4). Vagja fel a tésztat a kivalasztott hengerrel lassan forgatva a hajtokart.
A tésztat hagyja 5 percig szaradni, majd f6zze meg.
Ravioli készitése:
A hazi tészta receptje felhasznalhato a ravioli készitésénél is, a tolteléket viszont sajat izlés
szerint készitsik el. A tészta kinyljtasa utan, a készulék burkolatara (1) helyezzik ra a ravioli
adaptert (7) és helyezziik at a hajtdkart (6). A tésztat két egyenlé lapra vagjuk, ezutan évatosan
becsavarjuk a tésztat. A két lap kozé kis mennyiségu tolteléket tesziink, lassan forgatjuk a
hajtokart a tészta kigyurasaig. Az igy elkészilt raviolit 6vatosan elvalasztjuk egymastol és
megfézzik.
Figyelem:
1) A készuleket csak szaraz ruhaval tisztitsa
2) Ne mossa vizzel
3) A kést ne tegye a készulék gorgbi kozé
4) Eredeti dobozban tarolja



@ BlahoZelame ku spravnej volbe....

Navod na pouzitie

Ruéna stanica na vyrobu cestovin s nastavcom navySe na ravioli — jednoducha obsluha ho €ini

perfektnym nastrojom na domacu vyrobu cestovin a je tiezZ vhodny pre malé gastronomické

prevadzky.

Obsah balenia

1) telo strojéeka na cestoviny (1) s valéekmi z tvrdenej ocele (2), s pridanym gombikom (3),
urenym na regulaciu hrabky cesta od 0,2 do 2,2 mm

2) Nadstavec na krgjanie (4) pre dve hrabky cestovin 1,5mm a 6,6mm

3) Nadstavec na vyrobu tastiCiek ravioli (7)

4) Zverak (5) na uchytenie stroj¢eka na stol

5) Jedna kluka (6) pre 3 skupiny valc¢ekov.

6) Navod na pouZzitie

Pred prvym pouzitim:

1) pred prvym pouZitim je potrebné stroj¢ek utriet suchou handri¢kou

2) prichytit’ strojéek (1) pomocou zveraku (5) na stél (obr. 1)

3) pripravit malé kusky cesta a niekolkokrat ich nechat’ prejst’ cez strojéek

Priprava cesta (porcia pre 4 osoby) :

2 pohére muky, Stipka soli, voda

Do stredu vloZte vajcia a pomaly mieSajte vidliCkou, az dovtedy, kym sa vajcia s mukou dobre

nespoja. Ak sa cesto prilis taha, je potrebné pridat muku. Ak je prili§ suché, je treba doliat’ vodu.

Lahko posypte st6l mukou a z cesta urobte bochnik. Ten potom prikryte utierkou a nechajte na
niekolko minat odstat.

Priprava cestovin:

Gombik k nastaveniu hrabky (3) cesta nastavte na polohu 9. Prepustite cesto cez valceky.
Nalisované cesto preloZte na polovicu a vnatornu stranu posypte mukou. Ak je cesto vihké, eSte
raz dodajte muku. Ak chceme ziskat redSie cesto, je potrebné gombik nastavovat’ postupne na
mensie pozicie a zakazdym prepustit cesto cez strojéek. Po dosiahnuti pozadovanej hibky
cesta, bude dalSim krokom rezanie cestovin. Cesto nepouzité ihned je treba zabalit do utierky,
aby neoschlo. Vytiahnite kluku (6) zo stroj¢eka a vloZte do otvoru zvoleného val€eka nadstavca
(4). Nakrajajte cesto zvolenym val¢ekom pomalym obracanim packy. Cestoviny nechajte 5 min
preschnut a nasledne ich uvarte.

Vyroba tasti €iek ravioli:

Recept na cesto je mozné vyuzit k vyrobe tasticiek ravioli, napln si pripravime podla viastnej
chuti. Po rozvalkani cesta nasadime na telo stoj¢eka (1) nadstavec na ravioli (7) a prilozime
kluku (6). Cesto vykrojime do dvoch rovnakych platov, nasledne cesto jemne zahibime. Medzi
platy kladieme malé mnozstvo naplne, pomalu otd¢ame kfukou az do chvile spotrebovania
cesta. Takto vyrobené tasticky od seba jemne oddelime a uvarime.

Pozor:

1) Otierajte len Cistou handrickou

2) Neumyvajte vodou

3) Nevkladajte ndZ medzi valCeky nastroja

4) Uchovavajte v originalnom baleni

[No3dpasrisieM ¢ rpeKpacHbIM 8bI60POM....

MHCTPYKUMA NO 06CNYXMBaHUIO

PyyHaa malumHka ons nepurotoBneHus nanwmy ¢ JONosTHUTENbHOW NPUCTaBKOW A8 neribMeHemn

N paBuonu - bnarogaps NpocTomy 06CNyXMBaHUIO ABASETCA naeanbHbIM UHCTPYMEHTOM AN

AOMaLUHEro NPUroToBNEHNA MakapOHHbIX U3Aenui, a Takke 4ns HebonbLIOoro KynmHapHoOro

npon3soacTsa.

Copepxumoe ynakoBKu

1) Kopnyc mawmHbl anga nanwwm (1) ¢ ponukamun n3 3akaneHHon ctanm (2), ¢ 4ONOSTHUTESTbHbIM
Konecukom (3), npeaHasHa4YeHHbIM OS5 PerynmpoBKn TONLWMHLI Tecta oT 0,2 4o 2,2 MM

2) MNMpuctaska anga pesku (4) Ha ABe TonwMHbl nanwu - 1,5 mm 1 6,6 mm

3) MNpucTtaBka Ans n3rotoBneHnsa nenbmeHen n pasmonu (7)

4) Tucku (5) Ansa KpenneHust yCTPOMUCTBA K CToNeLwHnue

5) OgHa pydka (6) 4o 3 HabopoB POSMKOB.

6) PykoBoacTBO no akcnnyaraumm

MNepen nepBbIM NPUMEHEHUEM:

1) Mepen nepBbIM UCMOMNB30BaHMEM NPOTPUTE YCTPOMCTBO CYXON TKaHbIO

2) Mpukpennte ycTponcTteo (1) ¢ nomoLbio TUCKOB (5) K cTonewHuue (puc. 1)

3) MpuroToBbTE HEGOMBLUNE KYCOYKM TECTA M HECKOSTbKO pa3 NponycTuTe Yepes YCTPOUCTBO,
a 3arem BblbpocuTe TecTo

MpurotoBneHue Tecta (nopuus Ans 4 4yenosek) :

2 CTakaHa MyKM, LenoTka conu, Boaa.

B6uTb B HEro anua n meaneHHo pasmelumBaTb BUNKOR, NOKa sirila C MYKOM XOPOLLO He

coeanHaTes. Ecnu TecTo crnvwkom TaHeTes, 4obaBuTb Myky. Ecnn crnivwkom cyxoe, [obaButb

Boay. Crnerka noceinatb CBEPXY MYKOMW U 3amMellaTb KpyToe TeCTO, NpuaaTth KpYriy dopmy.

HakpbITb TEeCTO candeTkon n oCTaBUTb HA HECKOSbKO MUHYT.

M3rotoBneHne makapoHHbIX U3AENUN:

Konecuko perynupoBku TOMWUHLI (3) TecTa yCTaHOBUTL B NoroxeHuun 9. MNponyctuTe TecTto

yepes ponuku. PackataHHOe TeCTO CNoXMUTe NONosiaM U BHYTPEHHIOK YacTb NOCbINLTE MYKOW.

Ecnv oHo BnaxHoe, nocbinste Mykon cHoBa. Ecnn Bbl xoTuTe nonyyntb 6onee ToHKoe TecTo,

YCTaHOBUTE KOSTIECUKO HA MEHbLLEee 3Ha4YeHne 1 NponycTuTe Yepes yCTPOMCTBO, NOBTOPSIS

HECKOSbKO pa3 3To AeNCTBUEe Npu N3MeHEHUN 3HaYeHNa Ha MeHbLuee. [ocne JOCTUXeHUS

Xenaemowm TOnWMHbI TeCcTa, criegyowmm warom dygeT peska nanwn. Tecto, He UCNonb3yemoe

B 3TO BpeMsi, 06epHUTE TKaHbto, YTOObI OHO He BbiCbIXaro. BbiHbTE pyyKy (6) M3 yCcTponcTBa

N BCTaBbTE B OTBEPCTMNE BbIOPAHHOMO ponuvka npuctasku (4). PexxbTe TeCTo BbIGpaHHbIM

PONMKOM, MeSIEHHO NoBopaymnBas pydky. Jlanwe gaTb NOCTOATb B Te4eHne 5 MUHYT, 4Tobbl OHa

nogcoxna, a 3aTeM CBapUTb.

U3rotoBneHue nenbMeHen U paBUOSN:

PeuenT onst MakapoOHHOIO TecTa Takke MOXET OblTb MCMOMNb30BaH AN U3rOTOBMNEHMS

nernbMeHen 1 paBnonn, a HAYNHKY roOTOBUM B COOTBETCTBUM C BaLLIMMU NMPeanoYTEHUAMMN.

PackaTaB TecTo, Ha kopnyc yctponcTtea (1) HaknaabiBaeM NpUCTaBKy AN nenbmeHen

n pasunonu (7) n nepeknagbisaemM pydky (6). Tecto paspesaem Ha [Ba paBHbIX Kycka, a 3aTemM

aKkKypaTHO BKragblBaeM TecTo. Mexay nuctamu Tecta HaknagbiBaeM HebormnbLIOe KONMYecTBO

Ha4YMHKK, MeJJIeHHO NoBOpayYnBaeM PyKOATKY, Noka Tecto crienutcd. [1oaroToBneHHble Takum

crnocobom nenbMeHn OCTOPOXHO OTAeNnsem Apyr OT Apyra u Bapum.

BHumaHwue:

1) Ynctnte TONbKO CyXOm TPAMOYKON

2) He mouTte B Boge

3) He knagnte HOX Mexay ponukamm ycTponctea

4) XpaHuTe B OpurmHanbHom kopobke



BiHwyem Bac 3 uy0oyHbim ebibapam....

KipayHiuTBa na akcnnyartaubli

Py4yHaa MmalublHKa aAna nagpbIXTOYKi MakapoH 3 AadaTkoBaw npbicTaykan ansa pasiesi - npocrae
abcnyroyBaHHe ratan MallblHKi pobiub sie igdanbHan npbinagan ang xatHara Belpaby MakapoH.
Takcama mMoxa BblKapbICTOyBaLLa Y HEBAMIKIM pacTapaHHbIM Bi3Hace.
3mMecuiBa nakaBaHHA
1) Kopnyc mawubIHKi Ana makapoH (1) 3 Banikami 3 usépgan ctani (2), 3 gagatkosan pydkan (3),
npbl3Ha4YaHan ansa parynéyki TaywdbiHi uecta ag 0, 2 ga 2, 2 mm
2) MNMpbicTayka ons pasaHHa (4) Ha A3Be TaylyblHi MakapoH 1, 5 Mm i 6, 6 Mm
3) MpeicTayka ansa Bolpaby nipaxkoy pasiéni (7)
4) Uicki (5) ons mauaBaHHA MalUbIHKI Aa cTanbHiUbI
5) AgHa pydka (6) ga 3 kamnnekray wnynek.
6) KipayHiuTtBa na akcnnyaraubli
MNMepap nepubiM BblKapbICTaHHEM:
1) Mepapg nepbiM BbIKapbICTaHHEM BapTa npauepui MaLlbiHKY CYXON aHy4Kan
2) MNMpbiMauaBaub MawbiHKY (1) 3 ganamorawn uickoy (5) ga ctaneHiubl (man. 1)
3) nagpbixTaBaub HEBSANIKiS KaBarkKi LecTa i Hekanbki pa3oy npakpyuiub npa3 MallblHKY,
a 3aTbIM BbIKiHyLb LecTa
MappbixToyka uecTta (nopubis Ana 4 yanaBek):
2 WIKNSAHKI MyKi, Apobka coni, Baga.
YHyTp pasbiupb AikKi i naBonbHa pasmellBaub Biganbuam, nakynb snki 3 Mykon gobpa He
nepamswatouua. Kani uecra ycé aw4a neniyua aa pyk, Bapta gagaub Tpoxi Myki. A kani uecta
3aHaaTa cyxoe, Aagaub Bagy. 3nérky npbicbinalb CTanbHily MyKon, 3 LecTa 3pabiub 6axaHky.
LlecTa HakpblLb KyXOHHBIM PYYHIKOM i MaKiHYyLb Ha HeKarnbKi XBirliH.
Bbipab makapoH:
Pyuky onsa parynéyki tTaywysiHi (3) uecta ycranasaub y nasiubli 9. MNpanycuiub uecta npas
Baniki. PackoyaHae uecTa nepaknacui Ha nanoBy i yHyTpaHbl 60K nacbinaub Mykon. Kani uecta
- BiNbroTHae, A43 pa3 nacbinaub Mykon. Kani x natpabyeuua atpbimaub 60nbLL TOHKae
LecTta, BapTa npbl JanaMmo3e parynsasanbHan pyyki yctanéysaub yce MeHLbIa nasiybli, i 3a
KOXXHbIM pa3aM npanyckaub Lecta npa3 MalblHKy. [lacna atpbiMaHHa HeabxoaHan TayLuyblIHi
LecTa, HaCTYMNHbI KPOK - raTa pasaHHe MakapoH. LlecTta, Akoe He BblkapbiCTOyBaeLlUa Yy faA3eHbl
MOMaHT, BapTa 3arapHyLb Y KyXOHHbI PY4YHiK, kab He Bbicaxria. BelusrHyub pyyky (6) 3 MaLUbIHKi
i yknacui y aaTtyniHy abpaHara Banika npbictayki (4). Napasaub uecta abpaHbiM Banikam,
naBosibHa Npbl rATbIM KpyLsaYbl pydKy. MakapoHbl nakiHyub Ha 5 xBiniH gns taro, kab Tpoxi
nagcoxni, a 3aTbiM CBapbiLb.
Bbipab nipaxkoy paBiéni:
PauanT Ha uecTa AN MakapoOH MOXHa Takcama BblKapblCTOyBaLUb A4S Bblipaby pasiéni,
a dhapLu MOXHa npbirataBaupb na ynacHoiM Bblbapbl. [Macnsa Taro, sk uecta 6yase packoyaHa,
Ha Kopnyc mMalblHKi (1) BapTa Haa3seub npbicTayky ansa pasiéni (7) i nepaknacui py4ky (6).
Llecta paxauua Ha ABa pOyHbIX KaBarika, 3aTbiM acusipoXHa ykpyyBaeLua uecta. [Namix
KaBarnkami HaknazsatouLa HeBAsikia nopubli hapLly, BapTa naBosfibHa Kpyuilb pyykan ga
MOMaHTY, Kani 6yayub 3pobneHbls paBiéni. TakiM YblHaM NpbirataBaHbls NipaXKi acuapPoXKHa
agassansaiouua agsid ag agHaro i Bapagua (abo cmaxauua).
YBara:
1) Yblcuiub TONbKi Cyxon aHy4Kamn
2) He mbiub Bagomn
3) He ycoyBaLb HOX Namix Banikami npbinagpl
4) 3axoyBaupb y apblriHanbHbIM NakaBaHH

Blahoprejeme ke spravné volbé.... @

Navod k pouziti

Rucni stanice na vyrobu téstovin s ndstavcem navic na ravioli — jednoducha obsluha jej €ini

perfektnim nastrojem pro domaci vyrobu téstovin a je taktéZz vhodny pro malé gastronomické

provozovny.

Obsah baleni

1) télo strojku na téstoviny (1) s valecky z tvrzené oceli (2), s pfidanym knoflikem (3), ur€enym
k regulaci tloustky tésta od 0,2 do 2,2 mm

2) Nastavec na krajeni (4) pro dveé tloustky téstovin 1,5mm a 6,6mm

3) Nastavec na vyrobu tasticek ravioli (7)

4) Svérak (5) k uchyceni strojku ke stolu

5) Jedna klika (6) pro 3 skupiny valecku.

6) Navod k pouZziti

Pred prvnim pouzitim:

1) pfed prvnim pouZzitim je tfeba strojek otfit suchym hadrem

2) uchytit strojek (1) pomoci svéraku (5) ke stolu (obr. 1)

3) pripravit malé kousky tésta a nékolikrat je prohnat pres strojek

Priprava t ésta (porce pro 4 osoby) :

2 sklenice mouky, Spetka soli, voda

Do stfedu viloZte vejce a pomalu michejte vidlickou, dokud se vejce s moukou dobfe nespoji.

Pokud se tésto pfilis tahne, je tfeba pfidat mouku. Je-li pfili§ suché, je tfeba dolit vodu. Lehce

posypte stul moukou a z tésta udélejte bochnik. Ten pak pfikryjte utérkou a nechte na nékolik

minut odstat.

Priprava t éstovin:

Knoflik k nastaveni tloustky (3) tésta nastavte na polohu 9. Propustte tésto pres valecky.

Nalisované tésto prelozte napul a vnitini stranu posypte moukou. Je-li tésto vihké, jesté jednou

dodejte mouku. Pokud chceme ziskat fidSi tésto, je tfeba knoflik nastavovat postupné na mensi

pozice a pokazdé propustit t&€sto pres strojek. Po dosaZeni poZadované tloustky tésta, bude

dalSim krokem fezani téstovin. Tésto nepouzité ihned je tfeba zabalit do utérky, aby neoschlo.

Vytahnéte kliku (6) ze strojku a vloZte do otvoru zvoleného valeCku nastavce (4). Nakrgjejte

tésto zvolenym valeCkem pomalym obracenim packy. Téstoviny nechte 5 min proschnout

a nasledné je uvarte.

Vyroba tasti éek ravioli:

Recet na nudlové tésto Ize vyuZzit i k vyrobé tastiCek ravioli, n4pln si pfipravime podle vlastni

chuti. Po rozvaleni tésta nasadime na télo strojku (1) nastavec na ravioli (7) a pfilozime kliku

(6). Tésto vykrojime do dvou stejnych platd, nalsedné tésto jemné zahloubime. Mezi platy

klademe malé mnoZzstvi naplné, pomalu otacime klikou az do chvile spotfebovani tésta. Takto

vyrobené tasticky od sebe jemné oddélime a uvafime.

Pozor:

1) Otirejte pouze Cistym hadfikem

2) Nemyjte vodou

3) Nevkladejte naz mezi valeCky nastroje

4) Uchovavejte v originalnim baleni



