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Koneen kayttoonotto

Kiinnita kone poytaan sen
mukana toimitetun puristimen
avulla ja asenna kahva rullan
aukkoon (kuva 1).

Jos kaytat konetta ensimmais-
ta kertaa, puhdista se kuivalla
liinalla ja poista ylimaarainen
o6ljy. Puhdista rullat syottamal-
13 pieni maara taikinaa niiden
lapi. Havita kaytetty taikina.

Taikinan valmistus

6 henkilolle

Ainekset:

500 g véhdgluteenista vehndjauhoa
5 kananmunaa (voit korvata 5 ka-
nanmunaa lasillisella lahdevettad).

Pastaa "al dente”. Sekoita 250 g
vahéagluteenista vehnéjauhoa ja
250 g durum-vehnijauhoa. Al3 lisda
suolaa! Kaada jauhot kulhoon ja
kananmunat jauhon keskelle (kuva
2). Sekoita kananmunat ja jauhot
kunnolla haarukan avulla. Vaivaa
taikinaa kasin (kuva 3), kunnes se
on taysin tasaista ja kiinteda. Jos
taikinaseos on liian kuiva, lisaa
vettd. Lisda jauhoa, jos seos on liian

kostea. Hyva taikina ei tartu sormiin.

Poista taikina kulhosta ja laita se
kevyesti jauhotetulle pdydalle (kuva
4). Voit tarvittaessa vaivata taikinaa
lisaa. Leikkaa taikina pieniin osiin
(kuva 5). Vihje: ld kayta liilan kylmia
kananmunia!
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Taikinan valmistelu

ja pastan valmistaminen

Aseta koneen saadin asentoon 1
vetamalla sitd ulospain ja kaanta-
malld siten, etta sileét rullat ovat
tdysin aukinaisessa asennossa (n. 3
mm) (kuva 6). Syota pala taikinaa
koneen lapi pyorittamalla kahvaa
(kuva 7). Toista toimenpide 5-6
kertaa taittaen taikina kahtia ja
lisadmalla tarvittaessa valiin jauhoja
(kuva 8). Kun taikina on saanut
oikean muodon, syota se rullien
lapi kerran siten, ettd saatimet ovat
asennossa 2 (kuva 9). Jatka syotta-
malla taikina rullien lapi asennossa
3, kunnes saavutat haluamasi pak-
suuden (asetuksen 9 paksuus on n.
0,2 mm). Leikkaa taikina veitsella
poikittain n. 25 cm:n pituisiksi pa-
loiksi. Asenna kahva leikkausrullien
aukkoon ja sy6ta taikina rullien lapi
rauhallisesti niin, etta pastasta tulee
rakenteeltaan sellaista kuin haluat
(kuvat 10ja 11).

Huomautus 1: Jos rullat eivat
leikkaa taikinaa, taikina on liian
pehmeda. Tassa tapauksessa sinun
on lisattava jauhoja taikinaan ja
syotettdva pasta uudelleen sileiden
rullien lapi.

Huomautus 2: Jos taikina on liian
kuivaa eivatka rullat leikkaa sitd,
lisaa taikinaan vetta ja syota pasta
uudelleen sileiden rullien lapi.
Aseta pasta poytaliinalle ja anna
sen kuivua vahintaan tunnin ajan.
Muista, etta pasta sailyy pitkaan
(1-2 viikkoa) viiledssa paikassa.
Kiehauta kattilassa/pannussa
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suolalla maustettua vetta (4 |
vettd / 1/2 kg pastaa) ja lisda pasta
kiehuvaan veteen. Tuore pasta
keittyy muutamassa minuutissa
(paksuuden mukaan n. 2-5 minuut-
tia). Himmenna kevyesti ja poista
vesi, kun pasta on valmista. Poista
leikkausosa koneesta nostamalla
sitd kdsin ja liu'uttamalla sita kiskoja
pitkin. Voit asentaa lisdosan takaisin
laitteeseen (kuva 12) suorittamalla
toimenpiteen pdinvastaisessa
jarjestyksessa.

Koneen huoltaminen

1- Kayttaessasi konetta puhdista
sileiden rullien alla olevat kaapimet
saannollisesti talouspyyhkeelld
(kuva 12).

2- Al3 koskaan pese konetta vedelld
tai astianpesukoneessa (kuva 13)!
3- Puhdista kone kdyton jélkeen
harjalla tai puisella tikulla (kuva 14).
4-Voit tarvittaessa lisata useita
tippoja oliividljya leikkausrullien
paihin (kuva 15).

5- Ala tydnna rullien véliin veitsia
tai pyyhkeita!

6- Laita kone ja sen lisdosat takaisin
alkuperdiseen pakkaukseen kdyton
jalkeen.



EN
How to prepare the
machine for use

Attach the machine onto the
table with the clamp provided
and insert the handle into the
roller hole (Fig. 1). When using
the machine for the first time,
clean it with a dry cloth to
remove any excess oil. To clean
the rollers, pass a small quanti-
ty of dough through and then
throw the dough away.

How to prepare the mixture
Serves 6 people

Ingredients:

500 g (~ 1 Ib.) soft wheat flour and
5 eggs: instead of using 5 eggs, you
can use a glass of natural mineral
water.

For "al dente” pasta, mix 250 g of
soft wheat flour with 250 g of durum
wheat flour. Do not add any salt!
Pour the flour into a bowl and the
eggs into the middle of the flour
(Fig. 2). Mix the eggs with a fork
until they are completely blended
with the flour. Knead the mixture
with your hands (Fig. 3) until it is
completely homogeneous and con-
sistent. If the mixture is too dry, add
some water, and if it is too soft, then
add some flour. A good mixture
should never stick to your fingers.
Remove the mixture from the bowl
and place it onto a lightly floured
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table (Fig. 4). If necessary, continue
to knead the mixture and cut it into
small pieces (Fig. 5). Tip: do not use
eggs straight from the fridge!

How to prepare the dough
and the pasta

Set the machine regulator to
position 1, pulling it outwards

and turning it so that the two
smooth rollers are completely open
(approx. 3 mm) (Fig 6). Pass a piece
of mixture through the machine by
turning the handle (Fig. 7) Repeat
this operation 5 - 6 times, folding
the dough over and adding some
flour to the middle, if necessary
(Fig. 8). When the dough has taken
on aregular shape, pass it through
the rollers once only with the
regulators set to number 2 (Fig. 9),
and then once again set to number
3 continuing until you obtain the
desired thickness (min. thickness at
no. 9 approx. 0.2 mm). With a knife,
cut the dough crossways in pieces
approximately 25 cm (10 inches)
long. Insert the handle in the hole
for the cutting rollers, turn it slowly
and pass the dough through so as
to obtain the type of pasta you pre-
fer (Fig. 10 and 11). Note 1 - If the
rollers won't “cut’, this means the
dough is too soft: in this case you
should pass the dough through the
smooth rollers, after adding some
flour to the mixture.

Note 2 — However, when the
dough is too dry and cannot be
“caught” by the cutting rollers, add
a little water to the mixture and
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pass it through the smooth rollers
once again. Place the pastaon a
table-cloth and leave it to dry for at
least an hour. Remember that pasta
can last a long time (1-2 weeks) if
kept in a cool, dry place. Bring a
pan of salted water to the boil (4
litres per 1/2 kg of pasta) to which
you will add the pasta. Fresh pasta
cooks in just a few minutes, averag-
ing 2 - 5 minutes, depending on the
thickness. Stir gently and then drain
the pasta once it has finished cook-
ing. In order to remove the cutting
attachment from the machine, lift it
up manually, making it slide along
its tracks. To install attachments
onto the machine (Fig. 12), perform
this procedure in reverse.

Maintenance of the machine
1- During use, clean the scrapers
underneath the smooth rollers
periodically with a piece of kitchen
paper (Fig. 12)

2- Never wash the machine with
water or in the dishwasher! (Fig. 13)
3-To clean the machine after use,
use a brush or a wooden rod (Fig.
14).

4- If necessary put several drops of
olive oil on the ends of the cutting
rollers (Fig. 15).

5- Do not insert knives or cloth in
between the rollers!

6- After use, replace the machine
and its accessories back in their
original box.



SV Forbereda maski-
nen for anvdndning

Fast maskinen pa bordet med
klamman avsedd for detta och
satt in handtaget i halet pa val-
sen (bild 1). Rengor maskinen
med en torr duk fore forsta
anvandningen for att avlagsna
overflodig olja. Rengor valsar-
na genom att kdra igenom en
liten mangd deg som du sedan
slanger.

Gora degen

For sex personer

Ingredienser:

500 gram mjukt vetemjol och fem
4gg. Aggen kan du ersitta med ett
glas mineralvatten.

For att fa pasta som ar “al dente’,
blanda 250 gram mjukt vetemjol
med 250 gram durumvetemjol.
Tillsatt inte salt! Hall mjolet i en skal
och knack dggen mitt pa mjolet
(bild 2). Vispa dggen med en gaffel

tills dggen blandats helt med mjolet.

Knada degen med hédnderna (bild
3) tills den ar slat och fast. Tillsatt
vatten om degen ér for torr och

lite mjol om den ar for 16s. Degen
ska inte fastna pa fingrarna. Ta upp
degen fran skalen och lagg den pa
ett 1att mjolat bord (bild 4). Fortsatt
vid behov att knada degen och skar
den sedan i sma bitar (bild 5). Tips:
anvand inte kylskapskalla dgg!
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Forbereda degen och pastan
Satt maskinens reglageildage 1,
dra ut det och vrid det sa att de
slata valsarna ar helt 6ppna (ung. 3
mm) (bild 6). Kér en bit deg genom
maskinen genom att veva runt
handtaget (bild 7). Upprepa 5-6
ganger, vik ihop degen och tillsatt
vid behov mjél i mitten (bild 8).
Nar degen har fatt en regelbunden
form, vrid reglaget till lage 2 och
kér degen genom maskinen (bild
9). Vrid sedan reglaget till Iage 3
och fortsatt tills degen har 6nskad
tjocklek (minimitjocklek vid lage 9
ar ca 0,2 mm). Dela degen i ungefar
25 cm langa bitar med en kniv. Satt
in vevhandtaget i ett av halen for
skarvalsarna. Veva langsamt och
kor degen genom skarvalsarna for
onskad pastatyp (bilderna 10 och
11). Obs 1! Om skarvalsarna inte
kan skéra degen &r den for mjuk.
Tillsatt i sa fall mer mjol och kor den
pa nytt genom de slata valsarna.
Obs 2! Om degen ar for torr och
skarvalsarna inte far “grepp” om
den, tillsatt lite vatten och kor den
pa nytt genom de slata valsarna.
Lagg den fardiga pastan pa en duk
och I&t den torka i minst en timme.
Pasta haller lange (1-2 veckor)

om den forvaras torrt och svalt.
Koka upp saltat vatten (4 liter per
500 g pasta) och ldgg i pastan nar
vattnet kokar. Farsk pasta blir klar
pa bara nagra minuter, ungefar 2-5
minuter, beroende pa tjocklek. Ror
forsiktigt och hall av pastan i ett
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durkslag nar den éar klar. Ta av skar-
delarna fran maskinen genom att
lyfta upp och lata tilloehéret glida
ut langs sparen. For att installera
tillbehor pa maskinen (bild 12) gor
du detta i omvénd ordning.

Skotsel av maskinen

1- Rengor kanterna under de sldta
valsarna med hushallspapper da
och da under anvandning (bild 12).
2- Diska inte maskinen i vatten eller
i diskmaskin (bild 13).

3- Reng6r maskinen med en borste
eller ett traredskap efter anvand-
ning (bild 14).

4- Smorj vid behov skérvalsarnas
andar med olivolja (bild 15).

5- For inte in knivar eller trasor
mellan valsarna!

6- Forvara maskinen och tillbeho-
ren i originalférpackningen efter
anvandning.



ET Makaronimasina
ettevalmistamine ka-
sutamiseks

Kinnitage makaronimasin
komplekti kuuluva klambri abil
laua kiilge ja pange kaepide
rulliku avasse (joonis 1). Kui
kasutate makaronimasinat esi-
mest korda, kuivatage lileliigne
oli puhta lapi abil. Rullikute pu-
hastamiseks laske vaike kogus
tainast rullikute vahelt labi ja
visake see tainas ara.

Taina valmistamine

6 portsjonit

Koostisained:

500 g pehmet nisujahu ja 5 muna,
5 muna asemel voite kasutada klaa-
sitdit looduslikku mineraalvett.

Al dente makaronide valmistamiseks
kasutage 250 g pehmet nisujahu

ja 250 g kéva nisujahu. Arge lisage
soola! Valage jahu kaussi ja pange
munad jahu keskele (joonis 2).
Segage mune kahvliga kuni need
on jahuga taielikult segunenud. Sot-
kuge tainast kdtega (joonis 3), kuni
selle konsistents on taiesti Gihtlane.
Kui tainas on liiga kuiv, lisage veidi
vett, voi kui see on liiga pehme,
lisage veidi jahu. Tainas on paras, kui
see ei kleepu sérmede kiilge. Votke
tainas kausist vélja ja laotage see
kergelt jahuga Ulepuistatud lauale
(joonis 4). Vajaduse korral sotkuge
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tainast veel ja seejarel ldigake see
vaikesteks tiikkideks (joonis 5). Soo-
vitus: drge kasutage asja kilmikust
voetud mune!

Makaronitaina ja

makaronide valmistamine
Keerake makaronimasinal olev
seadistusnupp asendisse 1. Selleks
témmake nuppu véljapoole ja
keerake seda seni, kuni kaks siledat
rullikut on taielikult avatud (umbes
3 mm) (joonis 6). Rullige tiks kogus
tainast kaepidet keerates rullikute
vahelt labi (joonis 7). Korrake seda
5-6 korda tainast vahepeal kokku
voltides. Vajaduse korral puistake
taina keskele pisut jahu (joonis

8). Kui tainas on Uhtlane, keerake
seadistusnupp asendisse 2 ja rullige
tainas tiks kord I&bi rullikute (joonis
9). Seejarel keerake seadistusnupp
asendisse 3 ja jatkake, kuni tainas
on soovitud paksusega (mini-
maalne paksus on umbes 0,2 mm,
kui seadistusnupp on asendis 9.
Loigake tainas noaga risti umbes 25
cm pikkusteks tiikkideks. Soovitud
tutipi makaronide valmistamiseks
pange kaepide l6ikererullikute
avasse, keerake kaepidet aeglaselt
jarullige tainas labi (joonis 10 ja
11). Mérkus 1: kui rullikud ei l6ika,
on tainas liiga pehme. Sel juhul
lisage tainale pisut jahu ja rullige
tainas labi siledate rullikute.
Markus 2: kui tainas on aga liiga
kuiv ega nakku I6ikerullikutele,
lisage tainale pisut vett ja rullige
see Uks kord uuesti labi siledate rul-
likute. Pange makaronid laudlinale
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ja jatke vahemalt Gheks tunniks
kuivama. Jahedas ja kuivas sailivad
makaronid kaua (1-2 nadalat). Vot-
ke pott, milles te hakkate makarone
keetma, ja ajage soolaga mait-
sestatud vesi (4 liitrit 0,5 kg pasta
kohta) keema. Varsked makaronid
valmivad méne minutiga. Olenevalt
paksusest kulub selleks keskmiselt
2-5 minutit. Segage ornalt ja kui
makaronid on valmis, siis kurnake.
Loikuri eemaldamiseks makaro-
nimasinast tostke see kasitsi tles

ja libistage modda siine. Tarvikute
paigaldamiseks makaronimasinale
(joonis 12), korrake sama vastupidi-
ses jarjekorras.

Makaronimasina hooldamine
1- Kasutamise ajal puhastage regu-
laarselt siledate rullikute all olevaid
kaabitsaid (joonis 12) paberkatera-
tiku abil.

2- Makaronimasinat ei tohi pesta
veega ega ndudepesumasinas!
(joonis 13)

3- Pérast kasutamist puhastage
makaronimasin harja voi puuvarda-
ga (joonis 14).

4-Vajaduse korral maarige 16ike-
rullikute otsi moéne tilga oliividliga
(joonis 15).

5- Arge pange nuge ega riidelappi
rullikute vahele!

6- Parast kasutamist pange makaro-
nimasin ja selle tarvikud originaal-
karpi tagasi.



LV lerices sagatavosa-
na lietoSanai

Piestipriniet ierici pie galda,
izmantojot komplektacija
ieklauto skavu, un ievietojiet
rokturi rullia atveré (1. att.).
Lietojot ierici pirmo reizi,
noslaukiet to ar sausu dranu,
lai nonemtu ellas paliekas. Lai
notiritu rullisus, izlaidiet cauri
nelielu daudzumu miklas un
péc tam izmetiet $o miklu.

Maisijuma sagatavosana
Paredzéts 6 personam

Sastavdalas:

500 g (~1 marcina) miksto kviesu
miltu un 5 olas; 5 olu vieta var iz-
mantot glazi dabiga mineraltdens.

Lai iegUtu “al dente” pastu, samaisiet
250 g miksto kviesu miltu ar 250 g
cieto kviesu miltiem. Nepievienojiet
sali! leberiet miltus bloda un iesitiet
olas pa vidu miltiem (2. att.). Maisiet
olas, izmantojot daksinu, lidz tas ir
pilniba sajaukusas ar miltiem. Miciet
maisijumu ar rokam (3. att.), lidz tas
ir pilnigi viendabigs un stingrs. Ja
maisijums ir parak sauss, pievienojiet
nedaudz udens, bet, ja tas ir parak
miksts, pievienojiet nedaudz miltu.
Labas konsistences maisijums nelip
pie pirkstiem. Iznemiet maisijumu
no blodas un novietojiet to uz galda,
kas nedaudz nokaisits ar miltiem (4.
att.). Ja nepiecieSams, turpiniet micit
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maisijumu un péc tam sagrieziet to
mazos gabalinos (5. att.). Padoms.
Neizmantojiet olas, kas tikko iznem-
tas no ledusskapja.

Miklas un pastas sagatavosana
lestatiet ierices regulatoru 1.
pozicija, pavelkot to uz arpusi un
pagriezot ta, lai abi gludie rullisi
batu pilniba atvérti (aptuveni 3
mm) (6. att.). Izlaidiet maisijuma
gabalinu caur ierici, griezot rokturi
(7. att.). Atkartojiet So darbibu

5-6 reizes, parlokot miklu un péc
nepieciesamibas vida pievienojot
mazliet miltu (8. att.). Kad miklai

ir izveidota viendabiga forma,
vélreiz izlaidiet miklu caur rullisiem,
regulatorus iestatot 2. pozicija (9.
att.), un péc tam vélreiz, regulatorus
iestatot 3. pozicija un turpinot, lidz
tiek iegUts nepieciesamais biezums
(min. biezums 9. pozicija ir aptuveni
0,2 mm). Ar nazi sagrieziet miklu
krusteniski aptuveni 25 cm (10
collu) garos gabalos. levietojiet
rokturi griezéjrullisu atverg, |énam
grieziet to un laidiet miklu cauri,

lai iegUtu nepieciesamas formas
pastu (10.un 11. att.). 1. piezime. Ja
rulli$i negriez, tas nozimé, ka mikla
ir parak miksta. Tada gadijuma mai-
sijumam japievieno mazliet miltu,
un tas vélreiz jaizlaiz caur gludajiem
rullisSiem.

2. piezime. Ja mikla ir parak sausa
un griezé&jrullisi to nevar “aizkert”,
pievienojiet maisijumam nedaudz
Gdens un vélreiz izlaidiet to caur
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gludajiem rullisiem. Novietojiet
pastu uz galdauta un laujiet tai
nozat vismaz vienu stundu. Atcerie-
ties, ka pastu var uzglabat ilgi (1-2
nedélas), ja ta tiek turéta vésa, sau-
sa vieta. Uzsildiet salsadeni (4 litrus
uz 1/2 kg pastas), kura liksiet pastu,
lidz varisanas temperatarai. Svaiga
pasta atkariba no biezuma parasti
ir gatava dazu minasu laika (vidéji
2-5 minatés). Uzmanigi apmaisiet
un nokasiet pastu, kad ta ir gatava.
Lai no ierices nonemtu grieSanas
piederumu, paceliet to ar rokam,
lai tas pa celinu noslidétu nost. Lai
uzstaditu iericei piederumus (12.
att.), veiciet Sis darbibas apgriezta
seciba.

lerices apkope

1- Lietosanas laika periodiski
notiriet kasikJus zem gludajiem
rullis$iem, izmantojot papira dvieli
(12. att.)

2- Nekad nemazgajiet ierici ar tde-
ni vai trauku mazgajama masina.
(13. att.)

3- Péc lietosanas notiriet ierici ar
birstiti vai koka irbuli (14. att.)

4- Ja nepieciesams, griezéjrullisu
galos uzpiliniet dazas lases olivellas
(15. att.).

5- Nebaziet nazus vai dranas starp
rullisiem!

6- Péc lietosanas ievietojiet ierici un
tas piederumus originalaja kaste.



LT Kaip masinéle
paruosti naudojimui

Masinéle pridétu spaustuku
pritvirtinkite prie stalo ir j
volelio anga jstatykite rankeng
(1 pav.). Pries pirma karta nau-
dodami masinélg, isSluostykite
ja sausa Sluoste, kad pasa-
lintuméte aliejaus pertekliy.
Norédami nuvalyti volelius,
praleiskite per juos Siek tiek
teslos. Sig teslg iSmeskite.

Teslos gaminimas

Skirta 6 asmenims

Ingredientai:

500 g minkstyjy kvieciy milty ir 5
kiausiniai (vietoje 5 kiausiniy galite
naudoti stikline nattrralaus minerali-
nio vandens).

Jei norite ,al dente” makarony, 250
g minkstyjy kvieciy milty sumaisy-
kite su 250 g kietyjy kvieciy milty.
Nedékite druskos! Miltus suberkite

i dubenij ir j padaryta duobute
sudékite kiauinius (2 pav.). Sakute
iSmaisykite kiausinius, kol jie visiskai
susimaisys su miltais. Teslg minkykite
rankomis (3 pav.), kol ji taps visiskai
vienalyteé. Jei tesla per sausa, jpilkite
vandens, jei per minksta, jberkite
siek tiek milty. Gerai paruosta tesla
turi nelipti prie ranky. ISimkite tesla
i$ dubens ir padékite ant Siek tiek
miltais pabarstyto stalo (4 pav.).
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Jei reikia, tesla dar paminkykite ir
supjaustykite nedideliais gabaléliais
(5 pav.). Patarimas: nedékite kiausi-
niy tiesiai i$ Saldytuvo!

Kaip paruosti tesla

ir makaronus

Masinélés reguliatoriy nustatykite

i 1 padétj, patraukdami jg iSorén

ir pasukdami taip, kad du lygus
voleliai baty visiskai atidaryti (apie
3 mm) (6 pav.). Perleiskite gabalélj
teslos per masinéle, sukdami ranke-
na (7 pav.). Pakartokite $j veiksma
5-6 kartus, vis perlenkdami tesla ir
j vidurj paberdami milty, jei reikia
(8 pav.). Kai tesla jgaus nuolatine
forma, perleiskite jg viena karta

per volelius, reguliatoriy nustate

i 2 padétj (9 pav.), ir dar karta,
nustate 3 padétj. Teskite, kol tesla
taps norimo storio (maziausias
storis 9 padétyje yra apie 0,2 mm).
Peiliu teslg supjaustykite mazdaug
25 cmilgio juostomis. Rankeng
jstatykite j pjaustymo voleliy anga,
létai sukdami perleiskite tesla, kad
gautumeéte norimo tipo makaronus
(10ir 11 pav.). 1 pastaba. Jei voleliai
nepjausto, tesla yra per minksta.
Tokiu atveju j teslg turite pridéti
daugiau milty ir perleisti per lygius
volelius.

2 pastaba. Jei tesla per sausa ir ne-
uzsikabina uz pjaustymo voleliy, j
tesla jpilkite Siek tiek vandens ir dar
karta perleiskite per lygius volelius.
Makaronus patieskite ant staltiesés
ir palikite dziGti maziausiai valandai.

ko119 270501

Atsiminkite, kad makaronus vésioje,
sausoje vietoje galima laikyti ilgg
laika (1-2 savaites). Puode uzvirin-
kite vandens (4 litrus 0,5 kg maka-
rony), jberkite druskos ir j verdantj
vandenj sudékite makaronus. Sviezi
makaronai iSverda greitai, mazdaug
per 2-5 minutes, priklausomai nuo
storio. Atsargiai pamaisykite ir iSvir-
tus makaronus nusunkite. Noréda-
mi nuo masinélés nuimti pjaustymo
prieda, pakelkite jj rankomis, kad jis
isslysty is bégeliy. Norédami uzdéti
prieda ant masinélés (12 pav.), da-
rykite atvirksciai.

Masinélés prieziara

1- Naudodami masinéle, popieriniu
ranksluosciu reguliariai valykite po
lygiais voleliais esancius grandiklius
(12 pav.).

2- Niekada neplaukite masinélés
vandeniu ar indaplovéje! (13 pav.)
3- Masinélés vidy po naudojimo
galite valyti Sepetéliu arba mediniu
strypeliu (14 pav.).

4- Jei reikia, pjaustymo voleliy
galuose uzlasinkite kelis lasus
alyvuogiy aliejaus (15 pav.).

5-Tarp voleliy nekiskite peilio ar
audinio!

6- Po naudojimo masinéle ir jos
priedus sudékite atgal j dézute.



RU NopgroroBKa
yCTpOMCTBa K MCNONb-
30BaHMIO

3aKpenuTe yCTPONCTBO Ha cTone €
NOMOLLbIO CTPYOLIMHBI N BCTaBbTe
PYUKy B oTBepCTMe B Banuke (puc.
1). Mpu nepBom ncnonb3oBaHUn
yCTpPOICTBa NPOTPUTE €ro Cyxom
BETOLUbIO, YTOObI YAANUTb OCTaTKN
macna. [1ns ouncTku BaimKkoB
nponycTuTe Yepes HUX HebonbLioe
KOJINYECTBO TeCTa, KOTopoe nocne
3TOro BbI6GpOCbTe B MyCOp.

3amelunBaHme TecTa
Konnyectso nopuui:

6 CocTaB:

5001 (~ 1 GyHT) MyKM 13 MATKUX
COpPTOB MeHnLbl 1 5 Any,. Bmecto
5 ANL, MOXHO NCMONb30BaTh
CTakaH NPUPOAHON MUHEpPanbHON
BOfbI.

[ina npurotoBneHna cnareTtu
«anb geHte» cmewante 250 r MyKun
13 MArKUX COPTOB MNLUeHnLbl 1 250
I MyKM 13 TBEPAbIX COPTOB MLUEHN-
ubl. Conb He fo6aBNATb! Bbicbinb-
Te MyKY B MUCKY 1 pa3beliTe aiua
B LieHTpe MyKu (puc. 2). Pasme-
LnBanTe Anua BUIKOW, MOKa OHU
MOJTHOCTbIO He NepemeLlatoTca C
MyKOI. 3amelurBaliTe TeCTo pyKa-
MU (purcC. 3), MOKa OHO He CTaHeT
ryCcTbIM ¥ OfHOPOAHbIM. Ecnn
TeCTO CAMLLIKOM CyXoe, fobaBbTe
HEMHOrO BOfbl, @ €C/IN CJINLLKOM
MArkoe, 4o6aBbTe HEMHOIO MyKMU.
XopoLo NpuroToBAEHHOE TeCTo
He [OJIKHO NINMHYTb K NanbLam.
BblHbTE TECTO U3 MUCKU 1 MONOXMK-
Te ero Ha cJierka NpPUcbINaHHbIN
MyKoli cTosl. Mpu HeobxoaNMOoCTH
npofosKainTe 3amelLnBaTb TECTO
1 pa3pexbTe ero Ha HebosbLve
Kycku. [ofckasKka: He UCnonb3yi-
Te ANLa NPAMO 13 XONoAWIbHMKa!

KITCHEN LIFE

PASTAKONE
PASTA MAKER
PASTAMASKIN

MNpurotosneHune Tecta n

cnareTtTun

YcTaHOBUWTE perynaTop ycTponcTea B
nosioXkeHue 1, BbITAHYB €ro HapyXy 1
noBopauBan TaK, YTobbl ABa rMagKnx
Basivka MoJIHOCTbIO OTKPbINNCH (Mpu-
MepHO Ha 3 MMm) (puc. 6). Mponyctute
KyCOK TecTa yepes yCTpONCTBO, MOBO-
paumBas pyuky (puc. 7). MosTtopute
3Ty onepauuio 5-6 pas, cKnagbias
noyyMBLUMIACA NNCT TecTa nornonam
1 Npu HeobXxoAMMOCTU Jo6aBNAA

B cepefunHy MyKy (puc. 8). Korga
TeCTo NpVIMeT NpaBusibHyto Gopmy,
nNponycTuTe ero Yepes Basnky ewé
pas, yCTaHOBUB PerynAatop Ha Homep
2 (puc. 9), 3aTem eLwé pas, yCTaHOBUB
perynaTtop Ha Homep 3 ¥ TaK panee,
noka He nonyunTe HeO6XOAVMYIO TON-
WMHY (MUH. TONLLMHA NPW YCTaHOBKeE
perynaTtopa Ha Homep 9 coctaBnset
npubnnsnTensHo 0,2 Mm). Pa3pexbTe
TeCTO HOXXOM Nonepék Ha Kyckun Anw-
HoW NpnbnnsuTenbHo 25 cm (10 aroii-
MoB). BcTaBbTe pyuKky B oTBEpCTME
LNA PEXYLYMX BaNIMKOB Y, MefilIeHHO
eé noBopaymBsas, NponycTuTe yepes
HUX TECTO AJN1A NONyYeHWA Npeano-
YynTaemoro BaMu Buaa cnareTtu (puc.
10 n 11). Mprmeyanue 1. Ecnv Banukun
He «peXKyT», 3TO O3HaYaeT, YTo TeCTo
C/IMLIKOM MArKoe. B 3Tom cnyvae
HeobXo4MMO NPOMYCTUTL TECTO Yepes
rnajikme Banuku, 4o6aBvB B HEro
HEMHOro MyKW.

MNpumeyvanre 2. OgHaKo ecnu Tecto
C/INLLKOM CyXOe 1 He «JIOBUTCA»
pexywmmmn Banmkamu, fobasbte B
Hero HeMHOro BoAbl 1 NponycTuTe
ero eLlé pas yepes rnagkue BanvKku.
Pa3znoxute cnareTT Ha ckaTepTi 1
OCTaBbTe COXHYTb Kak MUHUMYM Ha
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yac. [loMHUTe, 4TO CnareTTN MOXHO
XpaHWTb anuTtenbHoe Bpems (1-2
Hefienu) B NPoXnafHOM CyXoM mecTe.
BckunsaTnTe KacTprosio NoAcoNeHHON
BoAbl (4 nuTpa Ha 1/2 Kr cnareTTi)

1 MONOXMTE CNareTT B KUMALLYIO
Bogy. CBeXue crnareTTi BapaTca BCero
HECKOJIbKO MUHYT, B CPEAHEM 2-5
MWHYT B 3aBUCUMOCTM OT TONLYMHDI.
AKKypaTHO NnomelunBaiiTe cnareTu

1 MO roTOBHOCTY cLeauTe Boay. ina
[IEMOHTaXa PEeXyLUero Npucnoco-
6neHVA ¢ yCTPOICTBa CHAMKUTE ero
BPYYHY!I0, MOAHAB MO HaNpPaBAAOLLVM.
[inA ycTaHOBKM NpUCNocobneHmnii Ha
YCTPOWCTBO (punC. 12) BbINONHNTE 3TN
LencTBrA B 06paTHOM MopsgkKe.

Yxop 3a yCTpOIMCTBOM

1- B npouecce ncnonb3osaHua
neproaNYecKm ounLLaiiTe CKpebKu
nop rnafKvmMu Banvikamu C MOMOLLbIo
KyXOHHOW 6ymaru (puc. 12).

2- KaTeropunuecku 3anpeLiaeTca MbiTb
YCTPONCTBO BOAON MW B MOCYA0-
MoeyHow mawmHe! (puc. 13).

3- OuncTrTe yCTPOMCTBO NOCAe NC-
MoJIb30BaHNA C MOMOLLbIO WETKN Ui
[EPEBAHHOIO CTEPXKHA (puc. 14).

4- Mpu HeO6XOAMMOCTIN HaHeCHTe Ha
KOHLIbl PEXYLUMX BaJIMKOB HECKOJIbKO
Kanenb onMBKoBOro macna (puc. 15).
5- 3anpeluaeTcs BCTaBAATb HOXM UK
BETOLb MeXy Banvkamm!

6- Mocne ncnonb3oBaHUA NomecTuTe
YCTPOWICTBO 1 ero NprcnocobneHns
06paTHO B GUPMeEHHYI0 KOPOOKY.
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