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PASTA MACHINE

Introduction

Congratulations! You have chosen to purchase a
high-quality product. Make sure you are familiar
with the product before you use it for the first time.
With this in mind, read the following instructions
and safety information carefully. Only ever use the
product in the manner described here and in ac-
cordance with the specified range of use. Please
keep this manual in such a way that itis protected
from loss or damage. If you choose to hand this
product over to a third party, make sure you also
provide them with all documentation.

Intended use
The device is not intended for commercial use.

Part description
1. Pasta maker

2. Crank handle

3. Screw clamp

4. Roller adjusting wheel
5. Roller attachment

Technical data
Material:
Housing: stainless steel

Pasta roller: stainless steel, aluminium

Safety instructions
A SAVE ALL INSTRUCTIONS AND SAFETY
INFORMATION FOR FUTURE USE!

RISK OF INJURY!

WARNING! DANGER TO LIFE AND
RISK OF ACCIDENT FOR INFANTS AND
CHILDREN!

Never leave children unsupervised with the
packaging material and product. There is a risk of
suffocation due to the packaging material and a
danger to life due to cutting injuries. Children often
underestimate the dangers.

After use, keep this device in a safe place out of
the reach of children.

This device is not intended to be used by persons
(including children) with limited physical, sensory
or mental capabilities or a lack of experience
and/or knowledge, unless they are supervised

by a person responsible for their safety or receive
instructions from them on how to use the device.
Check that all parts are properly assembled.
Improper assembly can result in injury.

Always be alert and always pay attention to what
you are doing. Carry out the work in a concentrat-
ed and sensible way.

There is a risk of crushing and entrapment on the
moving parts of the machine.

Food-safe! Taste and odour properties are not
affected by this product.

Do not wear long necklaces or clothes with hang-
ing cords when working with the machine. Risk of
strangulation!

Preparation
Basic recipe for a pasta dough

Ingredients
400 g pasta flour
4 eggs (size M)

1 pinch of salt

Plastic wrap

Instructions

1. For the pasta dough, place the pasta flour on
a clean kitchen work surface in the shape of
a mound.

2. Form a well in the center of the mound.

3. Add the eggs and salt to the well and stir into
the flour using a fork.

4. Knead the crumbly dough with your hands
for about 10 minutes until a smooth, uniform
mass has formed.

5. Ifthe dough is too soft, it can be adjusted by
adding and kneading in more flour; if it is too
hard, add a little water.

6.  Flatten the pasta dough, wrap it in plastic
wrap, and let it rest for about 30 minutes.



Recipe for a pasta dough with
spinach

Ingredients

400 g pasta flour

3 eggs (size M)

100 g fresh spinach

1 pinch of salt

Plastic wrap

Instructions

1. Wash the spinach thoroughly and place it
in a pot with just the water clinging to the
leaves. Cover and steam over medium heat
for 1-2 minutes, until wilted. Drain well and

squeeze out any excess liquid, then blend the

spinach info a smooth purée.
Let it cool completely before using.

2. For the pasta dough, place the pasta flour on

a clean kitchen work surface in the shape of
a mound.

3. Form a well in the center of the mound.

Add the eggs, cooled spinach purée and salt

to the well and stir into the flour using a fork.

5. Knead the crumbly dough with your hands
for about 10 minutes until a smooth, uniform
mass has formed.

6. Ifthe dough is too soft, it can be adjusted by

adding and kneading in more flour; if it is too

hard, add a little water.

7. Flatten the pasta dough, wrap it in plastic
wrap, and let it rest for about 30 minutes.

The Original Bolognese Recipe

Ingredients
500 g mixed minced meat — half beef, half pork

400 g pasta of your choice - e.g. spaghetti or
fettuccine

400 g strained tomatoes - from a jar or a can
100 g pork belly - ideally pancettq, if available
150 g onions

50 g carrot

50 g celery

200 ml whole milk

40 g butter

1 tablespoon neutral vegetable oil - e.g. sunflow-
er or rapeseed oil

1 tablespoon tomato paste
1 dried bay leaf

1 pinch ground nutmeg

Salt and freshly ground black pepper

Instructions

1.

o

10.

1.

Cut the pancetta (or pork belly) into very
small cubes.

Peel the carrots and onions, remove the
leaves and strings from the celery, wash the
vegetables, then finely dice them.

Heat the oil in a pot over medium heat. Add
the pancetta (or pork belly) and sauté for
1-2 minutes.

Add the butter along with the diced onions,
celery, and carrot. Sauté for about 3 minutes,
stirring to coat the vegetables evenly in fat.
Add the minced meat to the pot. Season with
1 teaspoon of salt and V4 teaspoon of freshly
ground black pepper. Break up the meat
with a wooden spoon and cook until fully
browned.

Stir in the tomato paste.

Deglaze with the whole milk, add the nut-
meg, and simmer until most of the milk has
evaporated, stirring occasionally.

Add the strained tomatoes and bay leaf,
stirring thoroughly to combine.

Simmer the Bolognese over medium—low
heat with the lid half-open for about 40
minutes, stirring occasionally. If the sauce
becomes too dry, add a little milk or water
gradually, one tablespoon at a time.

(Note: An authentic ragu alla Bolognese is
never a watery sauce.)

Finally, adjust seasoning with salt and freshly
ground black pepper to taste.

Bring a large pot of salted water to a boil.
Add the fresh pasta and cook for 2-4 min-
utes, or until al dente.

Serve the pasta with the Bolognese sauce
and, if desired, top with freshly grated Par-
mesan cheese.



Original Spaghetti Carbonara
Recipe

Ingredients
400 g spaghetti — thicker variety

150 g pancetta or guanciale, whole piece - alter-
natively, fatty pork belly

4 fresh medium eggs
50 g Parmesan or Pecorino (block) — or a 50/50

mix

10 g parsley — for serving

2 garlic cloves — optional

3 tablespoons olive oil
Freshly ground black pepper
Salt

Instructions

1. Bring alarge pot of salted water to a boil.
Add the fresh pasta and cook for 2—-4 min-
utes, or until al dente.

2. Meanwhile, cut the pancetta or guanciale
into small cubes. Finely grate the Parmesan
or Pecorino. Optionally, peel and finely chop
the garlic cloves. For garnish, wash the pars-
ley and finely chop it, including the stems.

3. Inabowl, whisk the eggs (both yolks and
whites) until smooth. Stir in the grated cheese.
Season generously with freshly ground black
pepper and add just a small pinch of salt.

4. Inalarge frying pan, heat the olive oil. Add
the pancetta or guanciale and fry until crispy
and the fat has rendered.

5. Turn off the heat and gently sauté the garlic in
the residual heat until fragrant, if using.

6. Remove the pan from the heat and let it cool
slightly — this step prevents the egg mixture
from scrambling.

7. Using tongs, transfer the spaghetti directly
from the pot into the pan, allowing a little
cooking water to cling to the pasta. Alterna-
tively, drain the pasta in a colander, reserv-
ing some cooking water. Mix the spaghetti
thoroughly with the pancetta or guanciale
and rendered fat.

8. Pourthe egg and cheese mixture over the
pasta and quickly toss everything together.

If needed, add pasta water a tablespoon

at a time until the sauce reaches the desired
creamy consistency.

9. Serve the Spaghetti Carbonara topped with
chopped parsley, extra grated cheese, fresh-
ly ground black pepper, and a pinch of salt.

Commissioning
Place the pasta maker (D on a firm work surface
to which it can be attached.

Insert the screw clamp (3) into the opening of the
pasta maker (1 and fighten the wing screw to
ensure the pasta maker is stable (see fig. A).

Place the roller attachment (5) along the two
mounts of the pasta maker (1) on the machine (see
overview).

Insert the crank (2) into the opening of the pasta
maker (1) (see fig. A).

Before using the pasta maker (1) for the first
time, clean it as described in the “Cleaning and
maintenance” section. Clean all parts that come
info contact with food with a damp cloth to re-
move any dirt and dry the parts completely.

The three pairs of rollers must first be cleaned be-
fore use. To do this, roll a small portion of dough
through the rollers. This dough must not be eaten
and must be disposed of.

The dough is processed in portions. Remove a
small amount of the dough from the prepared
dough and cover the remainder again to prevent it
drying out (see fig. B, C, D).

To adjust the distance between the rollers, pull out
the adjusting wheel (@) a little and turn it fo one

of the positions marked by numbers. Start with
position 7, the largest possible roller spacing (see
fig. E).

Let the dough portion run through the rollers by
turning the crank (2) clockwise (see fig. F). Fold up
the flat dough and repeat this process 6-7 times.
You can now reduce the distance between the roll-
ers by pulling out and turning the adjusting wheel
(@) and roll the dough again until the desired
thickness is reached.

Use a knife to cut the sheet of dough to the desired
length (see fig. G).

Depending on the type of pasta you want, insert
the crank (2) into one of the two openings in



the roller attachment (5) and let the dough run
through the cutting tool. To do this, turn the crank

clockwise (see fig. H, 1).

Let the finished pasta dry in the air for at least 60

minutes.

Put the pasta in plenty of water that has been

lightly salted.

The cooking time of the pasta produced varies
depending on the duration of the drying time.

Freshly made, it is cooked in just a few minutes

(2-5 minutes).

Stir the pasta carefully until it is cooked and then
pour the pasta over a kitchen sieve.

Help and tips:

Problem

Solution

The dough is not cut
properly.

The dough sticks to the
machine.

Add a litfle more flour
to the dough and
knead it well again.

The rollers do not grip
the dough properly.

Add some water to the
dough and knead it

well again.

The dough is cumbly.

The pasta sticks to-
gether when cooking.

Let the fresh pasta
dry sufficiently before
cooking.

Cleaning and maintenance (see fig.

J-L)

Never use petrol, solvents, or chemical cleaners.

During use, clean the scrapers beneath the rollers
with a dry cloth from time to time.

Use a soft, clean cloth to clean the pasta maker

(see fig. J).

Use a brush or a wooden stick to clean the pasta
maker after use (see fig. L).

Remove heavy soiling with a damp cloth and then

dry the parts completely.

Do not rinse the pasta maker in water or clean it in
the dishwasher (see fig. K).

Never immerse the product in water or other lig-
vids. This can damage the product (see fig. K).

Disposal

The packaging is made from environmentally
friendly materials that you can dispose of at your
local recycling centre.

You can find out how to dispose of the old product
from your local authority.

Warranty

The product was manufactured with great care
and under constant supervision. This product
comes with a 3 year warranty starting from the
date of purchase. Please store your receipt in a
safe place. The warranty is only valid for material
and production faults. If the product is misused

or handled improperly, the warranty will be invali-
dated. Your statutory rights, especially the warran-
ty rights, shall not be limited by this warranty.

If you would like to make a complaint, please
contact us using the contact form at
www.schou.com. Our service employees will
coordinate the further procedure with you as

soon as possible. We will always advise you on

a one-to-one basis. The warranty period will not
be extended on account of any repairs carried out
on the basis of the warranty, statutory warranty

or goodwill. This shall also apply to replaced and
repaired parts. Any repairs that need to be carried
out after the warranty period has elapsed shall be
subject to charge.

Service Centre / Supplier

Schou Company A/S
Andreas Schous Vej 62
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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Bevezetés

Gratuldlunk! On egy kivalé minéségi termék va-
sarldsa mellett déntstt. Bizonyosodjon meg arrdl,
hogy ismeri a terméket, mielétt elsé alkalommal
haszndlnd. Ennek érdekében figyelmesen olvassa
el az aldbbi haszndlati utasitast és biztonsa-

gi informécidkat. A terméket mindig az itt leirt
médon és a meghatdrozott felhaszndlési kdrek
megfelel8en haszndlja. Kérjuk, érizze meg ezt a
kézikdnyvet Ggy, hogy védve legyen az elvesztés-
t8l vagy sériléstsl. Ha Ggy dént, hogy atadja ezt
a terméket harmadik félnek, igyelien arra, hogy
dtadja nekik az 8sszes dokumentdciét is.

Rendeltetésszeri hasznélat
A késziilék nem kereskedelmi céld haszndlatra
készilt.

Alkatrészleiras

1. Tésztakészité
Haijtékar

Csavaros bilincs
Gérgét bedllité kerék

Gorgés rogzités

Miszaki adatok
Anyag:

CIFNEREN

Hdz: rozsdamentes acél

Tésztahenger: rozsdamentes acél, aluminium
Biztonsagi utasitasok

MINDEN UTASITAST ES BIZTONSAGI
ELOIRAST TAROLION BIZTONSA-
GOS HELYEN A JOVOBENI FELHAS-
ZNALASHOZ!

SERULESVESZELY!

FIGYELMEZTETES! ELETVESZELY ES

BALESETVESZELY CSECSEMOKRE ES
GYEREKEKRE!

Soha ne hagyjon gyermekeket feligyelet nélkil

a csomagoléanyaggal és a termékkel. Fenndll
a fulladds veszélye a csomagoléanyag miatt,

&

valamint az életveszély a vagasi sérilések miatt. A
gyerekek gyakran aldbecsilik a veszélyeket.

Haszndlat utdn a késziiléket tartsa biztonsagos
helyen, gyermekekté| elzérva.

Ezt a késziléket korlatozott fizikai, érzékszervi
vagy szellemi képességy, illetve tapasztalattal és/
vagy tuddssal nem rendelkez8 személyek
(beleértve a gyermekeket is) nem haszndlhatjdk,
kivéve, ha biztonsdgukért felelés személy feligyeli
8ket, vagy ha megfelel8 Gtmutatast kapnak a
készilék haszndlatardl.

Ellendrizze, hogy minden alkatrész megfeleléen
&ssze van-e szerelve. A nem megfelel sszesze-
relés sérijlést okozhat.

Mindig legyen éber, és figyelien arra, amit csindl.
A munkét végezze dsszpontositva és megfontol-
tan.

Fenndll a z0z4dds és a gép mozgé részein vald

beszorulds veszélye.

Elelmiszer-biztonsagos! Ez a termék nem befolyd-

solja az iz- és szagtulajdonsagokat.

Ne viselien hosszi nyakldncot vagy lelégé zsiné-

ros ruhdt, amikor a géppel dolgozik. Fulladésve-

szély!

Elékészités

Alaprecept tésztakészitéshez

Hozzavalék

400 g tésztaliszt

4 tojas (M méret)

1 csipet sé

Félia

Elkészités

1. Tegye a tésztalisztet egy tiszta munkafelilet-
re, és formdljon bel8le egy halmot.

2.  Készitsen egy mélyedést a halom kézepébe.

3. Usse bele a tojdsokat, adja hozzé a sét, és
egy villaval fokozatosan keverje 6ssze a
liszttel.

4. Kézzel gylria a morzsés tésztét kb. 10
percig, amig sima, egyenletes dllagu tésztét
nem kap.

5. Ha atészta t0l lagy, adjon hozzd még lisztet,
és gyUrja tovébb. Ha 0l kemény, adjon hoz-
z4 egy kevés vizet az dllag bedllitdsdhoz.

9



6.  Enyhén lapitsa el a tésztat, csomagolja félia-
ba, és hagyja pihenni kb. 30 percig.

Spenoétos tésztarecept

Hozzavalék
400 g tésztaliszt
Tojdsok: 3 (M méret)
100 g friss spendt

1 csipet s

folpack félia

Utmutato

1. A spendtot alaposan mossa meg, majd
helyezze egy fazékba, csak a leveleken
maradt vizzel. Fedje le, és parolja kdzepes
hémérsékleten 1-2 percig, amig megfonny-
ad. Alaposan lecsépdgtetve és kinyomkodva
a felesleges folyadékot, pépesitse siméra a
spendfot.

Haszndlat el8tt hagyija teliesen kihdlni.

2. Atészta készitéséhez helyezze a lisztet egy
tiszta konyhai munkafeliletre, és formazzon
beldle halmot.

3. Képezzen egy mélyedést a halom kézepén.

4. Adja hozzd a tojésokat, a kihilt spendtpirét
és a sét a mélyedésbe, majd villéval keverje
bele a lisztbe.

5. Gyurja a morzsalékos tésztat a kezév-
el kérilbelil 10 percig, amig sima és
egyenletes dllagt nem lesz.

6. Ha atészta tdl puha, liszt hozzdadésdval és
alapos gyurdssal javithaté; ha tol kemény,
adjon hozzd egy kevés vizet.

7. lapitsa ki a tésztdt, csomagolja folpackba, és
hagyja pihenni kérilbelil 30 percig.

Az eredeti bolognai recept

Hozzavalék
500 g vegyes dardlt his — fele marha, fele sertés

400 g tetszés szerinti tészta —, pl. spagetti vagy
fettuccine.

400 g leszGrt paradicsom - Givegbd8l vagy
konzervbél

100 g sertéshas — idedlis esetben pancetta, ha
elérhetd

150 g hagyma.
50 g sérgarépa.
50 g zeller.

10

200 ml teljes tej

40 g vqi.

1 ev8kandl semleges névényi olaj - pl. napra-
forgé- vagy repceola;.

1 ev8kandl paradicsompiiré.

1 szdritott babérlevél.

1 csipet 8rélt szerecsendié.

Sé és frissen Srolt fekete bors.

Utmutaté

1. A pancettét (vagy sertéshast) végja nagyon
apré kockdkra.

2. Hdmozza meg a sdrgarépdt és a hagymdt,
tavolitsa el a zeller leveleit és szdlait, mossa
meg a z&ldségeket, majd vagja &ket apré
kockdkra.

3. Melegitse fel az olajat kézepes langon egy
l&basban. Adja hozzé a pancettét (vagy
sertéshast), és piritsa 1-2 percig.

4. Adja hozzd a vajat a felkockdzott
hagymaval, zellerrel és sargarépéval
egydtt. Piritsa kérilbell 3 percig, kézben
kevergesse, hogy a zéldségek egyenletesen
bevonédjanak a zsiradékba.

5. Adja hozzd a dardlt hist a ldbashoz.
Fiszerezze 1 tedskandl séval és V4 tedskandl
frissen &rolt fekete borssal. Torje szét a hust
fakandllal, és sisse, amig teljesen megpirul.

6. Keverje hozzd a paradicsompiirét.

7. Ontse fel teljes zsirtartalmd tejiel, adja hozzé
a szerecsendidt, és lassd tGzén pdrolja,
amig a tej nagy része elpdrolog, idénként
megkeverve.

8. Adja hozzd a leszirt paradicsomot és a
babérlevelet, alaposan keverje &ssze.

9. Abolognai szdszt f6zze kézepes-alacsony
langon, félig nyitott feddvel kérislbeliil 40
percig, idénként kevergetve. Ha a szdsz til
szdaraz lesz, fokozatosan adjon hozzd egy
kis tejet vagy vizet, ev8kandlonként.
(Megjegyzés: Egy igazi bolognai ragt
sosem vizes szdsz.

Végil izlés szerint izesitse séval és frissen
8rolt fekete borssal.

10. Forraljon fel egy nagy fazék sés vizet. Adja
hozzd a friss tésztdt, és f8zze 2-4 percig,
amig al dente lesz.

1. A tésztét bolognai szésszal talalja, és ha
szeretné, szérja meg frissen reszelt parmezan
saijttal.



Eredeti spagetti carbonara recept

Hozzavalék
400 g spagetti — vastagabb véltozat

150 g pancetta vagy guanciale, egészben - vagy
zsiros sertéshas.

4 friss, kdzepes méretl tojds

50 g parmezan saijt vagy pecorino (témb) - vagy
50/50 ardnyd keverék.

10 g petrezselyem — a télaldshoz.
2 gerezd fokhagyma — opciondlis
3 ev8kandl olivaolaj

Frissen &rolt fekete bors

S6

Utmutato

1. Forraljon fel egy nagy fazék sés vizet. Adja
hozzd a friss tésztdt, és f8zze 2-4 percig,
amig al dente lesz.

2.  Kézben vagja apré kockékra a pancet-
tat vagy a guancialét. Reszelje finomra a
parmezdnt vagy a pecorinét. Opciondlisan
hdmozza meg és végja finomra a fokhagy-
magerezdeket. Diszitéshez mossa meg a
petrezselymet a szaraval egyitt, majd végja
aprora.

3.  Egy tdlban verje simdra a tojdsokat (mind
a sargdijat, mind a fehérjét). Keverje hozza
a reszelt sajtot. izesitse b&ségesen frissen
8rolt fekete borssal, és adjon hozzd csak egy
csipet sot.

4. Egy nagy serpenydben hevitsen fel olivaola-
jat. Adja hozzd a pancettdt vagy guancialét,
és siisse ropogésra, amig a zsir ki nem sil.

5. Kapcsolja le a léngot, és ha fokhagymat
haszndl, a maradék hén parolja a
fokhagymét illatosra.

6. Vegye le a serpenyét a tizrdl, és hagyja egy
kicsit kihGIni — ez megakaddlyozza, hogy a
tojdsos keverék rantottavé véljon.

7. Csipesszel emelie 4t a spagettit kdzvetlenil a
f8z8edénybdl a serpenydbe, hogy egy kevés
f8z8viz a tésztan maradjon. Alternativaként
szlrje le a tésztdt egy szirében, és tegyen
félre egy kevés f6z8vizet. Keverje 8ssze
alaposan a spagettit a pancettéval vagy a
guancialéval, valamint a kisilt zsirral.

8.  Ontse a tojasos-sajtos keveréket a tésztdra,
maijd gyorsan forgassa &ssze az egészet.

Ha szilkséges, adjon hozzd egy evékandlnyi
tészta f6z8vizet, amig a szdsz eléri a kivant
krémes dllagot.

9. Taélalja a spagetti carbonardt apréra végott
petrezselyemmel, tovabbi reszelt saijttal, fris-
sen 8rolt fekete borssal és egy csipet séval.

Uzembe helyezés
Helyezze a tésztakészitst @ szildrd munkafelilet-
re, amelyhez régzithetd.

Helyezze be a csavaros bilincset (3) a tésztaké-
szitd nyflasaba (1), és szorosra hizva régzitse a
szarnyas csavart a tésztakészits stabilitdsanak
biztositasara (ldsd az A abrat).

Helyezze a gorgss rogzitést (5) a tésztakészitd
(D két rogzitsiére a gépen (lasd az attekintést).
Helyezze be a hajtékart (2) a tésztakészits (1)
nyilasdba (lasd az A dbrét).

A tésztakészits (1) elsé

haszndlata elétt tisztitsa meg a ,Tisztitds és kar-
bantartds” részben leirtak szerint. Tisztitsa meg az
élelmiszerekkel érintkez& 3sszes alkatrészt nedves
ruhdval, hogy eltdvolitsa a szennyez8dést, és
teljesen szdritsa meg az alkatrészeket.

A hdrom pdr gérgdt haszndlat elétt meg kell tiszti-
tani. Ehhez a tészta egy kis részét hengerelie at a
hengereken. Ezt a tésztdt nem szabad fogyaszta-

ni, ki kell dobni.

A tészta adagokban keril feldolgozdsra. Vegyen
ki egy kis mennyiség{ tésztdt az el8készitett
tésztabdl, és fedje le a maradékot Gjbdl, hogy ne
szaradjon ki (l&sd B, C, D &bral).

A hengerek kdzéthi tévolség bedllitdsdhoz hizza
ki kissé a bedllité kereket (4), és forgassa a
szamokkal jeldlt pozicidk egyikébe. Kezdje a
legnagyobb, 7. poziciéval (l&sd E &bra).

Hagyja, hogy a tésztadarab dthaladjon a
hengereken, mikézben az éramutatd jGrésaval
megegyezd iranyba forgatia a haijtékart (2) (lasd
F &bra). Hajtsa félbe a lapos tésztdt, és ismételje
meg ezt a folyamatot 6-7 alkalommal.

Most mdr csdkkentheti a hengerek kézétti tavolsd-
got a bedllité kerék (4) kihizasaval és elforga-
tdsdval, majd ismét hengerelje a tésztat, amig el
nem éri a kivant vastagsdgot.

Haszndljon kést, hogy a tésztalapot a kivént hosz-
sz0sagura végja (lasd G dbra).
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A kivént tésztafajta szerint helyezze be a hajtékart

(2) a hengertartozék (5) egyik nyilasaba, és
engedije 4t a tésztat a vagdszerszdmon. Ehhez
forgassa el a hajtékart az dramutaté jaréséval
megegyez6 irdnyba (lasd H, | dbra).

A kész tésztdt legaldbb 60 percig hagyja a

levegén szdaradni.

Tegye a tésztdt enyhén sézott bé vizbe.

A kész tészta f6zési ideje a szdraddsi id8 hosszd-

t6l figgéen véltozik.

Frissen elkészitve minddssze néhany perc alatt

(2-5 perc) f& meg.

Ovatosan keverje meg a tésztat, amig meg nem
f8, majd éntse a tésztat konyhai szirdre.

Segitség és tippek:

Probléma

Megoldas

A tészta nincs megfe-
lel6en vagva.

A tészta hozzétapad
a géphez.

Adjunk hozzd még
egy kis lisztet a tész-
téhoz, majd gyirjuk
i6l jra.

A hengerek nem
fogjak megfeleléen a
tésztat.

Adjunk hozz4 egy
kis vizet a tésztdhoz,
maijd gyurjuk jél Gjra.

A tészta morzsalédik.

A tészta f6zés kozben
dsszeragad.

Hagyja, hogy a friss
tészta f6zés elétt kells-
en megszéradjon.

Tisztitas és karbantartas (lasd J-L

ébra)

Soha ne hasznéljon benzint, oldészereket vagy

vegyi tisztitészereket.

Haszndlat kézben idénként tisztitsa meg a gérgdk
alatti kapardkat széraz ruhéval.

A tésztakészité gép tisztitdsahoz haszndljon puha,
tiszta ruhdt (lédsd a J &brdt).
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Haszndlat utdn kefével vagy fapélcéval tisztitsa
meg a tésztakészit gépet (ldsd az L abrét).

Az er8sen szennyezett részeket nedves ruhdval
tavolitsa el, majd széritsa meg teljesen az alkat-
részeket.

Ne 6blitse le a tésztakészité gépet vizben, ne is
tisztitsa mosogatégépben (lésd K dbra).

Soha ne meritse a terméket vizbe vagy mds folya-
dékokba. Ez kédrosithatja a terméket (l&sd K abra).

Artalmatlanitas

A csomagolds kérnyezetbarat anyagokbdl ké-
szilt, amelyeket helyi Gjrahasznosité kézpontban
lehet leadni.

A régi termék drtalmatlanitasardl a helyi hatéség-
ndl téjékozédhat.

Garancia

A termék nagy gondossaggal és folyamatos fel-
Ugyelet mellett készilt. Erre a termékre a vdsarlds
datumatdl szamitott 3 év garancia érvényes.
Kérijuk, 8rizze meg a nyugtdjat biztonsdgos he-
lyen. A garancia csak anyag- és gydartési hibdkra
vonatkozik. Ha a terméket helytelenil haszndljak
vagy nem megfeleléen kezelik, a garancia érvé-
nyét veszti. Az On torvényes jogait, killénssen a
jotallési jogokat, ez a garancia nem korlétozza.

Ha panaszt szeretne tenni, kérjik, vegye fel velink
a kapcsolatot a

www.schou.com weboldalon talélhaté kapcsolat-
felvételi Grlap segitségével. Szervizes munkatdr-
saink a lehetd legrévidebb idén belil egyeztetik
Onnel a tovébbi eljardst. Mindig személyre
szabott tandcsot adunk. A garancidlis idészak
nem hosszabbodik meg a garancia, a térvényes
jotéllas alapjan elvégzett vagy goodwill alapt
javitasok miatt. Ez vonatkozik a kicserélt és javitott
alkatrészekre is. A garancidlis id8szak letelte utdn
végzends javitasok dijkételesek.

Szervizkdzpont / Szdllité

Schou Company A/S
Andreas Schous Vej 62
DK-6000 Kolding

www.schou.com



<

STROJCEK ZA TESTENINE

Uvod

Cestitamo! Odloili ste se za nakup visokokako-
vostnega izdelka. Poskrbite, da boste seznanijeni z
izdelkom, preden ga prvi¢ uporabite. Ob tem po-
zorno preberite naslednja navodila in varnostne
informacije. lzdelek uporabljajte samo na nagin,
ki je opisan tukaj in v skladu s tukaj dologenim ob-
segom uporabe. Ta priroénik shranite tako, da bo
zaiiten pred izgubo ali poskodbami. Ce izdelek
predate trefji osebi, poskrbite, da jim predate tudi
vso dokumentacijo.

Predvidena uporaba
Naprava ni namenjena komercialni uporabi.

Opis delov

1. Strojéek za testenine
Pogonska rocica
Vijaéna spona

Kolesce za nastavitev valja

O NETENE

Nastavek za valj
Tehnicni podatki
Material:

Ohigje: nerjavno jeklo

Valj za testenine: nerjavno jeklo, aluminij
Varnostna navodila

SHRANITE VSA NAVODILA IN
VARNOSTNE INFORMACIJE ZA PRIHOD-
NJO UPORABO!

NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

A

OPOZORILO! ZIVUENJSKA NEVARNOST
IN NEVARNOST NESRECE ZA DOJENC-
KE IN OTROKE

20 &

Nikoli ne puséajte otrok brez nadzora zraven
embalaze in izdelka. Nevarnost zadusitve zaradi
embalaze in Zivljenjska nevarnost zaradi ureznin.
Otroci pogosto podcenjujejo nevarnosti.

Po uporabi hranite napravo na varnem izven
dosega ofrok.

¢ Ta izdelek ni namenjen za uporabo osebam
(vkljuéno z otroki) z omejenimi fiziénimi, senzo-
ri¢nimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s pomanij-
kanjem izku3enj in/ali znanja, razen &e so pod
nadzorom osebe, odgovorne za njihovo varnost,
ali ¢e od nje prejmejo navodila za uporabo
izdelka.

Preverite, ali so vsi deli pravilno sestavljeni.
Nepravilna sestava lahko povzrodi telesne
poskodbe.

Vedno bodite pozorni na to, kar poénete. Delo
izvajajte zbrano in premisljeno.

Nevarnost zmeckanin in ujetja v gibljivih delih
stroj¢ka.

Primerno za zivila! Ta izdelek ne vpliva na okus ali
voni jedi.

Pri delu s strojekom ne nosite dolgih ogrlic ali
oblagil z visecimi vrvicami. Nevarnost zadusitve!

Priprava
Osnovni recept za testo za testenine

Sestavine

400 g moke za testenine
4 jajca (velikost M)
Séepec soli

Plasti¢na folija

Navodila

1. Postavite moko za testenine na &isto kuhinj-
sko povriino in oblikujte kupéek.

2.V sredini kup&ka naredite vdolbino.

3. Vvdolbino ubijte jajca, dodaijte sol in posto-
poma z vilico me3ajte z moko.
Z rokami gnetite drobljivo testo priblizno 10
minut, dokler ne postane gladko in enotno.

n

Ce je testo premehko, dodajte ve¢ moke in
gnetite. Ce je pretrdo, dodajte malo vode, da
prilagodite teksturo.

6. Testo rahlo sploscite, ga zavijte v plastiéno
folijo in pustite pocivati priblizno 30 minut.
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Recept za testeninsko testo s
spinaco

Sestavine

400 g moke za testenine

3 jajca (velikost M)

100 g sveze $pinace

1 3¢epec soli

Plasti¢na folija

Navodila

1. Spina&o temeljito operite in jo daijte v lonec,
da se na listih drzi le voda. Pokrijte in dusite
na srednjem ognju 1-2 minuti, dokler ne
ovene. Spinaéo dobro odcedite in iz nje iz-
tisnite odve&no tekocino, nato pa jo zmelaijte
v gladek pire.

Pred uporabo pustite, da se popolnoma
ohladi.

2. Zatesto za testenine moko za testenine v
obliki kepice razporedite po &isti delovni
povrsini kuhinje.

3. Na sredini kupa oblikujte vdolbino.

V jamico dodaite jajca, ohlajeno $pinaéno
kado in sol ter z vilicami vme3aijte v moko.

5. Krhko testo gnetite z rokami priblizno 10
minut, dokler ne nastane gladka, enakomer-
na masa.

6. Ceje testo premehko, ga lahko popravite
tako, da dodate in pregnetete ve& moke; e
je pretrdo, dodajte malo vode.

7. Testo sploicite, ga zavijte v plasti¢no folijo in
pustite pocivati priblizno 30 minut.

Originalni bolonjski recept

Sestavine

500 g me3anega mletega mesa - polovica gove-
jega, polovica svinjskega

400 g testenin po izbiri - npr. $pageti ali fettuccine

400 g odcejenega paradiznika - iz kozarca ali
plocevinke

100 g svinjskega trebuha - najbolje pancete, ce
je na voljo

150 g Eebule
50 g korenja
50 g zelene
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200 ml polnomastnega mleka

40 g masla

1 Zlicanevtralnega rastlinskega olja - npr.
son&ni¢nega ali repi¢nega

1 Zlicaparadiznikove paste

1 posusen lovorijev list

1 3¢epec mletega muskatnega orescka

Sol in sveze mleti &rni poper

Navodila

1. Panceto (ali svinjski trebuh) nareZite na zelo
majhne kocke.

2. Korenje in Eebulo olupite, zeleni odstranite
liste in vrvice, zelenjavo operite in jo narezite
na drobne kocke.

3. Vloncu na sredniji temperaturi segreite olje.
Dodaijte panceto (ali svinjski trebuh) in jo
prazite 1-2 minuti.

4. Dodajte maslo ter na kocke narezano
ebulo, zeleno in korencek. Dusite prib-
lizno 3 minute in mesaijte, da se zelenjava
enakomerno prelije z ma3&obo.

5. Vlonec dodajte mleto meso. Zaginite z 1
zlicko soli in V4 Zlicke sveze mletega érnega
popra. Z leseno Zlico razbijemo meso in ga
kuhamo, dokler se popolnoma ne zapece.

6. Vmesajte paradiznikovo mezgo.

7. Prelijte s polnomastnim mlekom, dodaijte
mugkatni ored¢ek in med ob&asnim me3anjem
kuhajte, dokler ve&ina mleka ne izhlapi.

8. Dodaijte odcejene paradiznike in lovorjev list
ter temeljito preme3aite.

9.  Bolognese na srednije nizki temperaturi s
polodprtim pokrovom kuhaijte priblizno 40
minut in ob&asno premeiaite. Ce je omaka
prevec suha, postopoma, po Zlicah, dodajte
malo mleka ali vode.

Opomba: Pravi ragt alla Bolognese ni nikoli
vodena omaka.)

Na koncu zadinite s soljo in sveze mletim
&rnim poprom po okusu.

10. Zavrite velik lonec s slano vodo. Dodaijte
sveze testenine in jih kuhajte 2-4 minute
oziroma dokler niso al dente.

11.  Testenine postrezite z bolonjsko omako in po
zelji posujte s sveZe naribanim parmezanom.



Original Spaghetti Carbonara
Recipe

Sestavine
400 g $pagetov - debelejse sorte

150 g pancete ali guanciala, cel kos - lahko tudi
mastni svinjski trebuh

4 sveza srednje velika jajca

50 g parmezana ali pekorina (blok) - ali mesani-
ca 50/50

10 g peteriilja - za postrezbo
2 stroka ¢esna - po Zelji

3 Zlice olivnega olja

Sveze mleti &rni poper

Sol

Navodila

1. Zavrite velik lonec s slano vodo. Dodaite
sveZe testenine in jih kuhajte 2-4 minute
oziroma dokler niso al dente.

2. Medtem panceto ali guanciale narezite
na majhne kocke. Na drobno naribajte
parmezan ali pecorino. Po Zelji olupite in
drobno sesekljajte stroke éesna. Za okras pe-
ter3ilj operite in drobno nasekljaijte, vkljuéno
s stebli.

3.V skledi stepite jajca (rumenjake in beljake)
do gladkega. Vme3aite nariban sir. Obilno
zadinite s sveze mletim &rnim poprom in
dodaite le majhen $&epec soli.

4.V veliki ponvi segrejte oljéno olje. Dodaijte
panceto ali guanciale in ga prazite, dokler
ne postane hrustljav in se ma$¢oba ne
razpusti.

5. Izklopite ogenj in na preostalem ognju nezno
podusite Eesen, dokler se ne razkuha, e ga
uporabljate.

6. Ponev odstavite z ognija in pustite, da se
nekoliko ohladi - ta korak prepredi, da bi se
jajéna melanica zmedala.

7. Testenine lahko tudi odcedite v cedilu in
prihranite nekaj vode za kuhanje. Spagete
temeljito zme3ajte s panceto ali guancialom
in raztoplieno mascobo.

8. Testenine prelijte z me3anico jajc in sira ter
vse skupaj na hitro preme3ajte. Po potrebi po
Zlicah dodaijajte vodo za testenine, dokler

omaka ne doseze zelene kremaste konsist-
ence.

9. Spagete Carbonara postrezite s sesekljanim
petersiliem, dodatnim naribanim sirom, sveze
mletim &rnim poprom in $&epcem soli.

Zagon
Strojéek za testenine (1) postavite na trdno delov-
no povriino, na katero ga lahko pritrdite.

Vstavite vijaéno spono (3) v odprtino strojcka za
testenine (1) in privijte krilni vijak, da zagotovite
trdno pritrditev naprave (glejte sliko A).

Namestite nastavek za valj (5 vzdolz obeh no-
silcev strojeka za testenine (1) na strojéek (glejte
pregled).

Vstavite pogonsko ro&ico (2) v odprtino strojeka
za testenine (1) (glejte sliko A).

Pred prvo uporabo strojéek za testenine (1)
ocistite, kot je opisano v razdelku »Ciséenie in
vzdrzevanije«. Vse dele, ki pridejo v stik z Zivili,
ocistite z vlazno krpo, da odstranite umazanijo, in
nato dele popolnoma posusite.

Tri pare valiev morate pred uporabo oéistiti. To
storite tako, da zvaljajte majhen del testa skozi
valje. Tega testa ne smete zauZiti in ga morate
zavredi.

Testo obdelujte po delih. Odvzemite majhno
koli¢ino pripravljenega testa in ponovno pokrijte
preostanek, da prepredite izsuditev (gleijte sliki B,
C, D).

Ce zelite prilagoditi razdaljo med valji, povlecite
nastavitveno kolesce navzven in ga zavrtite v
katerega od poloZaijeyv, ki so oznadeni s stevil-
kami. Zagnite s poloZajem 7, najvedjim moznim
razmikom valjev (glejte sliko E).

Zvaljajte porcijo testa skozi valje, tako da po-
gonsko rogico vrtite (2) v desno (gleite sliko F).
Zvaljano testo prepognite in ta postopek ponovite

6-7-krat.

Nato lahko zmanjsate razdaljo med valji tako, da
povle&ete in zavrtite nastavitveno kolesce (1), ter
testo ponovno zvaljate, dokler ne doseze zelene

debeline.

Z nozem odrezite zvaljano testo na Zeleno dolzi-
no (glejte sliko G).

Glede na vrsto testenin, ki jih Zelite izdelati, vsta-
vite pogonsko ro&ico (2) v eno od dveh odprtin

15



v nastavku valia (5) in spustite testo skozi rezalno
orodie. Pri tem vrtite pogonsko rogico v desno
(glejte slike H, 1).

Postite izdelane testenine susiti na zraku vsaj
60 minut.

Testenine kuhaijte v loncu z veliko koli¢ino vode, ki
jo rahlo solite.

Cas kuhania testenin je odvisen od trajanja
susenja.

Sveze izdelane testenine so kuhane v le nekaj
minutah (2-5 minut).

Testenine previdno mesaijte, dokler niso kuhane,
nato jih odcedite na kuhinjskem situ.

Pomoc¢ in nasveti:

Tezava Resitev

Dodajte malo moke v
testo in ga ponovno
dobro pregnetite.

Testo ni pravilno
razrezano.

Testo se prilepi na
strojcek.

Dodajte malo moke v
testo in ga ponovno
dobro pregnetite.

Valji testa ne primejo
pravilno.

Pustite sveze testenine
pred kuhanjem dovolj
posusiti.

Testo je krhko.

Testenine se med
kuhanjem sprimejo.

Ciséenje in vzdrievanje (glejte
slike J do L).

Za &is&enie nikoli ne uporabljajte bencing, topil ali
kemicnih &istil.

Med uporabo obéasno odistite strgala pod valji s
suho krpo.

Za ¢idcenije strojéka za testenine uporabite mehko
in &isto krpo (gleite sliko J).

Po uporabi strojéek za testenine ocistite s 3¢etko ali
leseno paleko (glejte sliko L).

Moé&no umazanijo odstranite z vlazno krpo in
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nato popolnoma posusite dele.

Strojcka za testenine ne spirajte v vodi ali &istite v
pomivalnem stroju (glejte sliko K).

Izdelka nikoli ne potapljajte v vodo ali druge teko-
¢ine. To lahko poskoduje izdelek (glejte sliko K).

Odstranjevanje

Embalaza je izdelana iz okolju prijaznih mate-
rialov, ki jih lahko oddate v lokalnem centru za
recikliranje.

Kako odstraniti stari izdelek, se lahko pozanimate
pri lokalnih oblasteh.

Garancija

Izdelek je bil izdelan z veliko skrbnostjo in

pod stalnim nadzorom. Ta izdelek ima 3-letno
garancijo od datuma nakupa. Racun shranite na
varno mesto. Garancija velja samo za napake v
materialu in proizvodnii. V primeru zlorabe

ali nepravilne uporabe izdelka bo garancija
razveljavljena. Ta garancija ne omejuje vase
zakonske pravice, zlasti garancijske pravice.

Ce zelite vloZiti pritozbo, nas kontakfirajte prek
kontakinega obrazca na spletni strani
www.schou.com. Nasi serviserji bodo v naj-
krajdem moznem &asu z vami uskladili nadaljnji
postopek. Vedno vam bomo svetovali individual-
no. Garancijska doba ne bo podaljsana zaradi
morebitnih popravil, opravljenih na podlagi
garancije, zakonske garancije ali dobrega imena.
To velja tudi za zamenjane in popravljene dele.
Vsa popravila, ki jih je treba opraviti po preteku
garancijskega roka, so predmet pladila.

Servisni center/dobavitelj

Schou Company A/S
Andreas Schous Vej 62
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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STROJEK NA TESTOVINY

Uvod

Gratulujeme! Rozhodli jste se zakoupit vysoce
kvalitni vyrobek. S vyrobkem se dikladné seznam-
te pred prvnim pouzitim. Pozorné si preététe nésle-
dujici pokyny a bezpeénostni informace. Vyrobek
pouzivejte pouze zpisobem popsanym v ndvodu
a v souladu s uvedenym pouzitim. Pfirucku uscho-
veijte tak, aby byla chrénéna pred ztrdtou nebo
poskozenim. Pokud vyrobek preddte treti strané,
poskytnéte spolu s nim i veskerou dokumentaci.

Uréené pouziti

Zafizeni neni uréeno pro komeréni vyuziti.
Popis casti

1. Vyrobnik téstovin

Klika

Uchytka se sroubem

Nastavovaci kolecko valecku

CIFNEREN

Nadstavec s valeckem
Technické udaje
Materidl:

Pl&st: nerezovd ocel

Vdlecek na téstoviny: nerezova ocel, hlinik

Bezpeénostni pokyny

VESKERE POKYNY A BEZPECNOSTN/
INFORMACE USCHOVEJTE PRO BU-
DOUCI POUZITIl

NEBEZPECi PORANEN:I!

A

VAROVANIlI OHROZENI ZIVOTA A
NEBEZPECI URAZU PRO KOJENCE A
DETI

Nikdy nenechdveijte déti bez dozoru s obalovym
materidlem a vyrobkem. Hrozi nebezpe&i uduseni
obalovym materidlem a ohroZeni Zivota v dusled-
ku feznych zranéni. Déti asto podcefiuji rizika.

S

Po pouziti ulozte strojek na bezpeéném misté
mimo dosah déti.

Pfistroj neni uréen k pouzivéni osobami

(véetné déti) s omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentdlnimi schopnosti nebo nedostatkem
zkugenosti a/nebo znalosti, pokud nejsou pod
dohledem osoby odpovédné za jejich bezpe&nost
nebo pokud touto osobou nebyly instruovény
ohledné pouziti pristroje.

Zkontrolujte, zda jsou viechny dily sprévné sesta-
veny. Nesprdvnd montdz mize zpisobit zranéni.
Budte obezfetni a vénujte pozornost tomu, co
déldte. Pracujte soustiedéné a uvazlivé.

Hrozi nebezpeéi pfimacknuti a zachyceni pohyb-
livymi sou&dstmi pfistroje.

Bezpeéné pro styk s potravinami! Vyrobek nema
vliv na chuf a vini potravin.

Pfi prdci se strojkem nenoste dlouhé nahrdelni-
ky ani oblegeni s visicimi 3fidrkami. Nebezpedi
uskrcenil

PFiprava

Zdakladni recept na tésto na tésto-
viny

Suroviny

400 g téstovinové mouky

4 vejce (velikost M)

$petka soli
Potravinova félie

Pokyny

1. Nasypte t&stovinovou mouku na &istou ku-
chyfiskou plochu a vytvorte z ni kopecek.

2. Uprostied kope&ku vytvorte dolek.

3. Rozklepnéte vejce do dulky, pridejte sil a
vidli¢kou postupné zapracovavejte mouku.

4.  Rukama hnéfte drobivou smés pfiblizné 10
minut, dokud nevznikne hladké a jednotné
tésto.

5. Pokud je tésto pfilis mékké, pridejte vice mou-
ky. Pokud je prilis tvrdé, piidejte trochu vody,
aby bylo sprévné konzistence.

6. Tésto lehce zplostéte, zabalte do potravinové
félie a nechte odpoginout asi 30 minut.
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Recept na tésto se Spenatem

Suroviny

400 g t&stovinové mouky
3 vejce (velikost M)

100 g &erstvého 3pendtu
1 $petka soli

Plastova félie

Pokyny

1. Spendt dikladné omyite a vlozte do hrnce,
kde se na listech drzi jen voda. Prikryjte je
a vafte na mirném ohni 1-2 minuty, dokud
nezvadnou. Spendt dobfe slijte, vymackeijte
prebytecnou tekutinu a rozmixuijte na hladké
pyré.

Pfed pouzitim ji nechte zcela vychladnout.

2. Na tésto na téstoviny nasypte na Cistou pra-
covni plochu mouku ve tvaru kopecku.

3. Uprostied udélejte dulek.

4. Do jamky pfidejte vejce, vychladly $pendtovy
protlak a sol a vidli¢kou vmichejte do mouky.

5. Rukama cca 10 minut zpracovdveite drobivé
t&sto, dokud nevznikne hladkd hmota.

6. Pokud je tésto pfilis mékké, Ize ho upravit
pfidanim a prohnétenim vétiiho mnozZstvi
mouky; pokud je pfili tvrdé, pfidejte trochu
vody.

7. Tésto zplostéte, zabalte do félie a nechte asi
30 minut odpoéivat.

PUvodni bolonsky recept

Suroviny
500 g smési mletého masa - polovina hovéziho,
polovina vepfového masa

400 g téstovin podle vlastniho vybéru - napf.
$pagety nebo fettuccine

400 g scezenych rajéat - ze sklenice nebo
plechovky

100 g vepiového bicku - idedIné pancetty, pokud
ie k dispozici
150 g cibule
50 g mrkve
50 g celeru
200 ml plnotuéného mléka
18

40 g mdsla

1 polévkova |ziceneutrdiniho rostlinného oleje -
napf. slunegnicového nebo fepkového oleje

1 polévkova |Zicerajéatového protlaku
1 sudeny bobkovy list
1 3petka mletého muskdtového ofisku

S0l a Eerstvé mlety Eerny pepf

Pokyny

1. Pancettu (nebo vepfovy bicek) nakrdjejte na
velmi malé kosticky.

2. Mrkev a cibuli oloupeite, celer zbavte listd
a provazkd, zeleninu omyijte a nakréjejte na
jemné kosticky.

3. Vhrnci na stiednim plameni rozehfeijte ole;.
Pridejte pancettu (nebo vepfovy bicek) a
1-2 minuty restujte.

4. Pridejte méslo a na kosticky nakréjenou
cibuli, celer a mrkev. Smazte asi 3 minuty
a micheijte, aby se zelenina rovnomémé
obalovala v tuku.

5. Do hrnce pridejte mleté maso. Dochufte
1 1Zickou soli a V4 |Zicky Eerstvé mletého
cerného pepre. Maso rozbijte dfevénou |Zici
a varte, dokud neni Uplné propeéené.

6. Vmicheijte raj¢atovy protlak.

7. Podlijte pInotuénym mlékem, prideijte
muskdtovy ofisek a za ob&asného michdni
varte, dokud se vétsina mléka neodpafi.

8. Pridejte scezend rajé¢ata a bobkovy list a
dikladné promicheite.

9. Bolofskou omé&eku varte na stiedné mirném
ohni s napdl otevienou poklickou asi 40
minut za ob&asného michani. Pokud je
omaéka pilis suchd, pridéveijte postupné po
|Zicich trochu mléka nebo vody.

Pozndmka: Pravé ragu alla Bolognese nikdy
neni vodovd omééka.)

Nakonec podle chuti dochufte soli a Eerstvé
mletym Eernym pepfem.

10. Pfivedte k varu velky hrnec osolené vody.
Pridejte Cerstvé t&stoviny a vafte 2-4 minuty
nebo dokud nejsou al dente.

11.  Téstoviny poddveite s bolofiskou oméa&kou
a podle potieby je posypte Eerstvé nastrou-
hanym parmazdanem.



PUvodni recept na spagety Carbo-
nara

Suroviny

400 g $paget - silnéj3i odrida

150 g pancetty nebo guanciale, cely kus - pfipad-
né tuny veprovy bigek

4 Eerstva stfedné velkd vejce

50 g parmezdnu nebo pecorina (blok) - nebo
smés 50/50

10 g petrzelky - na podévéni
2 strouzky cesneku - nepovinné
3 Izice olivového oleje

Cerstvé mlety Zerny pepf

Sl

Pokyny

1. Pfivedte k varu velky hrnec osolené vody.
Pridejte Cerstvé téstoviny a vafte 2-4 minuty
nebo dokud nejsou al dente.

2. Mezitim nakrdjejte pancettu nebo guanciale
na malé kosti¢ky. Parmezdn nebo pecorino
nastrouheijte najemno. Pfipadné oloupeite
a nadrobno nasekeite strouzky Eesneku.

Na ozdobu omyite petrzelku a nasekeite ji
najemno v&etné stonkd.

3.V mise vy3lehejte vejce (zloutky i bilky) do
hladka. Vmichejte nastrouhany syr. Hojné je
dochufte Eerstvé mletym Eernym peprem a
pridejte jen malou 3petku soli.

4. Ve velké panvi rozehfeijte olivovy olej. Pride-
jte pancettu nebo guanciale a smazte, dokud
neni kfupavd a tuk se nevyskvari.

5. Vypnéte ohefi a ve zbytkovém teple jemné
osmahnéte esnek, dokud nezapéchd.

6. Odstavte pdnev z ohné a nechte ji mirné
vychladnout - tento krok zabréni michdni
vajecné smési.

7. Pomoci klesti piendeijte Spagety pfimo z
hrnce do pdnve a nechte na téstovindch ul-
pét trochu vody z vareni. Pfipadné téstoviny
slijte v cedniku a nechte si trochu vody na
vafeni. Spagety dokladné promicheite s pan-
cettou nebo guanciale a vyskvafenym tukem.

8. Téstoviny zalijte smési vajec a syra a vie
rychle promicheite. V pfipadé potieby
pridaveijte po |Zicich vodu z téstovin, dokud

omdéka nedosdhne pozadované krémové
konzistence.

9. Spagety Carbonara podévejte posypané
nasekanou petrzelkou, extra strouhanym
syrem, &erstvé mletym ernym pepfem a
$petkou soli.

Uvedeni do provozu
Vyrobnik t&stovin (1) umistéte na pevnou pracovni
plochu, ke které ho Ize pfipevnit.

Uchytku se sroubem zasufite (3) do otvoru na
vyrobniku t&stovin (1) a utéhnéte kiidlovy $roub
tak, aby vyrobnik byl stabilni (viz obr. A).

Néstavec s valezkem nasadte (5) na dva vystupky
na vyrobniku t&stovin (1) na strojku (viz prehled).

Kliku zasufite (2) do otvoru na vyrobniku téstovin
(D) (viz obr. A).

Pfed prvnim pouzitim vyrobnik t&stovin (1) vy&is-
téte

podle popisu v &asti , Cidténi a Gdrzba”. Viechny
&asti, které prijdou do styku s potravinami, ocistéte
vlhkym hadfikem, abyste odstranili vedkeré necis-
toty, a soucdsti dikladné osuste.

Pfed pouzitim musite nejprve o&istit tfi pary vé-
le¢kd. Za timto G&elem na vdle¢ky nasurite trochu
tésta. Toto t&sto neni uréeno ke konzumaci a je
nutno jej vyhodit.

Tésto se zpracovavé po Eéstech. Z piipraveného
tésta odeberte malé mnozstvi a zbytek znovu
zakryijte, aby nevyschlo (viz obr. B, C, D).

Pro nastaveni vzdélenosti mezi valeéky mirné po-
vytdhnéte nastavovaci kole¢ko @ a otoéte ho do
jedné z poloh oznacenych &isly. Za&néte v poloze
7 s nejvétiim rozestupem vdleekd (viz obr. E).
Nechte ¢&st tésta projit mezi vélecky otédcenim
kliky (2) ve sméru hodinovych rucicek (viz obr.

F). Rozvdlené t&sto poskladejte a tento postup
opakuijte 6-7krét.

Nyni mizete zmensit vzddalenost mezi valegky
vytaZzenim a oto&enim nastavovaciho kolecka (4)
a t&sto vyvélejte do pozadované tloustky.

Plat tésta rozkréjejte nozem na pozadovanou
délku (viz obr. G).

Podle typu pfipravovanych téstovin viozte kliku (2)
do jednoho ze dvou otvord v néstavci s véleckem
(5) a nechte t&sto projit fezacim ndstrojem. Za
timto G&elem otdéejte klikou ve sméru hodinovych
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rucicek (viz obr. H, 1).

Hotové téstoviny nechte na vzduchu schnout
alespon 60 minut.

Téstoviny nasypte do hojného mnozstvi mirné
osolené vody.

Doba varfeni téstovin se lisi v zdvislosti na délce
doby su3eni.

Cerstvé vyrobené téstoviny se uvafii za nékolik
minut (2-5 minut).

Téstoviny opatrné michejte, dokud se neuvafi, a
poté je scedte pres cednik.

Napovéda a tipy:

Problém Reseni

Tésto se nedd dobre
krajet.

Do t&sta prideite tro-
chu mouky a znovu ho
dikladné prohnétte.

Tésto se lepi na stroj.

Do t&sta prideite tro-
chu vody a znovu ho
dikladné prohnétte.

Tésto na valegky
sprdvné neprilne.

Pfed vafenim nechte
Cerstvé t&stoviny do-

Tésto je drobivé.

stateéné uschnout.

Téstoviny se pfi vareni
slepi.

Cisténi a udrzba (viz obr. J-L)

Nikdy nepouzivejte benzin, rozpoustédla ani
chemické cistici prostredky.

B&hem pouzivani obéas oéistéte 3krabky pod
vélecky suchym hadfikem.

Na ¢isténi vyrobniku téstovin pouzijte mékky, &isty
hadrik (viz obr. J).

Po pouziti vycistéte vyrobnik téstovin kartagkem
nebo dfevénou 3peijli (viz obr. L).

Silné znecisténi odstrarite vihkym hadfikem a
souédsti poté dikladné osuste.

Vyrobnik t&stovin neoplachuijte ve vodé ani nemyj-
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te v mycce na n&dobi (viz obr. K).

Vyrobek nikdy neponofujte do vody ani jinych
kapalin. Mohlo by dojit k jeho poskozeni (viz obr.
K).

Likvidace

Obal je vyroben z ekologickych materidly, které
mizete odvézt na sbémy dvir.

Informace o likvidaci starého vyrobku ziskéte na
mistnim Gfadé.

Zaruka

Vyrobek byl vyroben s maximélni peélivosti a pod
neustalym dohledem. Na vyrobek se vztahuje z4-
ruka 3 roky od data nékupu. Utenku si uschovejte
na bezpeéném misté. Zaruka se vztahuje pouze
na materidlové a vyrobni vady. Pokud je vyrobek
nesprdvné pouzivan

nebo je s nim nevhodné& zachdzeno, zdruka
pozbyvd platnosti. Vase zdkonnd préva, zejména
zaruéni prava, nebudou touto zdrukou omezena.
Pokud chcete podat reklamaci, kontaktujte nés
prostfednictvim kontakiniho formulafe na
www.schou.com. Nasi servisni pracovnici s vami
co nejdfive projednaiji dalsi postup. Vzdy vém
poskytneme individudlni radu. Zadné opravy
provedené na zdkladé zaruky, zékonné zdruky
nebo dobré vile nebudou znamenat prodlouzeni
zéruky. To plati i pro vyménéné a opravené dily.
Jakékoli opravy po skonéeni zéruéni Ihoty budou
zpoplatnény.

Servisni stfedisko / dodavatel

Schou Company A/S
Andreas Schous Vej 62
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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STROJ NA CESTOVINY

Uvod

Gratulujeme! Rozhodli ste sa kipif produkt vysoke;
kvality. Pred prvym pouzitim sa uistite, Ze ste s pro-
duktom obozndmeni. S ohladom na to si pozorne
preéitajte nasledujice pokyny a bezpeénostné
informdcie. Produkt pouZivajte iba spésobom opi-
sanym tu a v stlade so 3pecifikovanym rozsahom
pouzitia. Uchovaite tito prirueku tak, aby bola
chrénend pred stratou alebo poskodenim. Ak sa
rozhodnete odovzdatf tento produkt tretej strane,
vistite s, Ze ste jej poskytli aj vietku dokumentd-
ciu.

Zamyslané pouzitie

Zariadenie nie je uréené na komeréné pouzitie.
Opis dielov

1. Vyrobnik cestovin

2. Rukovéf kluky

3. Skrutkova svorka

4. Nastavovacie koliesko valéeka

5

Upevnenie valéeka
Technické udaje
Materidl:

Puzdro: nehrdzavejica ocel

Valéek na cestoviny: nehrdzavejica ocel, hlinik
Bezpeénostné pokyny

USCHOVAJTE VSETKY POKYNY A BEZ-
PECNOST INFORMACIE PRE BUDUCE

POUZITIE!

HROZi ZRANENIE!
VAROVANIE! NEBEZPECENSTYO ZIVO-
TA A RIZIKO URAZU PRE DOJCATA A
DETI

Nikdy nenechdvaite deti bez dozoru s obalovym
materidlom a vyrobkom. Hrozi nebezpe&enstvo
udusenia obalovym materidlom a ohrozenie
Zivota reznymi poraneniami. Deti asto podcefiuju
nebezpedenstvo.

Po pouziti uschovaite toto zariadenie na bezpeé-
nom mieste mimo dosahu deti.

Toto zariadenie nie je uréené na pouzivanie
osobami

(vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi, zmys-
lovymi alebo dudevnymi schopnostami alebo
nedostatkom skisenosti a/alebo vedomost,
pokial nie st pod dohladom osoby zodpovednej
za ich bezpeé&nosf alebo ak nedostani pokyny o
tom, ako zariadenie pouzivaf.

Skontrolujte, &i su vetky diely spravne zmontova-
né. Nesprdvna montdz méze spdsobif zranenie.
Vzdy budte v strehu a ddvaite pozor na to, ¢o ro-
bite. Pracu vykondvaite koncentrovane a rozumne.
Hrozi nebezpe&enstvo pomliazdenia a zachytenia
na pohyblivych Eastiach stroja.

Bezpecné pre potraviny! Vlastnosti chuti a véne
nie sU tymto produktom ovplyvnené.

Pri prdci so strojom nenoste dlhé ndhrdelniky

alebo oblecenie s visiacimi $ndrkami. Nebezpe-
censtvo uskrtenial

Priprava
Zdakladny recept na cestovinové
cesto

Ingrediencie

400 g cestovinovej miky
4 vaicia (velkost M)
Stipka soli

Potravinovd félia

Postup

1. Nasypte cestovinovi miku na Cistd kuchyn-
sko plochu a vytvorte kopZek.

2. Do stredu kopéeka urobte jamku.

3. Do jamky rozbite vajcia, pridaite sol a vidli¢-
kou ich postupne vmie3aijte do muky.

4.  Rukami miesite drobivé cesto asi 10 min(t,
kym nevznikne hladké a jednotné cesto.

5. Ak je cesto prilis m&kké, pridajte viac muky
a miesite dalej. Ak je prili§ tvrdé, pridajte
trochu vody na Opravu konzistencie.

Cesto mierne splostite, zabalte do potravi-
novej félie a nechaijte odpocivaf priblizne
30 mindt.
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Recept na cesto so Spenatom

Ingrediencie

400 g mdky z cestovin

3 vajcia (velkost M)
100 g &erstvého 3pendtu
1 stipka soli

Plastova félia

Pokyny

1. Spendt dékladne umyte a vlozte ho do hrnca
tak, aby na listoch zostala len voda. Prikryte
a varte na miernom ohni 1-2 mindty, kym
nezvédne. Spendt dobre scedte, vyzmyka-
ite z neho prebytoéng tekutinu a potom ho
rozmixujte na hladké pyré.

Pred pouzitim ho nechaijte plne vychladnit.

2. Na cesto na cestoviny vysypte miku na Cistd
pracovnu plochu do tvaru kopéeka.

3. Vstrede képky vytvorte priehlbinu.

4. Do jamky pridajte vajcia, vychladnuty
$pendtovy pretlak a sol a vidlickou vmiesajte
do muky.

5. Rukami mieste rozdrobené cesto asi 10
mindt, az kym nevznikne hladké a rovno-
mernd hmota.

6. Ak je cesto prilis mékké, mézete ho upravif
pridanim a vymiesenim vaésieho mnozZstva
muky; ak je prili§ tvrdé, pridajte trochu vody.

7. Vykysnuté cesto splostime, zabalime do félie
a nechdme asi 30 mindt odpodivaf.

Pévodny recept na bolonskis oméacku

Ingrediencie
500 g zmie3aného mletého mé&sa - polovica
hovddzieho, polovica bravéového

400 g cestovin podla vlastného vyberu - napr.
$pagety alebo fettuccine

400 g pasirovanych paradajok - z pohdra alebo
plechovky

100 g bravéového bruska - idedlne pancetta, ak
ie k dispozicii

150 g cibule

50 g mrkvy

50 g zeleru

200 ml plnotuéného mlieka
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40 g masla

1 polievkova lyZicaneutralneho rastlinného oleja -
napr. sine¢nicového alebo repkového

1 polievkova lyZicaparadajkovej pasty
1 sudeny bobkovy list
1 $tipka mletého muskétového orieska

Sol a ¢erstvo mleté &ierne korenie

Pokyny

1. Pancettu (alebo brav&ovy bégik) nakréjajte
na velmi malé kocky.

2. Mrkvu a cibulu o30pte, zeler zbavte listov a
nitiek, zeleninu umyte a nakrdjajte na drobné
kocky.

3. Vhrnci na miernom ohni rozohrejte olej.
Pridajte pancettu (alebo bravéovy bécik) a
restujte 1-2 minGty.

4.  Pridajte maslo a na kocky nakréjang cibulu,
zeler a mrkvu. Restujte asi 3 mindty a miesa-
ite, aby sa zelenina rovnomerne obalila v
tuku.

5. Do hrnca pridajte mleté méso. Dochufte 1
ajovou lyzickou soli a V4 &ajovej lyzicky
Cerstvo mletého Cierneho korenia. Méso
rozbijeme drevenou lyZicou a varime, kym
nie je Uplne prepecené.

6. Vmiesajte paradajkovy pretlak.

7. Zalejeme plnotuénym mliekom, pridéme
muskdtovy orie3ok a za ob&asného miedania
varime, kym sa véésina mlieka neodpari.

8.  Priddme scedené paradajky a bobkovy list a
dékladne premiesame.

9. Bolognese varte na stredne miernom ohni s
polootvorenym vekom asi 40 mindt, ob&as
premiesajte. Ak je omécka prilid suchg, pos-
tupne priddvaite po lyziciach trochu mlieka
alebo vody.

Pozndmka: Pravé ragu alla Bolognese nikdy
nie je vodovd omagka.)

Nakoniec podla chuti dochutte solou a
Eerstvo mletym ciernym korenim.

10. Privedte do varu velky hrniec s osolenou
vodou. Pridajte Eerstvé cestoviny a varte 2-4
mindty, alebo kym nie si al dente.

1. Cestoviny poddvaite s bolonézskou omaékou
a podla potreby posypte Eerstvo nas-
tr0hanym parmezdnom.



P6vodny recept na spagety Carbo-
nara

Ingrediencie
400 g $pagiet - hrubsia odroda
150 g pancetty alebo guanciale, cely kus -

pripadne tuény bravéovy bagik
4 Eerstvé stredne velké vajcia

50 g parmezdanu alebo pecorina (blok) - alebo
zmes 50/50

10 g petrzlenovej viiate - na podévanie
2 strogiky cesnaku - volitelné

3 lyzice olivového oleja

Cerstvo mleté cierne korenie

Sol

Pokyny

1. Privedte do varu velky hrniec s osolenou
vodou. Pridajte Eerstvé cestoviny a varte 2-4
mindty, alebo kym nie s0 al dente.

2. Medzitym nakrdjajte pancettu alebo guan-
ciale na malé kocky. Parmezan alebo Pecori-
no nastrihaijte najemno. Pripadne o3Upte a
nadrobno nakréjaite strogiky cesnaku. Na
ozdobu umyte petrzlenovi viiaf a nadrobno
ju nasekaite aj so stonkami.

3.V miske vyilahaite vaijcia (2ltky aj bielky) do
hladka. Vmiedaite stréhany syr. Hojne ich
dochufte Eerstvo mletym ciernym korenim a
pridajte len malt 3tipku soli.

4. Vo velkej panvici rozohrejte olivovy olej.
Pridajte pancettu alebo guanciale a smazte,
kym nie je chrumkavd a tuk sa nevypdli.

5. Vypnite ohed a na zvyskovom teple jemne
orestujte cesnak, kym sa nerozvonia.

6.  Odstavte panvicu z ohfia a nechaite ju
mierne vychladnif - tento krok zabréni
miesaniu vajecnej zmesi.

7. Pomocou kliedti prelozte 3pagety priamo
z hrnca do panvice, pric¢om nechaite na
cestovinach trochu vody z varenia. Pripadne
cestoviny scedte v cedniku a nechaite si
trochu vody na varenie. Spagety dékladne
premiesajte s pancettou alebo guanciale a
vyskvarenym tukom.

8. Na cestoviny nalejte vajeénd a syrovi zmes
a vietko rychlo premiedajte. V pripade

potreby pridévaijte po lyZiciach vodu z ces-
tovin, kym omécka nedosiahne pozadovand
krémovd konzistenciu.

9. Spagety Carbonara podévaite posypané
nasekanou petrzlenovou viiafou, extra
str6hanym syrom, erstvo mletym &iernym
korenim a stipkou soli.

Uvedenie do prevadzky

Polozte vyrobnik cestovin (1) na pevnd pracovn
plochu, na ktord sa méze pripevnit.

Vlozte skrutkovi svorku (3) do otvoru vyrobnika
cestovin (1) a utiahnite kridlovi skrutku, aby bol
vyrobnik stabilny (pozri obr. A).

Umiestnite val&ekovy néstavec (5 na dva drziaky
vyrobnika cestovin (1) na stroji (pozrite si pre-
hlad).

Vlozte kluku (2) do otvoru vyrobnika cestovin (1)
(pozri obr. A).

Pred prvym pouZitim vyrobnika cestovin (1)

ho vyistite podla pokynov v &asti , Cistenie a
ddrzba”. Vietky &asti, ktoré prichddzaiji do styku s
potravinami, o&istite vlhkou handri¢kou na odstra-
nenie necistdt, a dékladne ich osuste.

Pred pouzitim je potrebné najprv vyistif tri pary
valéekov. Za tymto G&elom prevalZekujte malt
Cast cesta cez valeky. Toto cesto sa nesmie kon-
zumovaf a musi sa zlikvidovat.

Cesto sa spracovava po Castiach. Z pripraveného
cesta odoberte malé mnoZstvo cesta a zvysok
opéf prikryte, aby nevyschlo (pozri obr. B, C, D).
Ak chcete nastavit vzdialenost medzi valéekmi,
trochu povytiahnite nastavovacie koliesko (4) a
otocte ho do jednej z poldh oznalenych &islami.
Zacnite s polohou €. 7, s najvé&sou moznou vzdia-
lenosfou medzi valéekmi (pozri obr. E).

Nechaite Easf cesta prejst cez valéeky otdéanim
kluky (2) v smere hodinovych ruéiciek (pozri obr.
F). Zlozte ploché cesto a zopakuite tento postup
6- az 7-krat.

Teraz mézete zmensif vzdialenost medzi valéekmi,
a to vytiahnutim a otoéenim nastavovacieho ko-
lieska (4), valkaite cesto znova, kym nedosiahnete
pozadovand hribku.

Pomocou noza odrezte plét cesta na pozadovan(

dlzku (pozri obr. G).

V zdvislosti od pozadovaného typu cestovin
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vlozte kluku (2) do jedného z dvoch otvorov v
néstavci na valéeky (5) a nechajte cesto prefiect
cez rezaci néstroj. Za tymto G&elom otocte klukou
v smere hodinovych rugiciek (pozri obr. H, 1).

Hotové cestoviny nechaite suif na vzduchu aspon
60 mindt.

Vlozte cestoviny do velkého mnozstva vody, ktord
bola jemne osolena.

Doba varenia pripravenych cestovin sa li§i v
zdvislosti od dlzky doby su3enia.

Cerstvo pripravené cestoviny s uvarené po&as
niekolkych minGt (2 az 5 mindt).

Cestoviny opatrne premiesaijte, kym sa neuvaria, a
potom ich prelejte cez kuchynské sito.

Pomoc a tipy:

Problém RiesSenie

Do cesta pridajte este
trochu miky a znova
ho dobre premieiaite.

Cesto nebolo sprévne
pokrdjané.

Cesto sa prilepi na
stroj.

Do cesta pridaite tro-
chu vody a znova ho
dobre premiedaite.

Valéeky nechytajd
cesto sprdvne.

Cerstvé cestoviny
nechajte pred varenim
dostatoéne vyschnif.

Cesto je drobivé.

Cestoviny sa pri vareni
zlepia.

Cistenie a Udrzba (pozri obr. J-L)

Nikdy nepouzivaijte benzin, rozpisfadlé ani che-

mické Cistiace prostriedky.

Po&as pouzivania ob&as vycistite skrabky pod

valcami suchou handri¢kou.

Na ¢&istenie stroja na cestoviny pouzite mékkd,

Cistd handricku (pozri obr. J).

Po pouziti vycistite stroj¢ek na cestoviny kefou

alebo drevenou tyé&inkou (pozri obr. L).

Silné znedistenie odstrarite vihkou handrickou a
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potom diely dékladne osuste.

Stroj na cestoviny neoplachuijte vo vode ani ho
neumyvaite v umyvacke riadu (pozri obr. K).

Nikdy neponéraite vyrobok do vody ani inych
tekutin. Méze to poskodit produkt (pozri obr. K).

Likvidacia

Obal je vyrobeny z ekologickych materidlov,
ktoré mézete zlikvidovaf v miestnom recyklacnom
stredisku.

Informdcie o likviddcii starého produktu ziskate na
miestnom Urade.

Zaruka

Vyrobok bol vyrobeny s velkou starostlivostou a
pod neustdlym dohladom. Na tento produkt sa
vzfahuije trojroénd zdruka od détumu zakidpenia.
Ulozte si G¢tenku na bezpeénom mieste. Zaruka
sa vzfahuje len na chyby materidlu a vyrobné chy-
by. Nesprdvne pouzivanie alebo zaobchadzanie
zéruku rudi. Vase zdkonné prdva, najmé zdruéné
préva, touto zdrukou nie si obmedzené.

Ak chcete podaf sfaznosf, kontaktujte nds pomo-
cou kontakiného formuldra na

www.schou.com. Nasi servisni pracovnici s vami
¢o najrychlejsie zorganizujo dalsi postup. Vzdy
vém poradime individudlne. Zaruéné doba sa ne-
predizi v dasledku akychkolvek oprav na zéklade
zéruky, zakonnej zaruky alebo dobrej véle. Toto
plati aj pre vymenené a opravené diely. Opravy,
ktoré je potrebné po uplynuti zaruénej doby vyko-
naf, budy spoplatnené.

Servisné centrum/Dodavatel’

Schou Company A/S
Andreas Schous Vej 62
DK-6000 Kolding

www.schou.com



STROJ ZA TJESTENINU

Uvod

Cestitamo! Odabrali ste kupniju visokokvalitetnog
proizvoda. Prije prve upotrebe provierite jeste i
upoznati s proizvodom. Imajuéi to na umu, pazlji-
vo procitajte sliedece upute i sigurnosne informa-
cije. Proizvod koristite isklju¢ivo na nagin opisan
ovdje i u skladu s navedenim opsegom upotrebe.
Cuvaite ovaj priruénik na mjestu gdje je zasti-
¢en od gubitka ili osteéenja. Ako ovaj proizvod
predajete tre¢oj osobi, pazite da im dostavite svu
dokumentaciju.

Namjena
Uredaij nije predviden za komercijalnu upotrebu.

Opis dijelova
Stroj za tjesteninu

Rucka radilice

1.

2.

3. Vijéana stezalika

4. Kotacié¢ za podesavanie valika
5

Nastavak za valjak
Tehnicki podaci
Materijal:

Kuéiste: nehrdajuéi celik

Valjak za tiesteninu: nehrdajuéi celik, aluminij

Sigurnosne upute

SACUVAJTE SVE UPUTE | SIGURNOSNE
INFORMACIJE ZA BUDUCU UPORABU!

UPOZORENJE!I OPASNOST PO ZIVOT |
OPASNOST OD NESRECE ZA DOJ-
ENCAD | DJECU

Nemoijte ostavljati djecu bez nadzora s ambalaz-
nim materijalom i proizvodom. Postoji opasnost od
gudenja zbog ambalaznog materijala te ozbiljina
prijetnja za Zivot zbog moguéih reznih ozljeda.
Djeca &esto podcjenjuju opasnosti.

OPASNOST OD OZLJEDA!

Nakon upotrebe, ¢uvajte uredaj na sigurnom
mjestu izvan dohvata djece.

Uredaij nije namijenjen osobama (ukljucujuci
djecu) s ogranicenim fizickim, osjetilnim ili men-
talnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva
i/ili znanja, osim ako ih osoba odgovorna za
njihovu sigurnost ne nadgleda ili im daje upute o
koridtenju uredaja.

Provjerite jesu li svi dijelovi pravilno sastavljeni.
Nepravilno sastavljanje moZze uzrokovati ozljede.
Uvijek budite pazljivi i sviesni onoga 3to radite.
Radite posao koncentrirano i smisleno.

Postoji opasnost od prignjeéenja i ukljedtenja na
pokretnim dijelovima stroja.

Sigurno za hranu! Ovaj proizvod ne utjeée na
okus i miris.

Ne nosite dugacke ogrlice ili odjeéu s visecim
vrpcama dok radite sa strojem. Opasnost od
gusenjal

Priprema
Osnovni recept za tijesto za tjeste-
ninu

Sastojci

400 g bra3na za tjesteninu
4 jaja (velicina M)
Prstohvat soli

Plasti¢na folija

Upute

1. Stavite brasno za tjesteninu na &istu radnu
povrsinu i oblikujte ga u hrpu.

2. Napravite udubljenje u sredini hrpe.

3. Razbijte jaja u udubljenje, dodaite sol i
vilicom postupno mije3aijte s brasnom.

4. Mijesite mrvicasto tijesto rukama otprilike 10
minuta dok ne postane glatko i ujedna&eno.

5. Ako je tijesto previse mekano, dodaite jo3
bra3na i mijesite. Ako je previse tvrdo, dodaj-
te malo vode da prilagodite konzistenciju.

6. Lagano spljodtite tijesto, zamotajte ga u
plastiénu foliju i ostavite da odstoji oko 30
minuta.
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Recept za tijesto za tjesteninu sa
Spinatom

Sastojci

400 g bra3na za fiesteninu
3 jaja (velicina M)

100 g svjezeg 3pinata

1 prstohvat soli

plasti¢na folija

Upute

1. Spinat dobro operite i stavite ga u lonac sa
samo vodom koja se zadrzala na listovima.
Pokrijte i kuhajte na pari na srednjoj vatri
1-2 minute, dok ne uvene. Dobro ocijedite
$pinat i iscijedite visak tekuéine, zatim ga
izmiksaijte u glatki pire.

Ostavite da se potpuno ohladi prije upo-
trebe.

2. Za pripremu tijesta za tiesteninu oblikujte
brasno za fiesteninu u humak na ¢istoj kuhin-
iskoj radnoj povrsini.

3. U sredini humka napravite udubljenie.

U udubljenje dodaite jaja, ohladeni pire od
$pinata i sol, te ih vilicom umije3aijte u brasno.

5. Mijesite mrvicasto fijesto rukama oko 10
minuta, dok ne nastane glatka i jednoliéna
masa.

6. Ako je tijesto premekano, prilagodite ga
dodavanjem i mijesenjem jo$ brasna; ako je
pretvrdo, dodajte malo vode.

7. Lagano spljodtite tijesto za tjesteninu, zamot-
ajte ga u plasti¢nu foliju i ostavite da odmara
oko 30 minuta.

Originalni recept za Bolonjez.

Sastojci
500 g mijesanog mljevenog mesa — pola govedi-
ne, pola svinjetine

400 g tjestenine po izboru — npr. 3pageti ili
fettuccine

400 g pasiranih raj¢ica - iz staklenke ili iz
konzerve

100 g svinjskog trbuha -, idealno panceta, ako je
dostupna
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150 g luka

50 g mrkve

50 g celera

200 ml punomasnog mlijeka

40 g maslaca

1 Zlica neutralnog biljinog ulja -, npr. suncokreto-
vo ili repicino ulje

1 Zlica koncentrata rajéice

1 suhi lovorov list

1 prstohvat mljevenog muskatnog oraici¢a

sol i svieze mljeveni crni papar

Upute

1. Narezite pancetu (ili svinjski trbuh) na vrlo
male kockice.

2. Ogulite mrkvu i luk, uklonite listove i vlakna
s celera, operite povrée, a zatim ga sitno
nasjeckaijte.

Zagrijte ulje u loncu na srednje jakoj vatri.
Dodaijte pancetu (ili svinjski trbuh) i pirjajte
1-2 minute.

4. Dodajte maslac zajedno s nasjeckanim lu-
kom, celerom i mrkvom. Pirjajte oko 3 minute,
mijesajuéi da se povrée ravnomijerno oblozi
masnocom.

5. Dodajte mlieveno meso u lonac. Zaéinite s
1 Zlicicom soli i V4 Zli¢ice svieze mljevenog
crnog papra. Rastresite meso drvenom zli-
com i przite dok potpuno ne porumeni.

6. Umijedaijte koncentrat rajcice.

7. Deglazirajte s punomasnim mlijekom,
dodajte muskatni oradcié i pirjajte dok vecina
mlijeka ne ispari, povremeno mijesajuéi.

8. Dodaite procijedene rajcice i lovorov list te
dobro promijesajte dok se sve ne sjedini.

9. Pirjajte Bolonjez na srednije niskoj vatri s
poluotvorenim poklopcem oko 40 minuta,
povremeno mijesajuéi. Ako umak postane
previse suh, postupno dodajte malo mlijeka
ili vode, po jednu Zlicu.

(Napomena: Autenti¢ni ragu alla Bolonjez
nikada nije vodenast umak.

Na kraju zacinite solju i svieze mljevenim
crnim paprom po ukusu.

10. Zakuhaijte slanu vodu u velikom loncu. Doda-
ite sviezu tiesteninu i kuhajte 2—4 minute ili



dok ne bude al dente.

11. Posluzite tjesteninu s umakom Bolonjez i, po
zelji, pospite svieze naribanim Parmezanom.

Originalni recept za spagete Car-
bonara

Sastojci

400 g $pageti — deblje vrste

150 g pancete ili guancialeq, cijeli komad - alter-
nativno, masna svinjska potrbusina

4 svieza srednja jaja

50 g parmezana ili pecorina (u bloku) - ili
mjesavine 50/50

10 g perdina — za posluZivanje

2 &eidnja Cednjaka - po Zelji

3 Zlice maslinovog ulja

Svieze mljeveni crni papar

Sol

Upute

1. Zakuhaijte slanu vodu u velikom loncu. Doda-
ite sviezu tiesteninu i kuhajte 2—4 minute ili
dok ne bude al dente.

2. U meduvremenu, narezite pancetu ili
guanciale na male kockice. Sitno naribajte
Parmezan ili Pecorino. Po Zelji, ogulite i sitno
nasjeckajte ¢esnjeve Eednjaka. Za ukras op-
erite persin i sitno ga nasjeckaijte, ukljudujuéi
i stabljike.

3. U zdjeli umutite jaja, ukljucujuéi zumanike i
bjelanjke, dok ne postanu glatka. Umije3ajte
naribani sir. Zaginite obilno svieze mlievenim
crnim paprom i dodaijte samo mali prstohvat
soli.

4. U velikoj tavi zagrijte maslinovo ulje. Dodaijte
pancetu ili guanciale i przite dok ne postanu
hrskavi i dok se masnoéa ne istopi.

5. Iskljucite vatru i, ako ga koristite, lagano
poprzite Eednjak u preostaloj toplini dok ne
zamirise.

6. Maknite tavu s vatre i pustite da se malo
ohladi - ovaj korak sprie¢ava da se smjesa
od jaja zgrua.

7. Pomoéu hvataliki prebacite spagete direkino
iz lonca u tavu, pudtajuéi da se malo vode od

kuhanija prilijepi za tiesteninu. Alternativno,
ocijedite tjesteninu u cjedilu, sacuvajuéi dio
vode od kuhanja. Dobro pomijesajte 3pagete
s pancetom ili guancialeom i otoplienom
masnocom.

8.  Prelijte smjesu jaja i sira preko tiestenine i
brzo sve promije3aite. Po potrebi dodaite
vodu od tiestenine, Zlicu po Zlicu, dok umak
ne postigne Zeljenu kremastu konzistenciju.

9.  Posluzite 3pagete Carbonara posipane
sieckanim periinom, dodatnim naribanim
sirom, svieze mljevenim crnim paprom i
prstohvatom soli.

Pustanje u rad
Postavite stroj za tjesteninu (D na &vrstu radnu
povriinu na koju se moze priévrsiti.

Umetnite vijéanu stezaliku (3) u otvor stroja za
tiesteninu (b i zategnite krilasti vijak kako biste bili
sigurni da je stroj za tiesteninu stabilan (pogledaj-
te sl. A).

Postavite nastavak za valjak (3 duz dva drzaca
stroja za tiesteninu (1) na stroju (pogledaijte
pregled).

Umetnite polugu @ u ofvor stroja za tjesteninu @
(pogledaite sl. A).

Prije prve upotrebe stroja za tjesteninu @, ocistite
ga prema uputama u odjeliku , Cidéenje i odrza-
vanje”. Vlaznom krpom oéistite sve dijelove koji
dolaze u kontakt s hranom kako biste uklonili svu
prljavdtinu i potpuno ih osusite.

Tri para valjaka moraju se odistiti prije uporabe.
Da biste to u¢inili, provucite mali dio tijesta kroz
valike. Ovo tijesto se ne smije jesti i mora se baciti.

Tijesto se obraduje u dijelovima. Uklonite malu
koli¢inu tijesta iz pripremljenog tijesta i ponovno
pokrijte ostatak kako biste sprijeili isusivanje
(pogledaite sl. B, C, D).

Za pode3avanije udaljenosti izmedu valjaka, malo
izvucite kotaci¢ za podesavanje (4) i okrenite ga
na jedan od poloZaja oznacenih brojevima. Po¢-
nite s polozajem 7, najve¢im moguéim razmakom
valiaka (pogledaite sl. E).

Pustite da dio tijesta prode kroz valjke okretanjem
poluge (2) u smieru kazalike na satu (pogledaij-
te sl. F). Preklopite ravno tijesto i ponovite ovaj
postupak 6-7 puta.
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Sada mozete smaniiti udaljenost izmedu valjaka
izvlagenjem i okretanjem kotaci¢a za pode3ava-
nie (4) i ponovno valjati tijesto dok ne postignete

zeljenu debljinu.

Nozem izrezite list tijesta na zeljienu duzinu (po-

gledajte sl. G).

Ovisno o vrsti tiestenine koju Zelite, umetnite
polugu (2) u jedan od dva otvora u nastavku za
valiak (5) i pustite da tijesto prode kroz alat za

rezanje. Da biste to u&inili, okrenite rucicu u smjeru

kazalike na satu (pogledaite sl. H, 1).

Gotovu tjesteninu ostavite da se susi na zraku

najmanije 60 minuta.

Stavite tjesteninu u veliku koli¢inu vode koju ste

malo posolili.

Vrijeme kuhanja proizvedene tjestenine varira
ovisno o trajanju vremena susenja.

Svieze napravliena, kuha se za samo nekoliko

minuta (2-5 minuta).

Tiesteninu pazljivo mije3aijte dok se ne skuha, a
zatim je prelijte preko kuhinjskog sita.

Pomo¢ i savijeti:

Problem

Rjesenje

Tijesto nije pravilno
izrezano.

Tijesto se lijepi za stroj.

Dodaijte jo3 malo
brasna u fijesto i
ponovno ga dobro
premijesite.

Valjci ne hvataju
dobro tijesto.

Dodaijte jo3 malo
brasna u fijesto i
ponovno ga dobro
premijesite.

Tijesto je mrvicasto.

Tiestenina se lijepi
prilikom kuhanja.

Neka se svjeza tjeste-
nina dovoljno osusi
prije kuhanja.

éi§éenie i odrzavanije (vidi sl. J-L)
Nikada ne koristite benzin, otapala ili kemijska

sredstva za Ciscenie.
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Tijekom uporabe, povremeno oéistite strugace
ispod valjaka suhom krpom.

Koristite meku, &istu krpu za &idéenje stroja za
tiesteninu (pogledaite sl. J).

Koristite cetku ili drveni $tapi¢ za &iséenije stroja za
tiesteninu nakon uporabe (pogledaite sl. L).
Uklonite tesku prljavtinu vlaznom krpom i zatim
potpuno osusite dijelove.

Nemoite ispirati stroj za tjesteninu u vodi niti ga
prati u perilici posuda (pogledaite sl. K).

Nemoijte uranjati proizvod u vodu ili druge teku¢i-
ne. To moze ostetiti proizvod (pogledaite sl. K).

Odlaganje

Ambalaza je izradena od ekoloskih materijala
koje mozete odloziti u lokalnom centru za recikli-
ranje.

Informacije o odlaganiju starog proizvoda mozete
dobiti od lokalnih vlasti.

Jamstvo

Proizvod je izraden s velikom paznjom i pod
stalnim nadzorom. Ovaj proizvod ima jamstvo od
3 godine koje pocinje te¢i od datuma kupnije. Mo-
limo pohranite ra¢un na sigurno mjesto. Jamstvo
vrijedi samo za greske u materijalu i proizvodnii.
Ako se proizvod zloupotrijebi

ili se njime nepravilno rukuje, jamstvo ée biti po-
nidteno. Vasa zakonska prava, posebno prava iz
jamstava, neée biti ograni¢ena ovim jamstvom.

Ako Zelite uloziti prituzbu, molimo kontaktirajte
nas putem obrasca na

www.schou.com. Dijelatnici nase sluzbe ¢e koordi-
nirati daljnji postupak s vama 3to je prije moguée.
Uvijek éemo vas savjetovati osobno. Razdoblje
jamstva nece se produziti zbog popravaka
izvrienih na osnovi jamstva, zakonskog jamstva ili
dobre volje. Ovo se takoder odnosi na zamijenije-
ne i popravljene dijelove. Popravci potrebni nakon
isteka jamstvenog razdoblja naplaéuju se.

Servisni centar / Dobavljaé

Schou Company A/S
Andreas Schous Vej 62
DK-6000 Kolding

www.schou.com



@S,
MASINA ZA TESTENINE

Uvod

Cestitamo! Odluéili ste da kupite proizvod
visokog kvaliteta. Uverite se da ste upoznati sa
proizvodom pre nego $to ga prvi put upotrebite.
Imajuéi to na umu, pazljivo proditajte sledeéa
uputstva i bezbednosne informacije. Uvek koristite
proizvod samo na nadin opisan ovde i u skladu
sa navedenim opsegom upotrebe. Cuvaite ovo
uputstvo na nadin da bude  zadti¢eno od gubitka
ili oste¢enja. Ako odlu¢ite da ovaij proizvod
predate trecoj strani, uverite se da takode i njoj
dostavite svu dokumentaciju.

Namenjena upotreba

Uredaij nije namenjen za komercijalnu upotrebu.

Opis delova
Pasta maker
Ruéica za okretanje

1

2.

3. Vij¢ana stezalika

4. To&ak za podesavanie valika

5. Prikljugak valika

Tehnicki podaci

Materijal:

Kuéiste: nerdajuéi éelik

Valjak za testeninu: nerdajuéi ¢elik, aluminijum

Bezbednosna uputstva

& SACUVAJTE SVA UPUTSTVA | BEZBED-
NOSNE INFORMACIJE ZA BUDUCU
UPOTREBU!

RIZIK OD POVREDE!

UPOZORENJE!I OPASNOST PO ZIVOT |
RIZIK OD NESRECE ZA BEBE | DECU

@

Nikada ne ostavljajte decu bez nadzora sa
materijalom za pakovanije i proizvodom.
Postoji opasnost od gusenja zbog materijala za
pakovanije i opasnost po Zivot usled povreda
rezom. Deca esto potcenjuju opasnosti.

Nakon upotrebe, ¢uvaite ovaj uredaj na
bezbednom mestu van domasaja dece.

Ovaj uredaj nije namenjen da ga koriste osobe
(ukljugujuéi decu) sa ograni¢enim fizickim,
senzornim ili mentalnim sposobnostimaiili
nedostatkom iskustva i/ili znanja, osim ako su
pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu
bezbednost ili ako ne dobiju uputstva o tome kako
da koriste uredaj.

Proverite da li su svi delovi pravilno sastavljeni.
Nepravilna montaza moze dovesti do povreda.
Uvek budite oprezni i uvek obratite paznju na ono
$to radite. Izvriite posao koncentrisano i razumno.
Postoji opasnost od pregnelenia i zaglavljivanja
na pokretnim delovima masine.

Bezbedno za hranu! Ukus i miris nisu pod uticajem
ovog proizvoda.

Ne nosite duge ogrlice ili odecu sa viseéim

kanapima kada radite sa madinom. Opasnost od
davljenjal

Priprema
Osnovni recept za testo za
testeninu

Sastojci

400 g bra3na za testenine
4 jajeta (veli¢ina M)
Prstohvat soli

Providna folija

Priprema

1. Stavite bradno za testenine na &istu radnu
povrsinu i oblikujte ga u gomilu.

2. Napravite udubljenije u sredini gomile.

3. Razbijte jaja u udubljenje, dodaijte so i
viljuskom ih postepeno umesajte u brasno.

4.  Mesite mrvi¢astu smesu rukama oko 10
minuta dok ne dobijete glatko, ujedna&eno
testo.

5. Ako je testo previse mekano, dodaite jo3
bradna i nastavite da mesite. Ako je previse
tvrdo, dodaijte malo vode kako biste
prilagodili konzistenciju.

6.  Blago splijostite testo, zamotajte ga u
providnu foliju i ostavite da odstoji oko 30
minuta.
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Recept za testo za pastu sa
spanacem

Sastojci

400 g bra3na za pastu
3 jaja (velicine M)
100 g svezeg spanada
1 prstohvat soli

plasti¢na folija

Uputstva

1. Dobro operite spanaé i stavite ga u lonac
s vodom koja samo prianja uz listove. Pok-
lopite i kuvaijte na pari na srednjoj vatri 1-2
minuta, dok ne uvene. Dobro ga procedite i
istisnite viSak teénosti, zatim pasirajte spanaé
u glatki pire.
Ostavite da se potpuno ohladi pre upotrebe.

2. Zatesto za pastu, stavite brasno za pastu
na Cistu kuhinjsku radnu povrsinu u obliku
gomile.

3. Napravite udubljenije u sredini gomile.
Dodaite jaja, ohladeni pire od spanaéa i so
u udubljenie i viljuskom umesaijte u brasno.

5. Mesite rastresito testo rukama oko 10 minuta,
dok se ne stvori glatka, ujedna&ena masa.

6. Ako je testo previse mekano, moZe se prila-
goditi dodavanjem i mesenjem vise brasna;
ako je previse tvrdo, dodajte malo vode.

7. Razvucite testo za pastu, umotaijte ga u
plastiénu foliju i ostavite da odstoji oko 30
minuta.

Originalni recept za bolonjeze

Sastojci

500 g me3anog mlevenog mesa — pola govedi-
ne, pola svinjetine

400 g pasta po vasem izboru — npr. $pageti ili
fetucini

400 g pasiranog paradajza - iz tegle ili konzerve

100 g svinjskog stomaka - po moguénosti slani-
na, ako je dostupna

150 g luka

50 g Sargarepe

50 g celera

200 ml punomasnog mleka

30

40 g putera

1 kasika neutralnog biljnog ulja npr. sun-
cokretovog ulja ili ulja od uljane repice

1 kasika paradaijz paste
1 sudeni lovorov list
1 prstohvat mlevenog muskatnog orascic¢a

so i sveze mleveni crni biber

Uputstva

1. lIsecite slaninu (ili svinjski stomak) na veoma
male kockice.

2. Oljustite sargarepu i luk, uklonite listove i Zile
sa celera, operite povrée, a zatim ga sitno
iseckaite.

3. Zagrejte ulje u loncu na srednjoj vatri. Doda-
ite slaninu (ili svinjski stomak) i proprzite 1-2
minuta.

4. Dodaijte puter zajedno sa seckanim lukom,
celerom i 3argarepom. Przite oko 3 minuta,
me3ajuéi da povrée bude ravnomerno pre-
mazano masnoéom.

5. Dodajte mleveno meso u lonac. Zaéinite sa 1
kasicicom soli i 4 kasi¢icom sveze mleve-
nog crnog bibera. Izmrvite meso drvenom
kasikom i kuvaijte dok potpuno ne porumeni.

6. Umije3ajte paradaijz pastu.

7. Deglazirajte punomasnim mlekom, dodaijte
muskatni oraséi¢ i krékajte dok vedina mleka
ne ispari, povremeno mesajudi.

8. Dodaite procedjeni paradaijz i lovorov list,
dobro promesajte da se sastojci sjedine.

9. Kuvaite bolonjeze na srednje niskoj vatri, sa
poluotvorenim poklopcem oko 40 minuta,
povremeno mesajuéi. Ako sos postane
previse suv, postepeno dodajte malo mleka
ili vode, po jednu kasiku.

(Napomena: Autenti¢an ragu alla bolonjeze
nikada nije vodenast sos.

Na kraju, zaéinite solju i sveze mlevenim
crnim biberom po ukusu.

10. U velikom loncu dovedite posoljenu vodu do
klju¢anja. Dodaite svezu pastu i kuvajte 2-4
minuta, ili dok ne bude al dente.

11.  Posluzite pastu sa bolonjeze sosom i, po
zelji, pospite sveze rendanim parmezanom.



Originalni recept za spagete kar-
bonara

Sastojci
400 g $pageta — deblje vrste

150 g slanine ili guanciale, ceo komad - alterna-
tivno, masni svinjski stomak

4 sveza srednja jaja

50 g parmezana ili pekorina (komad) - ili
mesavina 50/50

10 g per$una — za serviranje
2 &ena belog luka - po zelji
3 kasike maslinovog ulja

Sveze mleveni crni biber

So

Uputstva

1. U velikom loncu dovedite posoljenu vodu do
klju¢anja. Dodaite svezu pastu i kuvajte 2-4
minuta, ili dok ne bude al dente.

2. U meduvremeny, isecite slaninu ili gvancale
na male kockice. Fino narendaijte parmezan
ili pekorino. Po Zelji, oljustite i sitno iseckajte
Eenove belog luka. Za ukra3avanije, operite
persun i sitno ga iseckaite, ukljuéujuéi i
stabljike.

3. U ¢iniji umutite jaja (i Zumanca i belanca)
dok ne postanu glatka. Ume3aijte rendani sir.
Obilno zaginite sveze mlevenim crnim biber-
om i dodajte samo mali prstohvat soli.

4. U velikom tiganju zagrejte maslinovo ulje.
Dodaite slaninu ili gvanéale i przite dok ne
postanu hrskavi i dok se mast ne istopi.

5. Iskljuéite vatru i nezno proprzite beli luk na
preostaloj toploti dok ne zamirie, ako ga
koristite.

6. Sklonite tiganj sa vatre i ostavite da se malo
ohladi - ova faza spre¢ava zgrusavanje
smese od jaja.

7. Kledtima prebacite $pagete direkino iz
lonca v tiganj, dozvoljavajuéi malo vode da
ostane uz pastu. lli, ocedite pastu u cediliki,
zadrzavajuéi malo vode u kojoj se kuvala.
Dobro pome3ajte $pagete sa slaninom ili
gvanéaleom i istoplienom maséu.

8.  Prelijte smesu od jaja i sira preko paste i
brzo sve sjedinite. Ako je potrebno, dodaijte

vodu od paste, po jednu kasiku, dok sos ne
postigne Zelienu kremastu konzistenciju.

9.  Posluzite 3pagete karbonara posute seck-
anim persunom, dodatnim rendanim sirom,
sveze mlevenim crnim biberom i prstohvatom
soli.

Pustanje u rad
Postavite masinu za testeninu @ na &vrstu radnu
povriinu na koju moze da se priévrsti.

Umetnite stezaliku (3) u otvor masine za testeninu
(Di zategnite krilni zavrtanj da biste obezbedili
stabilnost masine za testeninu (pogledaite sl. A).

Postavite dodatak za valjak (3 duz dva nosata
masine za testeninu (D na uredaju (pogledaite
pregled).

Ubacite ruéicu (2) u otvor masine za testeninu ©)
(pogledaite sl. A).

Pre nego 3to prvi put upotrebite masinu za
testeninu

, odistite je kako je opisano u odeljku , Cidéenje
i odrzavanje”. O¢istite sve delove koji dolaze
u kontakt s hranom vlaznom krpom kako biste
uklonili prljavitinu i potpuno osusili delove.

Tri para valjaka moraju se najpre oéistiti pre
upotrebe. Da biste to uradili, provucite mali deo
testa kroz valike. Ovo testo se ne sme jesti i treba
ga odloziti.

Testo se obraduje u porcijama. Izvadite malu
koli¢inu testa iz pripremlienog testa, a ostatak
ponovno pokrijte da se ne osusi (pogledaite sl. B,
C, D).

Da biste podesili rastojanje izmedu valjaka, malo
izvucite tocki¢ za podesavanie (4) i okrenite ga u
jednu od pozicija ozna&enih brojevima. Poénite sa
pozicijom 7, najveéim moguéim razmakom izmedu
valiaka (pogledaite sl. E).

Pustite da deo testa prolazi kroz valjke tako $to
éete okretati rucku (2) u smeru kazaljke na satu
(pogledaite sl. F). Presavijte ravno testo i ponovite
ovaj postupak 6-7 puta.

Sada mozete da smaniite rastojanje izmedu
valjaka izvlagenjem i okretanjem tocki¢a za
podesavanie (4) i ponovo valjajte festo dok se ne
postigne Zeliena debljina.

Nozem isecite list testa na Zeljenu duZinu

(pogledaite sl. G).
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U zavisnosti od vrste testenine koju Zelite, umetnite
ruéku (2) u jedan od dva otvora na dodatku za
valjak (3) i pustite da testo prode kroz alat za
secenje. Da biste to uradili, okrenite ru¢ku u smeru
kazalike na satu (pogledaite sl. H, 1).

Ostavite da se gotova testenina sudi na vazduhu
najmanje 60 minuta.

Stavite testeninu u dosta vode koja je blago
posoliena.

Vreme kuvanja proizvedene testenine varira u
zavisnosti od trajanja vremena sudenija.

Sveze napravljena, kuva se za samo nekoliko
minuta (2-5 minuta).

Pazljivo promesaijte testeninu dok se ne skuva, a
zatim je sipajte preko kuhinjskog sita.

Pomod i saveti:

Problem Resenje

U testo dodaite jo§
malo bradna i ponovo
ga dobro premestite.

Tésto nije pravilno
iseceno.

Testo se lepi za
masinu.

Dodajte malo vode
u festo i ponovo ga
dobro zamestite.

Valici ne prihvataju
testo pravilno.

Pustite da se sveza
testenina dovoljno
osusi pre kuvanija.

Testo se mrvi.

Testenina se lepi
prilikom kuvanija.

Ciséenje i odrzavanie (pogledajte
sl. J-L)

Nikada ne koristite benzin, rastvarace ili hemijska
sredstva za Ciséenije.

Tokom upotrebe, povremeno ocistite strugace
ispod valjaka suvom krpom.

Koristite meku, &istu krpu za &idéenje aparata za
testenine (pogledaite sl. J).

Koristite cetku ili drveni $tapi¢ da ocistite aparat za
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testeninu nakon upotrebe (pogledaite sl. L).

Uklonite te3ku prljavstinu vlaznom krpom, a zatim
potpuno osusite delove.

Nemoijte ispirati aparat za testenine u vodi niti ga
Cistiti u masini za pranje sudova (pogledaite sl. K).

Nikada ne uranjajte proizvod u vodu ili druge
teénosti. Ovo moze odtetiti proizvod (pogledajte
sl. K).

Odlaganje

Ambalaza je napravljena od ekoloski prihvatljivih
materijala koje mozZete odloziti u vadem lokalnom
centru za reciklazu.

Kako da odlozite stari proizvod, mozete saznati
kod lokalnih vlasti.

Garancija

Proizvod je proizveden sa velikom paznjom i

pod stalnim nadzorom. Ovaj proizvod dolazi sa
trogodisnjom garancijom koja poéinje od datuma
kupovine. Molimo Cuvaite svoj raéun na sigurnom
mestu. Garancija vazi samo za materijalne i
proizvodne greske. Ako se proizvod zloupotrebi
ili se njime nepravilno rukuje, garancija ée biti
ponistena. Vada zakonska prava, posebno

prava iz garancije, neée biti ograniéena ovom
garancijom.

Ako zelite da ulozite Zalbu, kontaktirajte nas
putem obrasca za kontakt na

www.schou.com. Zaposleni u na3oj sluzbi ée sa
vama usaglasiti dalju proceduru u najkraéem
moguéem roku. Uvek éemo vas savetovati na
individualnoj osnovi. Garantni rok se ne¢e
produzavati zbog bilo kakvih popravki izvrsenih
na osnovu garancije, zakonske garancije ili
dobre volje. Ovo se takode odnosi na zamenijene
i popravliene delove. Sve popravke koje je
potrebno izvriiti nakon isteka garantnog roka
podlezu naplati.

Servisni centar / dobavljaé

Schou Company A/S
Andreas Schous Vej 62
DK-6000 Kolding

www.schou.com
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MALLUUMHA 3A NACTA

Boeep

Yecturku! M3bpasre ga kynute
BMcokokeanuteteH npounssoa. Ocuryperte ce
Aexa pobpo cTe 3ano3HAEHN CO NPOM3BOAOT
npea AQ ro KOPUCTUTe 3a npBnat. 3aTog,
BHMMATENHO NPOYMTA|TE MM CAEAHMUTE YNATCTBA

n nHdopmaumu 3a 6esbearoct. Kopucrete ro
NPOM3BOAOT CAMO HA HAYMHOT OMMLLAH OBAE W BO
COINACHOCT CO HABEAEHMOT ONCer Ha ynoTpeba.
YysajTe ro oBa ynarcTeo Ha 6e3beaHo mecTo 3a
Aa ce 3awTh og rybetse unu owrteTysare. Ako
OANy4MTE AA O NPEAAAETE NPOU3BOLJOT HA TPETO
nMUe, 30A0MKMTENHO NPEAaAeTe ja M LenaTta
NpUAPYXHA AOKYMEHTaUuM|a..

HameHeta ynotpeba
Ypenot He e HOMeHET 3a KoMepLMjanHa
ynotpeba.

Onuc Ha genosun
MauwuHa 3a nacra

Pauka 3a sprere

1

2

3. 3aBpTka 30 NPULBPCTYBAHE

4. Tpkanue 3a npunarofyeakbe Ha ponepute
5

Honatok 3a ponepu

TexHuuku nopgaroum
Marepuijan:
Kykuwre: He'procyBaukm yenmk

Ponepu 3a nacra: He'procyBauku Yenuk,
QnyMUHUYM

BeszbepHocHU ynarcTtea

A 3AYYBAJTE T CUTE YIMATCTBA A
MHDOPMALIMM 3A BE3BEJHOCT 3A
MOHA YIOTPEBAI

A PU3NK Of} MOBPEQA!

MPEAYMPEOYBAHE! ONMACHOCT MO
XMBOT N PU3NK Ol HECPEKA 3A
OOEHYMHA M OELIA!

Hukoraw He octasajre geua 6e3 Haasop
CO NaKyBareTo Mnu npoussopot. MNocrojar
PU3MLM Of, 3aMyLLIYBAHE NOPAAM MATEPH|ANOT

30 NaKyBAH€ M ONACHOCT MO XMBOT Nopaau
NcevyeHuum. ﬂ,eLl,(JTO 4eCcTo M noTueHysaaTt
OnacHocCTUTE.

Mo ynotpeba, yysajre ro ypegot Ha 6e3bepHo
MECTO, HEJOCTANHO 3a AeLal.

Ogoj ypena He e HameHeT 3a ynotpeba of nuua
(BknyuyBajku gena) co orpannyern Guanyky,
CEH30PHM WM MEHTANHM CMOCOBHOCTH, HUTY Of,
JIMLLA CO HEOBOIHO MCKYCTBO MM 3HAEHE, OCBEH
QKO He Ce NOA HAA30P HA NIULE OAFOBOPHO 3a
HWMBHATA 6e36eaHOCT MK He BOBU[aT UHCTPYKLMM
3a ynotpeba.

MpoBepeTe aanu cute [enoBK Ce NPABMIHO
coctasenu. HenpasunHoto coctasyBarbe Moxe
A0 NPEeAM3BUKA NOBPeaa.

Cekoraw 61aeTe BHUMATENHU W KOHLEHTPUPAHH
npu pabota. Pabotete pasymHo u 6esbepto.

MocTojat pusuum op npuknewTyBatbe 1 NoBpeam
HO ABMXEHE HA MALIMHATA.

Martepujanor e 6esbepeH 3a xpanal Bkycot u
MMPUCOT HO XPAHATA He Ce 3ACErHaTH.

He Hocete gonru cuuumpu mnu obneka co
BMUCEYKM BPBKM MPU KOPUCTEHE HA MALIMHATA.

OCTOjaH PU3MK OA 3aayllyBatbe!

Preparation
OcHoBEeH peuenT 3a TecTo 3a
TECTEHUHU

Cocrojku

400 g 6palHo 3a TeCTEHUHM
4 jajua (ronemuHa M)

1 npcrodar con

Mnactnuna donuja

Ynarcreo

1. 3aTecToTo 30 TECTEHMHM, CTABETE 1O
BPALIHOTO Ha YMCTa KyjHCKa paboTHa
NOBPLUMHA BO GOPMA HA Kym.

2. Hanpasete BanabHatMHa BO cpeamHaTa Ha
Kynor.

3. [Honajre v jajuata u conta BoO
BANAGHATMHATA M MU3MeLLajTe TM COo
6PALIHOTO CO MOMOLL HA BMIbYLLKA.

4. Mecerte ro poHAMBOTO TECTO CO PALLE OKOAY
10 MuHyTH, poaeka He ce GopMMpPa Ma3HQ,
PAMHOMepHa Maca.
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5. Ako TectoTo e npeMHOry Meko, MoXe fAa ce
NPUNAroaun co AOAABAE noBeke BpaLHo
NpK MecereTo; aKo € NPEMHOrY TBPAO,
AOAA[TE MANKY BOAC.

6. V3spamHeTte ro TecToTo, 30BUTKA|TE rO BO
NAACTMYHA PONM|a 1 OCTABETE IO AA OTCTOM
okony 30 MuUHYTU.

PeuenT 3a TecTo 3a TECTEHUHMU CO
cnaHak

Cocrtojku

400 g 6paluHo 3a TeCTEHWHM
3 jajua (ronemuna M)

100 g cBex cnaxak

1 npcrodar con

Mnactnuna ponuja

Ynarcteo

1. TeMenHo M3Mw{TE rO CNAHAKOT 1 CTABETE o
BO TeHLiepe co BofieHn nuctoeu. [Mokpujte
M AMHCTAjTE HO CPEAHA TeMMepaTypa
1-2 MuHyTH, Boaeka He omekHe. [lobpo
MCLeaeTe ro U UCTUCHETE TO BULIOKOT
TEYHOCT, 0 NOTOA UCNACKPA|TE FO CNAHAKOT
BO MA3HO NMupe.

OcraBeTe ro LenocHo Aa ce onagu npeq,
ynotpe6ba.

2.  3a TectoTto 3a TECTeHMHM, CTaBeTe ro
BPALLHOTO HA YKMCTa KyjHCKa paboTHa
MOBPLUMHA BO GOPMA HA Ky,

3. Hanpagete BanabHaTMHA BO cpeamHaTa Ha
Kynor.

4.  [opajre rv jajuata, M3NABEHMOT CNAHAK U
conta Bo BANABHATMHATA M M3MeELLA[TE T CO
BPALIHOTO CO MOMOLU HA BMIbYLUKA.

5. Mecerte ro poHn1BoTO TECTO CO paLe oKony
10 MUHYTH, fopeka He ce GOPMMPA MA3HA,
paMHOMepHa maca.

6. Ako TecToTo e NpeMHOry Meko, MOXe Ad ce
NPUNAroau co LOAABAbEe noseke 6palHo
MPU MECEHETO; OKO € MPEMHOTY TBPAO,
noaajTe Manky soaa.

7. VspamueTe ro TectoTo, 30BMTKA[TE O BO
NAACTMYHA PONM|a 1 OCTABETE IO A OTCTOM
okony 30 MUHYTU.
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OpuruHanuor peuent 3a 6onomese

.
Coctojku

500 g melaHo MeneHo Meco — NonoBMHA
rOBEACKO, MONOBUHA CBMHCKO

400 g TecteHnHm no Baw M3bop — Ha np.
WnareTu unm dpeTyumHu

400 g npoueneHn [OMATH — OF, TEMA UK
KOH3epBa

100 g ceuHCKM nadnak — MAEANHO NAHLETA, ako
nmate

150 g kpomma

50 g mopkos

50 g uenep

200 ml nonHomacHo mneko

40 g nytep

1 NaXuua HeyTPAAHO PACTUTENHO MACNO — HA MAp.
COHYOINEAOBO MM MACNO OF PEnKa

1 naxxuua gomatHo nupe
1 cyweH nosopos nuct
1 npcTogat meneHo MoOpcko opesye

Con 1 cexo meneH LUpH nunep

Ynarcreo

1. Wceyerte ja naHuerata (uan nadbnakot) Ha
MHOTY MQ1 KOLIKM.

2. Vasnynete rv MOPKOBUTE M KPOMMAOT,
OTCTPAHETE M IMCTOBMTE M HULLKUTE OF,
LenepoT, U3MH[TE TO 3eIEHYYKOT, a NoToa
CWTHO MCeuKajTe ro.

3. 3arpejte ro MacnoTo BO TeHLepe HA CPefHa
temnepatypa. HoaajTe ja naHuetaTa (Mnum
nadnakot) u npxete 1-2 MUHYTH.

4. [opajte ro nyTepot 30€fHO CO MCEYKAHMOT
KpoMMA, Lenep 1 Mopkos. [pxeTte okony
3 MMHYTH, MELLA[KM 30 3eS1eHYyKOT
PAMHOMEPHO [ia CE HATOMM CO MACTA.

5. Jopajte ro MENEHOTO Meco BO TEHLIEPETO.
3aumnnete co 1 naxuyka con u V4 naxuyka
cBexo meneH upH nunep. Magpoberte ro
MecoTO CO APBEHA IAXMLA M TOTBETE JOAEKA
LEeNOCHO He NOPYMEHH.

6. [opnaijte ro gomatHoTo nupe.

7. Hernasupaijre co nonHOMAcHO Meko,
AOAA|TE MyCKATHO OpeBYe W BapeTe [OAEKA
MOrONEMUOT [IEN Of, MIEKOTO HE UCTIAPH,
MeLLdjK1 MOBPEMEHO.



8. [onajre rv npoueaeHuTe fOMATH U
JIOBOPOBMOT JIUCT, MELLIQ[KM TEMENTHO 3a Ad
ce cnojar.

9. Kpukaijre ro 6onoreseto Ha cpeaeH—TUBOK
OraH Co NonyoTBopeH kanak okony 40
MWHYTH, MeLLajKu noBpemeHo. Ako cocoT
CTaHEe NPEeMHOTY CyB, MOCTENEHO AOAABA|TE
Mo efHA NAXMLA MNEKO MK BOAA.
(Hanomena: AsTeHTnunmor pary ana
6onorbese HUKOraLL He € BORHMKAB COC.)
Ha kpajort, saunHete co con 1 ceexo meneH
LPH nu1Mnep no BKyc.

10. 3oBpHuiTe ronem cap co coneHa BoAa.
Honaijre r cBexuTe TECTEHMHM U BapeTe
™ 2-4 MAHYTH, MW BOAEKA HE CTAHAT an
fieHTe.

11.  Cepsupajre rv TecteHuHmte co Gonorese
coc u, no xenba, Hoaajte ceexo peHaaH
NApMe3aH.

OpuruHaneH peuent 3a WnareTy
kap6oHapa

CocTojku
400 g wnaret — Norycra BapHjaHTA

150 g naHueta wam ryanyane, ueno napye — um
nak, MpceH nadnak

4 cBexwu cpepHM jajua

50 g napmesan unu nekopuHo (6a0k) — uam
MmewaemHa 50/50

10 g margoHoc — 30 cepaupatbe

2 yelwHKHa Nyk — no xenba

3 naxwuy MaciMHOBO MAcno

CBexo MerneH upH nunep

Con

YnarctBo

1. 3oBpHuiTe ronem cap co coneHa BoAa.
Honajte v ceexmTe TecTeHMHM 1 BapeTe
™ 2-4 MAHYTH, UK BOAEKA HE CTAHAT al
fieHTe.

2. Bo mefyBpeme, 1ceuKaijTe rv NaHueTaTa
MAK TyaHYaneTo Ha manu koukn. CutHo
M3peHaajTe M NAPME3AHOT UK NEKOPUHOTO.
Mo xenba, Usnynete r 1 CUTHO MceuKajTe
M YeLLHMHATA JTyK. 30 AeKopaLuia, U3MH{Te
O MArgoOHOCOT U CUTHO MCEYKQ[TE TO,
BKJy4yBQjKM 1 v cTebnara.

3. Bo anaboka unHuja, namartete rv jajuata (1
xon4kute u benkute) fopeka He fobuete

MasHa cmeca. BMmelwajre ro pengaHoTo
cupetbe. 3a4MHETE OBUITHO CO CBEXO MENEH
LpH n1nep M AOAd[Te CAMO Man npcrodar
con.

4. Bo ronem Tasuye, 3arpejre ro MACIMHOBOTO
macno. [loaajre rv naHueTara unm
rYQHYQIETO M NpXeTe JOAEKA He CTaHAT
KPLIKGBM 1 MACTA HE CE PACTONM.

5. WcknyyeTe ro orHoT M, BOKOSKY ro
KOPMCTUTE, HEXXHO MPOMPXETE O NyKOT
HO MPeOCTaHATATA TOMMHA AOAEKA HE
3ammupuca.

6. TprHeTe ro TGBYETO OF OFAH U OCTABETE O
MQrIKy A0 Ce ONaAM — OBOj YEKOP CripeyyBsa
MELLaBMHATA Of, [ajua Aa Ce 3rpyTUM.

7. Co nomouw Ha wTHnka, npegpnete rm
wnareTMTe AMPEKTHO OF TEHUEPETO BO
TABYETO, OCTABA{KM MAJIKY BOAA 30 rOTBEHE
A0 OCTAHE HA TeCTeHWHWTE. ANTEPHATUBHO,
“CLeaeTe ja TECTEHMHMTE BO Lefanka 1
CcouyBajTe MANKy Of BOAATA 30 FOTBEHE.
[obpo nameLuajre ru wnareture co
MAHLETATA WK MYAHYANEeTo M CTONEHATa
Macr.

8. [penuijre ja cmecara og jajua n cupere Bp3
TECTEHMHUTE 1 BP30 M3MELLAjTe C& 3aefHO.
[okonky e notpebHo, poaasajTe Boaa og,
TECTEHWHUTE, NIAXMLA MO JIAXMLA, AOAEKA
COCOT He ja AOCTUIHe CAKaHATa KpemacTa
KOH3MCTeHuu|a.

9. Cepsupaijre rv wnaretute kapboHapa
MOPOCEHM CO CEYKAH MAFAOHOC,
AOMOJHUTENTHO PEHAAHO CUPEHbE, CBEXO
MerneH LpH nunep 1 npctodar con.

Mywrawe Bo ynotpeba

[MocTasete iCI MAWMHATA 34 nacTta @ Ha
uspcra paboTHA NOBPLUIMHA HA KOja MOXeE Aa ce
NPULBPCTH.

BmeTheTe ja 3aspTkara co crerad (3) 8o otBOpOT
Ha mawwnata 3a nacta (D) u satervere ja
nenepyTKa-3aBpTKATA 30 A CE OCUrypaTe Aeka
MalMHaTa e ctabunHa (emam cnnka A).
Mocrasere ro popatokot co ponepu () no
AOMKMHATA HA ABATA APXAYM HO MALLMHATA 30
nacta @ (8uam npernen).

BmeTHeTe ja paukara (2) 8o oteopor Ha
mawmnara 3a nacta (1) (Buam camka A).

Mpen aa ja KopuctTe MawmkHata 3a nacra (1)
30 NPBNAT, MCYMCTETE [A KAKO LUTO € OMULIAHO
Bo penot ,Yucrerse u ogpxysare”. Mcuncrete
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' CUTe L4eNOBMU WTO ,D,OOF’GOT BO KOHTAKT CO
XpaHa CO BNOAXHA Kpna 3a Ad rM oTCTPAHUTE
HEYUCTOTMUTE U LENTIOCHO UCYLLIETE TN.

TpuTe napa ponepu MOpa NPBO AA Ce UCHUCTAT
npeg ynotpeba. 3a Toa, nponyLwTeTe Man gen
Tecto Hu3 ponepute. OBa TecTo He cMee fa ce
jane v Mopa fa ce dpau.

Tectoto ce o6pabotysa so nopumn. OTkuHeTe
Man Aen Of NOArOTBEHOTO TECTO M MOBTOPHO
NOKPH(TE FO OCTATOKOT 30 AQ CMIPEYUTE CyLuetbe
(emam cnuka B, C, D).

3a Aa ro npunarogute pACcTOjAHUETO NOMery
ponepuTe, U3BNEYETE O TPKANLETO 30

npunaropyeatse
Of MO3MLMMTE O3HAUEHHM cO Bpojku. MoureTe

MasKy M 3aBpTETE rO HA €AHA

CO NO3MUMja 7, HAjrONEMOTO MOXHO PACTOjaHME
nomery ponepure (euam cnmka E).

MponyLwTeTe ro fenoT og TeCTOTO HU3 ponepuTe
CO BpTEHE HA paykaTa @ BO HACOKQ HA
CTpenKuTe Ha YaCOBHMKOT (BMan camka F).
[Mpeknonete ro cnneckaHoTo TeCTo M NoBTOpETE
ro npouecot 6—7 natu.

Cera MoxeTe 0 ro HOMAUTE PACTOjAHUETO
nomery ponepute Co U3BNEKYBAHE U BPTEHE HA
Tpkanueto (4) 1 NoBTOPHO Aa ro NpoNywWTHTE

TecToTo foaeka He ce aobue cakaHaTta aebenmHa.

Co HOX MceyeTe ja NEHTATA Of TECTO Ha
nocakyeaHaTta gonmxuHa (suam cnuka G).

Bo saBucHOCT og BMAOT HO NACTATA WTO cakaTe
[0 [0 HaNpaBWTE, BMETHETE [0 PaYKaTa @ BO
eAeH Of [BATA OTBOPA HA [OAATOKOT CO POSiEpH
@ 1 MPOMNyLUTETE FO TECTOTO HM3 CEYMIOTO.

3a 1o, 3aBpTETE [0 PAYKATA BO HACOKA HA
CTpenkuTe Ha 4acoBHMKOT (Bran camka H, 1).

Ocrasere ja rotosaTa nacrta Aa ce UCyLM HA
Bo3ayx Hajmanky 60 MuHyTH.

CraeeTe ja NAcTaTa BO AOBONHA KONMYWUHA NECHO
noconeHa Boaa.

Bpemerto Ha Bapetse Ha HanpaseHaTa nacra
BAPMPA BO 30BUCHOCT Of BPEMETPAEHETO Ha
CylwereTo.

Ceexo HaNpaBeHATa NACTA ce BAPH CaMO
HEKOMKY MMHYTH (2—5 MUHYTH).

BHuMmaTenHo mewwaijte ja nactarta gopeka He
ce CBAPW M NMOTOA MCLIEAETE [a NMPEKY KYjHCKO
ueaumno.
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Momow n coseTtun:

MNpo6nem Pewenue

TecToTo He ce ceve Honajre manky
noseke 6palwHo BO
TECTOTO U BO6pPO
3ameceTe ro

MOBTOPHO.

NPABMIHO.

Tectoto ce nenu 3a
MAWKMHATA.

Ponepwre He ro
¢$akaar Tectoto
NPABMIHO.

Honajre manky
BOAQ BO TECTOTO W
nobpo samecete ro
MOBTOPHO.

Ocraserte ceexara
nacTa AOBOSHO AA ce
WMCYLLM NPEA roTBEHbE.

TecToTo € poHnuBO.

[Macrarta ce nenu 3a
BPEME HA roTBEHETO.

Yucrere u oapxxysatme (Buan
cnuka J-L)

Hukoraw He kopucTete GeH3nH, pacTBOpyBayM
AN XEMUCKM CPEACTBA 30 YUCTEHbE.

lMpu KopUCTErbE, MOBPEMEHO MCUMCTETE M
CTpyrauuTe Nog ponepute co Cyea Kpna.
KopucreTe Meka, uncta Kpna 3a Aa ja UCYUCTUTE
MalwuHaTa 3a nacta (emam cnvka J).

KopucTete uetka Mnu apeeHo cTanye 3a umucTerse
HO MALWMHATA 30 nacta no ynotpebata (enan
cnmka L).

OrtcTpaHeTe ja Noronemara HevncToTHja co
BNAXHA KPMA M NOTOA LENOCHO UCyLueTe M
aenosure.

He nnakHete ja MaWMHATA 30 NACTA €O BOAA U He
j0 YMCTETE BO MALLMHA 30 MMEHse CapoBM (BMaK
cnvmka K).

Hukoraw He ro notonyeajTe NpoM3soaoT BO BOAA
uamn apyrm Teunoctn. OBa MOXe Aa ro owwTeTH
npoussogoT (euam cauka K).

OtcTpaHyBame

AM6GJ'IG)KGTO e M3pG6OTeHO Of, EKOJIOLWKHK
MGTepMiOJ’lM KOM MOXe Aa r'M OTCTPAHUTE BO
JNIOKQASTHUOT LEeHTAP 30 PeUnKNMpame.

3a HaYMHOT Ha OTCTPAHYBAHE HA CTAPUOT
npon3Bof, MHPOPMMUPA|TE Ce Kaj BALUMTE NIOKANHM
B/1IACTU.



FfapaHumja

MpownssopoT e U3paboTeH co ronemo BHUMaHKE
v nog noctojax Haasop. Oeoj nponsson MMa
rapaHupMja of 3 roaMHM, 3ano4HyBajKu of,
AATYMOT Ha KynyBate. Be monume, vysajre ja
cmeTKaTa Ha BesbenHo mecTo.

[apaHumjaTa Baxu camo 3a MaTepHjanHm u
npownssoacTeern aedekti. Ako Npon3sofoT

€ KOPUCTEH HEMPABMIHO MM HEBHUMATESHO,
rapaHLM{aTa CTaHYBA HEBAXEYKA.

Bawwre sakoHcku npasa, ocobeHo npaeata

HQ PEeKIamMauuia, He Ce OrPaHUYEHMU CO OBAA
rapaxumja.

Ako cakaTe aa nogHecete xanba, Be MOAUME
KOHTOKTUPQ|TE HE NPeKY KOHTAKT-pOPMYNapoT Ha
www.schou.com

. Hawwure cepsuchm spabotenu ke ro
KOOPAMHUPAAT NOHATAMOLLHMOT NPOLEC CO BAC
LITO € MOXHO Nobp30.

Ke Be coBeTyBaME MHAMBUAYQSHO M IMYHO.
Mepuronot Ha rapaHuMja HeMa Aa Ce MPOLONXM
nopaau nonpaBKkM U3BPLIEHU BP3 OCHOBA HA
rapaHuMia, 3aKOHCKa peknamaumja unu gobpa
sonja. OBa BOXM M 30 3AMEHETH UK NONPABEHN
LEeNoBU.

Cekoja nonpaeka WTo Ke ce U3BPLUK MO UCTEKOT
Ha rapaHumjaTa Ke 6uge npeaMeT Ha Hannara.

CepsuceH uenrap / flo6asysau
Schou Company A/S

Andreas Schous Vej 62

DK-6000 Kolding

www.schou.com
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}
MAKINERI PER PASTA

Hyrje

Urime! Keni zgjedhur t& blini njé produkt me

cilési t& larté. Sigurohuni gé & njiheni miré me
produktin para se ta pérdorni pér heré t& paré.

Pér kété arsye, lexoni me kujdes udhézimet dhe
informacionet e méposhtme t& sigurisé. Pérdoreni
produktin vetém né ményrén e pérshkruar kétu dhe
né pérputhje me géllimin e ij t& pérdorimit. Ruajeni
kété manual né ményré gé t& mos humbasé ose
démtohet. Nése ia jepni produktin njé pale t& tretg,
sigurohuni qé t'i jepni edhe t& gjithé dokumentac-
jonin shogérues.

Pérdorimi i synuar
Pajisja nuk &shté e destinuar pér pérdorim komer-
cial.

Pérshkrimi i pjeséve
Makineri pér pasta

Dorezé rrotulluese

Kapése me vidé

Rroté rregulluese e rrotullave

O A0 —

Pjesé shtesé pér rrotulla
Té dhéna teknike
Materiali:

Trupi: celik inox

Rrotullat e pastés: celik inox, alumin
Udhézime sigurie
RUAJINI TE GJITHA UDHEZIMET DHE
INFORMACIONET E SIGURISE PER PER-
DORIM TE ARDHSHEM

RREZIK LENDIMI!

PARALAJMERIM! RREZIK PER JETEN DHE
RREZIK AKSIDENTI PER FOSHNJAT DHE
FEMIJET!

@

Mos lini kurré fémijét pa mbikéqyrije me materialin
e paketimit ose me produktin. Ekziston rreziku i
mbytjes nga materiali i paketimit dhe rrezik pér
jetén nga prerjet. Fémijét shpesh nénvlerésojné
rreziget.
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Pas pérdorimit, mbajeni paijisjen né njé vend t&
sigurt, larg fémijéve.

Kjo paijisje nuk &shté e pérshtatshme pér pér-
dorim nga persona (pérfshiré fémijét) me aftési
fizike, shqisore ose mendore t& kufizuara, ose
me mungesé pérvoje dhe njohurish, pérvec nése
mbik&éqyren nga njé person pérgjegjés pér sig-
uriné e tyre ose marrin udhé&zime pér pérdorim.
Kontrolloni gé t& gjitha pjesét t& jené montuar
sic duhet. Montimi i pasakté mund t& shkaktojé
léndime.

Gijithmoné jini t& kujdesshém dhe pérgendrohuni
né até qé po béni. Punoni né ményré t& arsyeshme
dhe t& sigurt.

Ekziston rreziku i shtypjes ose bllokimit né pjesét
|éviz&se t& makinés.

Materiali &shté i sigurt pér ushqim! Shija dhe aro-
ma e ushgimit nuk ndikohen nga ky produkt.

Mos mbani zinxhiré t& gjaté ose rroba me fije

t& varura gjaté pérdorimit & makinés. Rrezik
mbytieje!

Preparation

Receta bazé pér brumin e
makaronave

Pérbérésit

400 g miell pér makarona
4 vezé (madhésia M)

1 majé gishtash kripé
Mbéshtjellés plastik

Udhézime

1. Pér brumin e pastés, vendosni miellin pér
pasta mbi njé sipérfage t& pastér pune né
kuzhing, né formé& grumbulli.

2. Béninjé gropé né gendér t& grumbullit t&
miellit.

3. Shtoni vezét dhe kripén né gropé dhe pér-
zieni me miellin duke pérdorur njé pirun.

4. Ngjesheni brumin e thérrmueshém me duar
pér rreth 10 minuta, derisa t& formohet njé
masé e buté dhe e njétrajtshme.

5. Nése brumi &shté shumé i buté, mund ta
rregulloni duke shtuar dhe ngjeshur pak mé
shumé miell; nése &shté shumé i forté, shtoni
pak ujé.



6. Shtypeni brumin e makaronave, mbéshtilleni
me mbéshtjellés plastike dhe l&reni t& pushojé
pér rreth 30 minuta.

Receté pér brumin e pastés me
spinaq

Pérbérésit

400 g miell pér makarona
3 vezé (madhésia M)

100 g spinaq té freskét

1 maijé gishtash kripé
Mbéshtjellés plastik

Udhézime

1. Lani spinagin miré dhe vendoseni né njé
tenxhere vetém me ujin q& mbetet né gjethe.
Mbulojeni dhe gatuajeni me avull né nxehté-
si mesatare pér 1-2 minuta, derisa t& zbutet.
Kullojeni miré dhe shtrydhni léngun e tepért,
pastaj bluajeni spinaqin deri sa té béhet njé
pure e buté.

L&reni t& ftohet plotésisht para se ta pérdorni.

2. Pér brumin e pastés, vendosni miellin pér
pasta mbi njé sipérfaqe t& pastér pune né
kuzhing, né formé grumbulli.

3. Béni njé gropé né gendér té grumbullit t&
miellit.

4.  Shtoni vezét, purené e spinaqit t& ftohur dhe
kripé né gropé, dhe pérzieni me miellin duke
pérdorur njé pirun.

5. Ngjesheni brumin e thérrmueshém me duar
pér rreth 10 minuta, derisa t& formohet njé
masé e buté dhe e njétrajtshme.

6. Nése brumi éshté shumé i buté, mund ta
rregulloni duke shtuar dhe ngjeshur pak mé
shumé miell; nése &shté shumé i fortg, shtoni
pak vjé.

7. Shtypeni brumin e makaronave, mbéshtilleni
me mbéshtiellés plastike dhe l&reni t& pushojé
pér rreth 30 minuta.

Receta origjinale e bolonjezes
Pérbérésit

500 g mish t& griré t& pérzier — gjysmé mishi vici,
giysmé mish derri

400 g makarona sipas zgjedhijes suaj - p.sh.
spageti or fetucine

400 g t& shtrydhura — nga njé kavanoz ose
konservé

100 g bark derri - idealisht panketa, nése ka
mundési

150 g hudhra

50 g karota

50 g selino

200 ml qumésht i ploté
40 g gjalpé

1 tlugé gjelle vaj vegjetal neutral — p.sh. vaj lule-
dielli ose vaj i farés

1 lugé gjelle pasté domatesh
1 gjethe dafine e thaté
1 majé gishti arrémyshku e bluar

Kripé dhe piper i zi i sapo bluar

Udhézime

1. Preni panketén (ose barkun e derrit) né
kubiké shumé t& vegijél.

2. Qéroni karotat dhe qepét, higni gjethet dhe
fijet nga selinoja, lani perimet, dhe mé pas
preni ato imét né kubiké t& vegjél.

3. Ngrohni vaijin né njé tenxhere né nxehtési
mesatare. Shtoni panketén (ose barkun e
derrit) dhe skugeni pér 1-2 minuta.

4.  Shtoni gjalpin s& bashku me qepét, selinoné
dhe karotat e prera né kubiké t& vegijél.
Skugqini pér rreth 3 minuta, duke i pérzier qé&
perimet t& mbulohen né ményré t& barabarté
me yndyré.

5. Shtoni mishin e griré né tenxhere. Shtoni 1
lugé caii kripé dhe Y4 lugé caiji piper t& zi
t& sapo bluar. Copétoni mishin me njé lugé
druri dhe gatuajeni derisa té marré ngjyré
kafe t& ploté.

6. Shtoni pastén e domates dhe pérzieni.

7. Hidhni quméshtin e ploté pér ta deglazuar,
shtoni arrén e myshkut dhe léreni t& ziejé
ngadalé né zjarr t& ulét derisa pjesa mé e
madhe e quméshtit t& avullojg, duke e pérzier
heré pas here.

8.  Shtoni domatet e shirydhura dhe gjethet e
dafinés, duke i pérzier miré pér t'i kombinuar.

9. Léreni bolonjezen t& ziejé ngadalé né
nxehtési mesatare-t& ulét me kapakun gjysmé
t& hapur pér rreth 40 minuta, duke e pérzier
heré pas here. Nése salca béhet shumé e
thatg, shtoni gradualisht pak qumésht ose uijg,
nga njé lugé gjelle.

(Shénim: Njé ragu alla bolonjeze autentike
nuk &shté kurré njé salcé e hollg.)

Mé né fund, rregulloni shijen me kripé dhe
piper & zi t& sapo bluar sipas preferencés.
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10. Vendosni njé tenxhere t&¢ madhe me ujé t&
kripur t& vlojé. Shtoni makaronat e freskéta
dhe gatuani pér 2-4 minuta, ose derisa t&
jené pak t& forta (al dente).

1. Shérbejeni makaronén me salcén bolonjeze
dhe, nése déshironi, shtoni sipér djathé par-
mixhano t& sapo griré.

Receta origjinale e Spageti Karbo-
nara

Pérbérésit
400 g spageti — varietet mé& i trashé

150 g panketé ose guanciale, njé copé e téré - si
alternativé, bark derri me yndyré

4 vezé t& freskéta mesatare

50 g djathé parmixhano ose pecorino (bllok) -
ose njé pérzierje 50/50

10 g majdanoz — pér shérbim

2 thelpinj hudhér — opsionale

3 lugé gjelle vaj ulliri

Piper i zi i sapo bluar

Kripé

Udhézime

1. Vendosni njé tenxhere t& madhe me ujé t&
kripur t& vlojé. Shtoni makaronat e freskéta
dhe gatuani pér 2-4 minuta, ose derisa t&
jené pak t& forta (al dente).

2. Ndérkohg, prisni panketén ose guancialen
né kubiké & vegjél. Grijeni imét djathin
parmixhano ose pecorino. Sipas déshirés,
qéroni dhe grijini imét thelpinité e hudhrés.
Pér zbukurim, lani majdanozin dhe grijeni
imét, duke pérfshiré edhe kérceité.

3. NE& njé tas, rrihni vezét (si t& verdhat, ashtu
edhe t& bardhat) derisa t& béhen njé masé e
|émuar. Shtoni djathin e griré dhe pérzieni.
Shtoni sasi t& bollshme piper t& zi t& sapo
bluar dhe vetém njé majé gishti kripé.

4. N& njé tigan t& madh, ngrohni vaijin e ullirit.
Shtoni panketén ose guancialen dhe skugeni
derisa t& béhet krokante dhe yndyra 1& jeté
shkriré.

5. Fikni zjarrin dhe skugni leht& hudhrén me
nxehtésiné e mbetur deri sa & |&shojé aromg,
nése e pérdorni.

6. Higni tiganin nga zjarri dhe léreni t& fohet
pak — ky hap parandalon gé pérzierja e
vezéve t& mpikset.
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7. Duke pérdorur mashég, transferoni spagetit
direkt nga tenxherja né tigan, duke léné
pak ujé té zier t& ngjitet te makaronat. Si
alternativé, kulloni makaronat né njé kulless,
duke ruajtur pak ujé pér gatim. Pérzieni mirg
spagetit me panketén ose guancialen dhe
yndyrén e shkrirg.

8. Hidhni pérzierjen e vezéve dhe djathit mbi
makarona dhe pérzieni shpeijt té gjitha sé
bashku. Nése &shté e nevojshme, shtoni ujé
nga zierja e makaronave nga njé lugé gjelle
njéherésh, derisa salca t& arrijé konsistencén
e déshiruar kremoze.

9.  Shérbejeni Spageti Karbonara t& zbukuruar
me majdanoz & griré, djathé t& griré shtess,
piper & zi t& sapo bluar dhe njé majé gishti
kripé.

Vénia né puné

Vendosni makinén pér pasta (D mbi njé sipérfage
pune t& forté ku mund t& fiksohet.

Vendosni kapésen me vidé (3) né hapjen e mak-
inés pér pasta (1) dhe shtréngoni vidén me krahé
pér t& siguruar & makina t& jeté e géndrueshme
(shih fig. A).

Vendosni shtojcén e rrotullave (3) pérgjaté dy
mbaitéseve t& makinés pér pasta (1) (shih pamjen
e pérgjithshme).

Vendosni dorezén (2) né hapjen e makinés pér
pasta (1) (shih fig. A).

Para pérdorimit t& paré t& makinés pér pasta (1)

, pastroni até sipas udhézimeve né seksionin “Pas-
trimi dhe mirémbaitja”. Pastroni t& gjitha pjesét

qé bien né kontakt me ushgimin me njé lecké t&
lagur pér t& hequr papastértité dhe thani plotésisht
pjesét.

Té tre ciftet e rrotullave duhet t& pastrohen pérpara
pérdorimit. Pér ta béré kété, kaloni njé pjesé t&
vogél brumi népér rrotulla. Ky brumé nuk duhet

ngréné dhe duhet hedhurf.

Brumi pérpunohet me porcione. Merrni njé sasi t&
vogél t& brumit t& pérgatitur dhe mbulojeni pjesén
e mbetur pér t& parandaluar tharjen (shih fig. B,
C, D).

Pér t& rregulluar distancén midis rrotullave, t&rhigni
pak rrotén rregulluese (4) dhe rrotullojeni né njé
nga pozicionet e shénuara me numra. Filloni me
pozicionin 7, distanca mé e madhe e mundshme
midis rrotullave (shih fig. E).



Kaloni pjesén e brumit népér rrotulla duke e kthyer
dorezén (2) né drejtim t& akrepave & orés (shih
fig. F). Paloseni brumin e sheshuar dhe pérsériteni
kété proces 6-7 heré.

Tani mund & zvogéloni distancén midis rrotul-
lave duke térhequr dhe rrotulluar rrotén (4) dhe
kaloni brumin pérséri derisa t& arrihet trashésia e
déshiruar.

Pérdorni njé thiké pér t& preré fletén e brumit né
gjatésiné e déshiruar (shih fig. G).

Né varési té llojit t& pastés qé déshironi, vendosni
dorezén (2) né njé nga dy hapjet e shtojcés s&
rrotullave (5) dhe kaloni brumin népér prerésen.
Pér ta béré kété, ktheni dorezén né drejtim t&
akrepave t& orés (shih fig. H, 1).

Léreni pastén e pérfunduar t& thahet né ajér pér t&
paktén 60 minuta.

Vendoseni pastén né shumé ujé me pak kripé.

Koha e zierjes s& pastés s& pérgatitur ndryshon né
varési t& kohés sé tharjes.

Kur &shté e freskét, gatuhet pér vetém disa minuta
(2-5 minuta).

Pérziejeni me kujdes pastén derisa t& jeté gatuar
dhe mé pas kullojeni né njé sité kuzhine.

Ndihmé dhe késhilla:

Problem Zgjidhje

Shtoni pak mé shumé
miell né brumé dhe
ziejeni pérséri miré.

Brumi nuk pritet sic

duhet.

Brumi ngjitet né
making.

Shtoni pak ujé né
brumé dhe ziejeni
pErséri miré.

Rrotullat nuk e kapin
brumin sic duhet.

Léreni pastén e freskét
t& thahet mjaftueshém
pérpara zierjes.

Brumi &shté i thérr-
mueshém.

Pasta ngjitet gjaté

Zierjes.

Pastrimi dhe mirémbaitja (shih fig.
J-1)

Mos pérdorni kurré benzing, tretés ose pastrues
kimiké.

Gjaté pérdorimit, pastroni heré pas here fshiréset
nén rrotulla me njé lecké té thaté.

Pérdorni njé lecké t& buté dhe t& pastér pér t&
pastruar makinén pér pasta (shih fig. J).

Pérdorni njé furcé ose njé shkop druri pér t&
pastruar makinén pér pasta pas pérdorimit (shih
fig. L).

Higni papastértité mé t& rénda me njé lecké t&
lagur dhe mé pas thani plotésisht pjesét.

Mos e shpélani makinén pér pasta me ujé dhe
mos e pastroni né lavastovilje (shih fig. K).

Mos e zhytni kurré produktin né ujé ose léngije t&
tiera. Kjo mund ta démtojé produktin (shih fig. K).

Asgjésimi

Ambalazhi &shté béré nga materiale migésore me
miedisin, t& cilat mund t'i dorézoni né qendrén tuaj
lokale t& riciklimit.

Pér ményrén e duhur t& asgjésimit t& produktit t&
vietér, informohuni prané autoriteteve tuaja lokale.

Garancia

Produkti &shté prodhuar me kujdes t& madh dhe
nén mbikéqyrje t& vazhdueshme. Ky produkt ka
njé garanci 3-vjecare qé fillon nga data e blerjes.
Ju lutemi, ruani faturén né njé vend t& sigurt.
Garancia vlen vetém pér defekte materiale ose
prodhimi. Né&se produkti pérdoret gabimisht ose
trajtohet né ményré t& papérshtatshme, garancia
humbet vlefshméring.

Té drejtat tuaja ligjore, vecanérisht ato t& garan-
cisé, nuk kufizohen nga kjo garanci.

Nése déshironi t& béni njé ankesg, ju lutemi na
kontaktoni pérmes formularit t& kontaktit né www.
schou.com

. Punoniésit tané t& shérbimit do t& koordinojné me
ju procedurén e métejshme sa mé shpeit t& jeté e
mundur.

Ne do t'ju k&shillojmé né ményré individuale. Afati
i garancisé nuk do t& zgjatet pér shkak t& ndonijé
riparimi t& kryer né bazé t& garancisé, garancisé
ligjore ose vullnetit t& miré. Kjo vlen gjithashtu pér
pjesét e z&vendésuara ose 1& riparuara.

Cdo riparim gé kryhet pas pérfundimit t& periud-
hés s& garancisé do t& jeté me pagesé.

Qendra e shérbimit / Furnizuesi
Schou Company A/S
Andreas Schous Vej 62
DK-6000 Kolding
www.schou.com
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APARAT PENTRU PASTE

Introducere

Felicitaril Afi ales s& achizifionati un produs de
inalt& calitate. Este necesar s& cunoasteti produsul
inainte de prima utilizare. De aceeq, citifi cu
atenfie urmétoarele instructiuni si informatii privind
siguranta. Utilizafi produsul numai in modul descris
aici si conform domeniului de utilizare specificat.
P&strafi acest manual astfel incét s& nu se piardd si
s& nu se deterioreze. Dacd decideti s& dati acest
produs unei terfe persoane, trebuie s& predati si
toatd documentatia.

Utilizare prevazuta
Aparatul nu este pentru uz comercial.

Descrierea pieselor
1. Aparat pentru paste
Manivel&

Clema cu surub

Rotit& de reglare a rolelor

CIFNEREN

Accesoriu pentru role

Date tehnice
Material:
Carcasa: ofel inoxidabil

Rol& pentru paste: otel inoxidabil, aluminiu

Instructiuni de siguranta
: PASTRATI TOATE INSTRUCTIUNILE SI

INFORMATIILE PRIVIND SIGURANTA
PENTRU A LE UTILIZA IN VIITOR!

A PERICOL DE RANIRE!
AVERTISMENT! PERICOL DE DECES $I
RISC DE ACCIDENT PENTRU SUGARI SI
CORPII

Nu lasati copiii nesupravegheati in prezenfa am-
balajelor si a produsului. Existd riscul de sufocare
din cauza ambalajelor si pericol de deces din
cauza ranilor prin taiere. Copiii subestimeaza
adesea pericolele.
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Dupa utilizare, depozitati acest dispozitiv intr-un
loc sigur, unde copiii nu pot ajunge.

Acest aparat nu este destinat utiliz&rii de catre
persoane

(inclusiv copii) cu capacitdtfi fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau cu lipsd de experientd si/sau
cunostinte, cu exceptia cazului in care acestea
sunt supravegheate sau instruite cu privire la utili-
zarea aparatului de cétre o persoand responsabi-
|& pentru siguranta lor.

Verificati dacd toate piesele sunt asamblate co-
rect. Asamblarea incorectd poate cauza réniri.

Fiti mereu vigilent si atent la ceea ce faceti. Efectu-
ali sarcinile cu atentie si simf practic.

Existd riscul de strivire si prindere in piesele mobile
ale aparatului.

Sigur pentru alimente! Gustul si mirosul nu sunt
afectate de acest produs.

Nu purtati coliere lungi sau haine cu snururi care
atérn& atunci cand lucrati cu aparatul. Risc de
strangulare!

Preparare
Reteta de baza pentru aluatul de
paste

Ingrediente

400 g faina pentru paste
4 oud (mdrime M)

1 praf de sare

Folie alimentara

Instructiuni

1. Pune fdina pentru paste pe o suprafatd cura-
t& de lucru, formand o movild.

2. Fa o adanciturd in mijlocul movilei.

3. Sparge oudle in adanciturd, adaugd sarea
si amestecd-le treptat cu fdina folosind o
furculit.

4.  Fr&manta aluatul sfaramicios cu mainile timp
de aproximativ 10 minute, pand obfii o masd
netedd si uniforma.

5. Dacé aluatul este prea moale, adaugd mai
multd f&ind si framantd. Dacd este prea
tare, adaugd putind apd pentru a ajusta
consistenta.

6. Aplatizeaz& usor aluatul, infasoard-I in folie
alimentard si lasa-| s& se odihneascd aproxi-
mativ 30 de minute.



Retetda pentru un aluat de paste cu
spanac

Ingrediente

400 g fain& pentru paste fainoase
3 oud (mdrimea M)

100 g spanac proaspdt

1 varf de cufit de sare

Folie de plastic

Instructiuni

1. Spanacul se spald bine si se pune intr-o
oal& cu doar apa care se agatéd de frunze.
Se acoperd si se fierbe la abur la foc mediu
timp de 1-2 minute, pand cand se ofileste.
Se scurge bine si se stoarce excesul de lichid,
apoi se mixeazd spanacul pand se obtine un
piure omogen.

Se lasd sd se raceascd complet inainte de
utilizare.

2. Pentru aluatul de paste, se pune fdina de
paste pe o suprafatd de lucru curatd, in
forma de grédmada.

3. Formati o adanciturd in centrul gramdgjoarei.

4. Se adaugd oudle, piureul de spanac r&cit si
sarea in fantand si se amestecd in f&ina cu
ajutorul unei furculite.

5. Framantati aluatul sfaramicios cu mainile timp
de aproximativ 10 minute p&nd se formeazs
o mas& moale si uniformd.

6. Dacd aluatul este prea moale, acesta poate
fi ajustat addugand si fréméntand mai multa
f&ing; daca este prea tare, se adaugd puting
apd.

7. Se aplatizeazd aluatul de paste, se infasoard
in folie de plastic si se las& s& se odihneasca
timp de aproximativ 30 de minute.

Reteta originalé Bolognese

Ingrediente

500 g carne tocatd amestecatd - jumdtate vitd,
jumatate porc

400 g paste la alegere - de ex. spaghete sau
fettuccine

400 g rosii strecurate - dintr-un borcan sau o
conservd

100 g burta de porc - ideal pancetta, dacé este
disponibila

150 g ceapd

50 g morcov

50 gteling

200 ml lapte integral
40 g unt

1 lingurdde ulei vegetal neutru - de exemplu, ulei
de floarea-soarelui sau de rapita

1 lingurdde past& de tomate
1 frunzg uscatd de dafin
1 véarf de cutit de nucsoard macinatd

Sare si piper negru proaspdt mdcinat

Instructiuni

1. Setaie pancetta (sau burta de porc) in
cuburi foarte mici.

2. Se curdt& morcovii si ceapa, se indepdrteaza
frunzele si firele de la feling, se spald legu-
mele, apoi se taie mdrunt.

3. Seincalzeste uleiul intr-un vas la foc mediu.
Se adaugd pancetta (sau burta de porc) si
se rumeneste timp de 1-2 minute.

4.  Se adaugd untul impreund cu ceapaq, felina si
morcovul taiate cubulete. Se rumeneste timp
de aproximativ 3 minute, amestecénd pentru
a acoperi legumele uniform cu grasime.

5. Se adaugd carnea tocatd in oald. Se
condimenteazd& cu 1 lingurita de sare si V4
lingurita de piper negru proaspdt macinat.
Se sfaréma carnea cu o lingurd de lemn si se
gdteste pand se rumeneste complet.

6.  Seincorporeazd pasta de tomate.

7. Se degreseazd cu laptele integral, se
adaugd nucsoara si se fierbe pand cand
cea mai mare parte a laptelui s-a evaporat,
amestecénd ocazional.

8.  Se adauga rosiile strecurate si foaia de dafin,
amestecand bine pentru a se combina.

9.  Se fierbe Bolognese la foc mediu-jos, cu
capacul pe jumdtate deschis, timp de aprox-
imativ 40 de minute, amestecand din cand
in cand. Dacd sosul devine prea uscat, se
adaugd putin lapte sau apa treptat, cate o
lingurd pe rénd.

Notd: Un ragu alla Bolognese autentic nu
este niciodatd un sos apos)

La final, se potriveste condimentul cu sare si
piper negru proaspdt macinat, dupd gust.

10. Se aduce la fierbere o oald mare cu apa
saratd. Se adaugd pastele proaspete si se
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fierb timp de 2-4 minute sau pané devin al
dente.

1. Se servesc pastele cu sosul Bolognese si,
daca se doreste, se acoperd cu parmezan
proaspdt ras.

Retetd originala de spaghete Car-
bonara

Ingrediente

400 g spaghete - soi mai gros

150 g pancetta sau guanciale, bucatd intreagd -
alternativ, burtd de porc grasé

4 oud proaspete de marime medie

50 g Parmezan sau Pecorino (bloc) - sau un
amestec 50/50

10 g pédtrunjel - pentru servire
2 cdtei de usturoi - opfional
3 linguri de ulei de masline
Piper negru proaspdt mdcinat

Sare

Instructiuni

1. Se aduce la fierbere o oald mare cu apa
saratd. Se adaugd pastele proaspete si se
fierb timp de 2-4 minute sau pané devin al
dente.

2. Tntre timp, se taie pancetta sau guanciale in
cuburi mici. Parmezanul sau Pecorino se dau
prin r&zatoare fing. Opfional, se decojesc
si se toacd mdrunt cdteii de usturoi. Pentru
garniturd, se spald patrunjelul si se toacd
mdrunt, inclusiv tulpinile.

3. Tntr-un castron, se bat oudle (atét gélbe-
nusurile, cét si albusurile) pand la omog-
enizare. Se amestecd cu brénza rasd. Se
condimenteazd generos cu piper negru
proaspd&t mécinat si se adaugd doar un varf
de cutit de sare.

4. lntr-o tigaie mare, se incinge uleiul de
mdsline. Se adaugd pancetta sau guan-
ciale si se prajeste pand devine crocantd si
grasimea se topeste.

5. Se opreste focul si se rumeneste usor usturoiul
in caldura rezidual& pé&nd cand devine
parfumat, dacé se foloseste.

6. Seiatigaia de pe foc si se lasd sd se rdceas-
cd pufin - acest pas impiedicd amestecul de
oud s@ se amestece.

7. Cu ajutorul clestelui, se transferd spaghetele
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direct din oalé in tigaie, l&sénd puting apa
de gdtit s& se agate de paste. Alternativ, se
scurg pastele intr-o strecurdtoare, rezervand
pufing apd de gatit. Se amestecd bine
spaghetele cu pancetta sau guanciale si
grdasimea topitd.

8. Setoarnd amestecul de oud si bréinzd peste
paste si se amestecd rapid totul. Dacg este
necesar, se adaugd apd pentru paste, cate o
lingur& pe rénd, p&né& cénd sosul ajunge la
consistenta cremoasd doritd.

9. Spaghetele Carbonara se servesc acoperite
cu pétrunijel tocat, branza rasé suplimentarg,
piper negru proaspdt m&cinat si un vérf de
sare.

Punerea in functiune

Asezali aparatul pentru paste @ pe o suprafatd
de lucru tare de care poate fi prins.

Introduceti clema cu surub (3) in orificiul din apa-
ratul pentru paste (1) si strangeti surubul fluture
pentru a fixa aparatul pentru paste (vezi fig. A).

Asezati accesoriul pentru role (5) de-a lungul ce-
lor doud suporturi (1) de pe aparatul pentru paste
(consultati prezentarea generald).

Introduceti manivela @ in orificiul din aparatul

pentru paste (1) (vezi fig. A).

inainte de a utiliza aparatul pentru paste (1)
pentru prima

datd, curdtati-l asa cum se descrie in secfiunea
,Curdtare si intrefinere”. Curdtati toate piesele
care intrd in contact cu alimentele cu o carpa
umedd pentru a indepdrta murdéria si uscati-le
complet.

Cele trei perechi de role trebuie mai intéi curdtate
inainte de utilizare. Pentru a face acest lucry, rulafi
o porfiune mic& de aluat prin role. Acest aluat nu
va fi consumat si va fi aruncat.

Aluatul se prelucreaza in portii. Scoateti o canti-
tate mica de aluat din aluatul pregdtit si acoperiti
din nou restul pentru a nu se usca (vezi fig. B, C, D).

Pentru a regla distanfa dintre role, trageti putin ro-
fita de reglare (4) si rofiti-o intr-una dintre pozifiile
marcate cu cifre. Tncepe,ﬁ cu pozifia 7, care oferd
cea mai mare distantd intre role (vezi fig. E).

Lasati portiunea de aluat sé treacd prin role rotind
manivela (2) in sensul acelor de ceasornic (vezi
fig. F). Indoiti aluatul si repetafi acest proces de

6 -7 ori.



Acum puteti reduce distanta dintre role, trégéand si
rofind rotita de reglare (4) si rulati din nou aluatul
pdnd ajunge la grosimea doritd.

Folositi un cutit pentru a t&ia foaia de aluat la
lungimea dorit& (vezi fig. G).

Tn functie de tipul de paste dorit, infroduceti
manivela (2) intr-una dintre cele doud deschideri
ale accesoriului pentru role (5) si lasati aluatul s&
treacd prin instrumentul de t&iere. Pentru a face
acest lucry, rofiti manivela in sensul acelor de
ceasornic (vezi fig. H, I).

Lasati pastele finite s& se usuce la aer timp de cel
putin 60 de minute.

Puneti pastele in multd apd usor saratd.

Timpul de fierbere al pastelor produse variazé in
functie de durata de uscare.

Proaspdt facute, se gatesc in doar cateva minute
(2 = 5 minute).

Amestecati pastele cu grijd pand cand sunt fierte
si turnati-le pe o sit& de bucdtarie.

Ajutor si sfaturi:

Problema Solutie

Aluatul nu este taiat
corespunzdtor.

Addugati putin mai
multd f&ing in aluat
si framéntati bine din
nou.

Aluatul se lipeste de
aparat.

Ad&ugati apé in aluat
si framéntati bine din
nou.

Rolele nu prind corect
aluatul.

Aluatul este sfarami- Lasati pastele proas-

cios. pete s& se usuce
suficient inainte de a

le gati.

Pastele se lipesc la
gatit.

Curétare si intretinere (vezi fig. J-L)
Nu utilizati niciodatd benzing, solventi sau deter-
genti chimici.

in timpul utilizarii, curdtati racletele de sub role cu
o carpd uscatd din cand in cénd.

Folositi o carpd moale si curatd pentru a curdta
aparatul pentru paste (vezi fig. J).

Folositi o perie sau un b&t de lemn pentru a curdta

aparatul pentru paste dupd utilizare (vezi fig. L).

Indepdrtati murddria infensd cu o carpd umeda si
uscali complet piesele.

Nu clatiti aparatul pentru paste sub apé si nu il
curdtati in masina de spdlat vase (vezi fig. K).

Nu scufundati produsul in apé sau in alte lichide.
Acest lucru poate deteriora produsul (vezi fig. K).

. .
Eliminare

Ambalajele sunt realizate din materiale ecologice
si pot fi aruncate la centrul local de reciclare.

Puteti afla cum s& aruncati produsul vechi de la
autoritatea locald.

Garantie

Produsul a fost fabricat cu grija si sub suprave-
ghere constantd. Acest produs beneficiaza de o
garantie de 3 ani de la data achizifiei. V& rugdm
s& péstrati bonul intr-un loc sigur. Garantfia este
valabild doar pentru defectiuni de material si de
productie. Dacd produsul este utilizat incorect
sau manipulat necorespunzétor, garantia va fi
anulaté&. Drepturile dumneavoastrd legale, in spe-
cial cele referitoare la garantie, nu vor fi limitate
de aceastd garantie.

Daca doriti s& faceti o reclamatie, v& rugdm sa ne
contactati prin formularul de contact de la
www.schou.com. Echipa noastrd de service va
coordona procedurile ulterioare cu dvs. cat mai
repede posibil. V& vom oferi intotdeauna sfaturi
personalizate. Perioada de garantie nu va fi
extinsa din cauza repardtiilor efectuate in baza
garanfiei, a garantiei legale sau din bundvointa.
Acest lucru este valabil si pentru piesele inlocuite si
reparate. Reparatiile care trebuie efectuate dupa
expirarea perioadei de garantie vor fi platite.

Centru de service/Furnizor

Schou Company A/S
Andreas Schous Vej 62
DK-6000 Kolding
www.schou.com
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MALLUUHA 3A NACTA

BneepeHne

Mosppasnenus! Bue cre usbpanu pa sakynu-

Te BUCOKOKAYECTBEH NPOAYKT. YBeperte ce, ue
CTe 3aMnO3HATH C NPOAYKTA NPEAM MbPBATA My
ynotpe6a. 3a Tasu uen, npoyeTteTe BHUMATEN -
HO CNeAHMUTE MHCTPYKLMM U MHPOPMALMS 3
6e3sonacHocT. M3nonseaite NpoayKTa CaMo no
OMMCAHMS HOUYMH U B CbOTBETCTBUE C OMPEENEHMs
AManasoH Ha ynotpeba. ChxpaHssaiiTe Toea
PbKOBOACTBO MO HAYMH, KOIMTO O NPEANA3Ba Ot
3aryba unu nospena. Ako pelnte Aa npeaaaeTe
TO3M NPOAYKT HA TPETA CTPAHQ, CE yBEPETE, Ye
NPEefOCTABSTE M LSNATA LOKYMEHTALMS.

MpepHasHayeHue
YcTpOMCTBOTO HE € NPefHA3HAYEHO 30 TbPrOBCKA
ynotpe6ba.

Onucanume Ha yacture
1. Ypen 3a npuroTesHe Ha nacta
Hpbxka Ha MaHKBENATa

BunTosa crara

ENEEN

Koneno 3a perynupane Ha ponkute

Mpuncraeka 3a ponku

TexHnuyeckn gaHHU
Marepuan:
Kopnyc: Hepbxaaema ctomaHa

Ponku sa nacra: Hepbxaaema cTomaHa, anymu-
HUH

UHcTpykuum 3a 6esonacHocT

j 3AMA3ETE BCUYKM MHCTPYKLUMN N

MHDOOPMALIMA 3A BE3SOTNACHOCT 3A
BEbAELLA YMOTPEBA!

PUCK OT HAPAHSIBAHE!

MNPEAYMNPEXOEHNE! OMACHOCT 3A
XMBOTA 1 PUCK OT 3/TOTNOJTYKA 3A
BEBETA N OELIA!

Hukora e octaesite geua 6e3 Haasop ¢ ona-
KOBbYHMTE MaTepuanu u npoaykra. Coliectsysa
ONACHOCT OT 3a/AyLIABAHE NOPAAM ONAKOBBUYHMS
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mMmarepuan 1 oNacHOCT 3d XMBOTA Nopaau no-
Pe3HN HOPAHABAHMUS. ,D,eLI,OTO 4eCTo nogueHaBaT
OnacHocCTUTE.

Cnep ynotpeba, CbXpaHsiBaiiTe YCTPOMCTBOTO HA
6€e30MACHO MSICTO, HE[OCTBINHO 34 AeLa.

ToBa YCTPOMCTBO He € NPEAHA3HAYEHO 3a W3-
nonssaHe ot nMua

(BkniounTenHo peua) ¢ orpannuenn busmnueckn,
CETMBHM WM YMCTBEHW Bb3MOXHOCTH MAW nnnca
HQ OMUT M/ MK NO3HAHMS, OCBEH AKO HE cd
HaBNIOAABAHKM OT OTTOBOPHO 3a TAXHATA Hesonac-
HOCT fMLie MK NONYYABAT MHCTPYKLMM OT TAKOBA
AMLE KaK AA M3MOA3BAT YCTPOMCTBOTO.

I'IposepeTe AANn BCUYKKU HACTM CA NPABMITHO
crnobexu. HeI'IpGBMJ'IHOTO crnobseaHe Moxe aa
Aosene A0 HAPAHABAHMA.

Bbaete BUHArM BHUMATENHM M 0BpPBLIAITE BHAMA -
HWe Ha ToBa, koeTo npasute. Pabotete KoHLEH-
TPMPAHO 1 PA3YMHO.

ChblLecTBYBA PMCK OT CMAYKBAHE M 3AKNELBAHE B
OBMXELLMTE Ce YACTM HO MALIMHATA.

BesspeneH 3a xpautennm npopyktn! Ceoit-
CTBATA HA BKYCA M MMPMCA HE CE BIMSISIT OT TO3M
NpOoAyKT.

He Hocete pwnru konueTa munm Apexm ¢ BUCsLA
LIHypOBe, korato paboTute ¢ mawmHata. Puck ot
yoywasaHe!

MpurotesiHe
OcHoBHa peuenTa 3d TecTo 3a
nacra

CobcTaBku

400 r nacra 6pawHo
4 aiua (pasmep M)

1 wmnka con
Mnactmacoso ¢ponuo

UHcTtpykunmn

1. TlocTasete nacta 6paAlIHOTO BbPXY YKCTA
KyXHEHCKQ MOBBbPXHOCT, 0POPMSMKM ro KATo
KynumHa.

2. HanpaseTe knageHye B LeHTbPA HA Kyn4u-
HaTa.

3. Yyknete siuaTa B knageHyeTo, sobasete
CONTA M C BUNWLA NOCTeneHHo pasbbpkaiite
8 6paLiHoTo.



4. OmeceTe TPOXOBMAHATA CMEC C PbLE 34
okono 10 MuHYTH, BokaTo ce obpasysa
FNAAKO M PABHOMEPHO TecTo.

5. Axo TectoTto e TBbpAE MeKo, fobaseTe ole
6paLHO U MeceTe, AOKATO CTAHE NO-CTerHa-
10. AKO € TBbPAE TBbPAO, HOBABETE MANKO
BOAQ, 30 AQ KOPUTMPATE KOHCUCTEHLMSTAL.

6. Jleko cnneckaiite TeCTOTO, yBMItTE rO B
NAACTMACOBO POSIMO U FO OCTABETE A NOUM-
He 3a okono 30 MuHyTH.

PeuenTa 3a TecTo 3a nacra ¢cbC
CNAHAK

CuctaBku

400 r bpawHo 3a nacra
3 aiua (pasmep M)
100 r npeceH cnaxak

1 wmnka con

nnacTtMacoBso (1)011140

UHcTpykuum

1. Uamuitte pobpe cnaHaka v ro cnoxere B
TEHAXePAa — M3MNON3BANTE CAMO BOAATA,
kosiTo octasa no nucrata. MokpuiTe
W 304yLUeTe HA CpepeH orbH 3a 1-2
MUHYTH, gokato omekHe. OTuenete fobpe
M U3CTUCKANTE W3NULLHATA TEYHOCT, Cneq,
KOETO NACHpaiiTe CNAHAKA A0 MAAKO MIOPE.
Ocraserte ro ga ce OXn1aaM HAMBIHO NPeau
ynotpeba.

2. 3aTecroTo 3a nacra cnoxere 6paAWHOTO
30 NACTA BbPXY YMCTA KyXHEHCKa paboTHa
NOBBPXHOCT M OPOPMETE KYNUMHA.

3. Odopmete BanbbHATUHA B LEHTBPA HA
Kyn4uHara.

4. [obaeeTe aiLATA, OXNAAEHOTO CNAHAYEHO
mope M CONTA BbB B,EUTb6HGTMHGTG 7]
pa3bbpkaiTe ¢ BPALLHOTO C NOMOLLTA HA
BMMLQL.

5. Mecete poHnMBoOTO TECTO C phliE 30 OKONO
10 M1HYTH, pokaTto ce obpasysa mMaaka,
€IHOPOAHA Maca.

6. Axo Tectoto e TBbPAE MEKO, MOXe fid ce
Kopur1pa Ype3 gobassHe 1 MeceHe HA
noseye 6pALLHO; AKO € TBbPAE TBbPAO,
pobaseTe MAnko Boaa.

7. Pastouete Tectoto 3a nacTaq, yBMFiTe ro

B MIACTMACOBO (OO 1 FO OCTABETE A
nounHe okono 30 MUHYTH.

OpuruHanHara peuenTa 3a
BonoHese

ChcTraeku
500 r cmeceHa KaMMa — NONOBKUHATA FOBEXAO,
NONOBMHATA CBMHCKO

400 r nacra no saw u3bop — HaNpUmep cnaretu
unu peTyumnHm

400 r nacMpaHn foMaTu — oT BYPKAH MK KOH-
cepsa

100r CBUHCKM KOPEM — MO Bb3MOXHOCT NAHYETQ,
QKO €A HANUYHM

150r nyk

50r mopkos

50r uenuHa

200mn nbAHOMACHEHO MASIKO

40r macno

T cyneHa nuXuLQa HEYTPANHO PACTUTENHO MACNO
— HAMPUMEP CITbHYOMNEA0BO UM PANMYHO MACTO

1 cyneHa nbXuua AOMATEHO Mope
1 cyweH naduHos nmct
T LWMNKA CMASIHO MHAMIACKO Opexye

Con 1 npsicHO cMAsiH YepeH nunep

UHcTpykunmn

1. Hapexete nanueta (Man ceuHCKM KOpem) Ha
MHOro mMarku kybyerta.

2. O6enete MOPKOBHUTE U NIyKA, OTCTPAHETE
AUCTATA M HULIKMUTE OT LEAMHATA, U3MUIATE
3€MEHYYLIUTE U I HOPEXETE HA CUTHO.

3. 3arpefte onMoTO B TEHAXEPA HA CpeaeH
ortH. [lobaeeTe nanyeTa (MM cBUHCKM
kopem) 1 sanbpxete 3a 1-2 MUHYTH.

4. [obasete MACNOTO 30€AHO C HOPS3AHUTE HA
KyBueTa nyK, LenmHa 1 MopKoB. 3apylueTe
30 okono 3 MUHYTH, kaTo pasbbpkeare, 3a
AQ NOKpUETE 3efeHYYLIMTE PABHOMEPHO C
MA3HMHQ.

5.  Oobasete cMASIHOTO MECO B TEHAXEPATA.
Moanpasete ¢ 1 yaeHa nbxuuka con u V4
YAEHA NBXMYKA NPSCHO CMASIH YepPeH nunep.
Pasppobete MecoTo ¢ AbpBEHA MbXMLA M
roTeeTe, [OKATO CE 3Q4EPBM HAMBIHO.
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6. Pasbbpkaiite goMaTEHOTO Mope.

7. Dernasupaiite C MbIHOMACIEHO MIISIKO,
pobaseTe MHAMIACKOTO Opexye 1 ocTaBeTe [a
KbKPM, AOKATO MO-TONSIMATA YACT OT MIISIKOTO
ce n3napw, kato pasbbpKeATe OT BpeMe Ha
BpEME.

8. [obaseTe npeueneHnTe LOMATH 1
AAPUHOBMS TUCT, pasbbpKeaiku fobpe, 3a
A0 Ce CMECHT.

9. Ocrasete bonorese fa kbkpH Ha cpefHo-
HMCBK OrbH C NOJTyOTBOPEH KAMAK 30 OKOJO
40 MuHyTH, KaTO pa3bbpKBaATE OT Bpeme
Ha Bpeme. AKO COCLT CTOHE TBbPAE CyX,
pobaBeTe NOCTENEHHO MASIKO MAISIKO MN
BOJQ, MO efiHA CYNeHa JIbXMLA.
(3abenexka: AsTeHTuHOTO pary ana
Bononese Hukora He e BogHMCT coc.)
Hakpas oekycerte cbe con 1 npsicHo cmasH
YepeH NuMep Ha BKYC.

10. HanbnHete ronsma TeHAXepa ¢ NOACONEHA
BOAA M 5 foseaeTe Ao kunewe. [lobasete
NPSCHATA NACTA U roTBeTe 2—4 MUHYTH MK
[OKATO CTaHE an fieHTe.

11.  Cepsupaitre nacrara cee coca bonowese 1,
Mo XeNaHue, NopPbCETe C NPSCHO HACTbPraH
MapmesaH.

OpwuruHanHa peuenta 3a Cnaretu
Kap6oHapa
ChcraBku

400 r cnareti — no-peben Bua,

150 r naHyeta mam ryaxyane, usno napye — an-
TEPHATUBHO, TITLCTO CBUHCKO KOPeMmye

4 npecHu cpedHo ronemu sua

50 r NMapmesan unu Mekopuro (Ha napue) — nnm
cmec 50:50

10 r MaraaHos — 3a cepeupaHe
2 cKMAMaku yecbH — no nsbop
3 CymeHM MbXuumM 3eXTUH

MpsicHo cmnsiH YepeH nunep

Con

UHcTpykuum

1. HanwnHete ronsma TEHAXEPA C noaconeHa
BOAA M 5 foBefeTe Ao kuneHe. [Jobasete
npscHATa nacrta 1 roTeete 2-4 MUHYTU 1IN
AOKATO CTAHE a1 AeHTEe.
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2. MexayBpeMeHHO HapexeTe NaHYeTa Unu
ryaHyane Ha manku kybueta. Hactspxere
Mapmesan mnum MNekopuHo Ha cutHo. o
xenavue obenete U CUTHO HapexeTe
CKMAMAKMTE OT YeCbHA. 30 rapHUpaHe,
M3MUIATE MATAAHO3Q M FO HOpEeXeTe Ha
CUTHO, BKIIOYMTENHO APBXKKMUTE.

3. B Kyna p036m71Te anuaTa (M XbATbUMTE,

1 6enTbumTe) O NONYYABAHE HA MAAKA
cMmec. PasbbpkaiTe HACTBPraHOTO CUpeHe.
MopnpaseTe 06MAHO € NPSACHO CMASIH YepeH
nunep 1 gobaseTte CaMO WMNKA Con.

4. B ronsm turax sarpeite sextuHa. lobasete
NAHYETA UK FYAHYANE U 1 MbPXETe, JOKATO
CTQHAT XPYMKABM M MA3HUHATA CE OTAENM.

5. WUsknioueTe KOTNOHA M, AKO M3NON3BATE
YeCbH, JIEKO O 30/yLUETE B OCTATBYHATA
TOMNMHA, JOKATO 3AMOYHE A yXAe.

6.  Caanete TUraHa OT KOTIOHA U O
ocTaBeTe NeKo Aa Ce OXNaaM — TaKa ce
NPeAoTBPATABA NPECHYAHETO HA SHYeHaTa
cMec.

7. C noMoLLTA HA LWKMKKM NPExXBbpReTe
cnareT1Te AMPEKTHO OT TeHAXepaTa B
TUraHQ, KOTO OCTABUTE MAJIKO OT BOAATA
OT BAOPEHETO AA OCTAHE MO CNareTuTe.
Kato antepHatuea, otuenete nacrara s
resrup, KaTo 3aNa3nTe MAKO OT BOAATA OT
roteeHeTo. Pasbbpkaite pobpe cnareture
C NAHYETA WM ryaHyase 1 OTAeNeHaTa
MQ3HMHQ.

8. Mscunete cmecta oT AlLa 1 cHpeHe BbPXY
nacrata 1 6bp30 pas3bbpKanTe BCUUKO
3aepHo. Ako e Heobxoammo, nobassiite
BOAA OT NACTATA MO €AHA CYNEHA JTbXMLQ,
AOKATO COCHT LOCTUTHE XenaHaTa
KPeMooBpasHA KOHCUCTEHLMS.

9. Cepsupaitte Cnaretn KapboHapa,
MOPbCEHM C HAPA3AH MArAAHO3,
[OMBIIHUTENHO HACTBPrAHO CHPEHE, NMPSCHO
CMAISIH YEPEH MUMEpP M LUMMKA COJl.

B'bBe)KAGHe B eKcnsioarauyusa
MocTaseTe ypepa 3a npuroTtesHe Ha nacta ®
BbPXY CTABMNHA pABOTHA NOBBPXHOCT, KbM KOSITO
MOXe Aia ce npuKpenm.

[Mocraeete BuHTOBATA CTArQ @ B OTBOPA HA
YP€eAa 3a NpUroTesaHe HaA nacta 1 3aTerHete
Kpun4aTtua BUHT, 30 A4 Ce YBEPUTE, Ye ypeanT 3a



NpUroTBsHe Ha nacTa e ctabuneH (BuxTe dur. A).

lMocTaseTe NPUCTABKATA 30 PONKM (3 no meere
CTOVKM HO YPEAa 30 NPUroTBSIHE HA NACTa O
mawmHaTa (BrxTe obwus npernen).

Moctasete manusenara (2) & oteopa Ha ypeaa
3a npurotesive Ha nacta (1) (suxTe dur. A).

Mpean na n3nonasare ypena 3a NpurotesiHe Ha
nacra @ 30 MbpBK

MbT, FO MOYUCTETE CbIIACHO OMUCAHKUETO B PA3AEN
»[ouncrteaHe u nogapwxka”. MNouncrere Beuukm
4ACTH, KOMTO BIIM3AT B KOHTAKT C XPAHM, C BACKHA
KbpMa, 3a fA OTCTPAHMTE BCSIKAKBM 3AMBPCSBA-
HMS1, U e, TOBA MM M3CYLIETE HAMBIHO.

Tpute undra ponku Tpsibsa nbpeo Aa GvaaT No-
unctenn npeam ynotpeba. 3a Aa HanpasuTe ToBQ,
MyCHEeTe MAJIKQa YACT OT TECTOTO NPe3 POsKUTE.
Tosa TecTo He Tpabea aa ce aae 1 Tpsbsa fa Ebae
M3XBBPAEHO.

Tectoto ce obpabotea Ha yacTu. OTcTpaHeTe
MQnKO KONMYECTBO OT MPUFOTBEHOTO TECTO U
MoKpUiiTe OCTAHANOTO, 3a AQ FO NPEANA3nTe OT
uacvxsane (Buxte dur. B, C, D).

3a fa perynupare pascrosHUETO Mexay pOorkuTe,
neko usternete konenoto 3a perynmpane (4) u ro
30BbPTETE HA HAKOS OT NO3ULMMTE, OTOENSI3AHM C
umdpu. 3anoyHeTe ¢ NO3ULMs 7, HAU-LIMPOKOTO
Bb3MOXHO PA3CTOsHUE MexXay ponkuTe (BuxTe

bur. E).

OcraBeTe 4aCTTa OT TECTOTO AA NPEMMHE Npe3
POJIKHTE, KATO 3aBBPTUTE Manmsenata (2) no
MOCOKA HA YACOBHUKOBATA CTPENKA (BUxTE dMur.
F). CroHeTe nnockoTo TecTo 1 nosTopeTe TO3M
npouec 6-7 nuTu.

Cera moxeTe 0 HOMANUTE PA3CTOSHUETO MEXAY
POJIKMUTE, KATO U3TETNIUTE M 3ABLPTUTE KONENOTO
3a perynupane (4) M pasTouMTE TECTOTO OTHOBO,
AOKATO AOCTUTHETE XeNaHATa AebenmHa.

ManonssaiiTe HOX, 30 A HOPEXeTe NUCTA TECTO
HO XenaHaTa abmxuHa (enxte dur. G).

B saeucmmoct ot TMNa nacraq, KOMTO nckarte,
nocTtaBeTe MaHuBeNaATa @ B €0MH OT ABATA
OTBOPA HA NPMUCTABKATA 34 POJIKKU @ M ocTaeeTe
TECTOTO Aa NPEMUHE NPE3 PEXELLNA MHCTPYMEHT.
3a Ad HanpaeuTe TOBA, 3ABbPTETE MAHMBENATA
Mo NOCOKA HA YACOBHWKOBATA CTpENKa (BM)KTe

our. H, 1).

Ocrasete rotoBaTa NACTA AA CbXHE HA Bb3AYX
noHe 60 MUHYTH.

MocTasete nactata B 0O6MAHO KOAMYECTBO NEKO
nopconeHa BoAa.

Bpemero 3a roTeeHe Ha nonyueHarta nacta
BAPMPA B 30BUCMMOCT OT MPOABIKMTENHOCTTA HA
cylweHe.

MMpsicHO Np1roTBeHATa NAcTa ce CBAPSBA CAMO 3a
HAKONKO MUHYTH (2-5 MiHyTH).

Pasbupkeaiite nactata BHMMATENHO, AOKATO Ce
CBAPM, CNEA KOETO §l U3CHNETE BbPXY KyXHEHCKA
ueaka.

Momow, u cbBeTU:

MNpo6nem Pewenue

Hob6asete oue manko
BPALLHO KbM TECTOTO
M OTHOBO ro omeceTe
nobpe.

Tectoto He e Haps3a-
HO NMPAaBUIHO.

TectoTo 3anensa 3a
MawuHaTa.

[obaseTte manko
BOAQ KbM TECTOTO M
ro oMeceTe OTHOBO
nobpe.

Ponkute He 3axsawart
nobpe TecroTo.

Ocrasete npsacHaTta
nacTa ga UM3CbxHe
AOCTATBYHO Npean
roTBeHe.

Tectoto e poHnnBoO.

[Macrata ce cnenea
npu rotBeHe.

MouuncrteaHe n noaapbLXKA (BUXKTE
¢wur. J-L)

Hukora He usnonssaite 6eH3snH, pastBopuTent
MU XMMUYECKMN NOYUCTBALLM NpenapaTu.

Mo Bpeme Ha ynotpeba, NOYUCTBAMTE CTLPrANKM-
T€ NOA POSIKMTE CbC CYXA KbPMaA NEPUOANUHO.

M3nonseaite Meka, Y4CTA KbpMd, 3 AA MOYMCTHU-
Te ypeaa 3a NpuroTesHe Ha nacta (emxte ¢ur. J).

M3nonseaiiTe yeTka MnM AbpBEHA NPbYKA 30 NO-
YMCTBOHE HA YPEend 30 NPUrOTBSHE HA NACTA Cleq
ynotpeba (euxte dur. L).

MpemaxHeTe TEXKUTE 3aMBbPCABAHMS C BIAXHA
KbPNQ M Ced TOBA NOACYLUETe YACTMTE U3LANO.
He msnnakeaiite ypena 3a npurotesHe Ha nacra ¢
BOAQ M HE ro MOYUCTBANTE B CHAOMMSNIHA MALUIMHA
(Buxte dur. K).
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Hukora He noTansiite NpopyKTa BbE BOAT MM
apy™ TeuHocTu. ToBa Moxe Ad NOBpPear NPoAyKTa
(BuxTe dur. K).

U3sxebpnsiHe

OnakoekaTta e HANPABEHA OT €KOJIOTMHYHO YMUCTH
marepuanm, KOMTo Morat aga 6'b,EI,GT M3XBbPJIEHU B
MECTHMS LIeHTbP 30 PELUKIMPAHe.

MHdbopmaums 3a 3xebprsiHe Ha CTAPMS NPOAYKT
MOXeTe a MOMy4MTE OT MECTHUTE BNACTHU.

lfapaHuusa

rlpOJJ,yKTbT € NMpou3BeaeH C rofiaMa rpmxa 1 nofg
MNOCTOAHEH KOHTPOJ. Toaun npoAyKT MMa 3-I'OJJMLLI-
HA rapaHums, CHUTAHO OT AATATA HA MNOKYMKA.
CbxpaHsiBaiTE PA3NMCKATA CU HA CUTYPHO MSCTO.
rﬂpGHLIMHTO € BA/IAHA CAOMO 3a MaTepUanHU

1 NPOM3BOACTBEHM AedeKTU. AKO NMPOAYKTHT &
M3NON3BAH HENPABUIHO

UIn C Hero e 6OPGB6HO no Henoaxogdl, Ha4YumH,
rapaHumaTa ce aHynupa. Bawwure 3akoHoBM
npaeaq, OCO66HO rapAaHUMOHHUTE, HAMA Aa 6'b£l,C|T
OrPAHUYEHN OT TA3U rapaHUMA.

Ako xenaete ga nogagete xanba, ce cBbpXeTe C
HaC Ype3 pOPMATA 30 KOHTAKT HA
www.schou.com. Hawwure cepsuaHu cnyxurenm
Le KOOPAMHMPAT MO-HATATHLIHATA NPOLEay -

pa C BAC Bb3MOXHO HaM-6bp30. Buraru we su
KOHCYNTUPAME MHAMBUAYANHO. [APAHUMOHHUAT
nepuvop HAMa Aa GbAe YAbIXEH 3apaay PEMOHTH,
M3BbPLIEHKM Ha 6A3Qa rAPAHLMSTA, 30KOHOBATA
rapaHums unu [obpa sons. ToBa BAXHM M 3a 3aMe-
HEHUTE 1 PEMOHTUPAHM YacTU. Benuku pemoHT,
HEOBXOAMMM Cred U3TUYAHE HA FAPAHLMOHHMS
nepuoa, ca CbC 3anIalLaHe.
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MHXANH ZYMAPIKQN

EIZATQrH

Juyxapntrpta! Exete emAé€el va ayopdoete
€va mpoidv uPNnANg moloTnTaC. BeBaiwbeite ot
KOTOVOEITE TO TIPOIOV TIPLV TO XPNOLIUOTIOI|OETE
mPWTN Popd. AlaBACTE TTPOCEKTIKA TI
aKOAouBEeC 0dnyieg kal MAnpoopieg
Ao@AAEIaC. XpnOIUOTIOIEITE TO TIPOIOV

MOVOo OTTWE EPLyPAPETal 0w Kal HECA OTO
kaBopiopévo evpog xpriong. Duldéte To
eyxelpidlo og pépog mou mpoaoTtateveTal amd
anmwAela 1} {nuid. Av mapadwoEeTe To TPOIOV O
TpiTouG, BePaiwbdeite OTI TOUC TTAPEXETE KAl OAN
TNV TeKPNpiwon.

MPOBAEMOMENH XPHXZH
H ouokeur} ev mpoopileTal yia EMAyYEAUATIKA
xenon.

MNEPIFPAOH EEAPTHMATQN
1. MNapackevaoTtrc (UHAPIKWY

2. NAaPn paviBélag

3. Bidwtdc oiykTipag

4.  Tpoxdg puBuiong KUAivopwy

5. EEApTnua KLAiVOpWV
TEXNIKA AEAOMENA

YAIKO:

MepiAnua: avo&eidbwTto atodAl
KoAvdpoc yia Cupaptkd: avoeidwTto atodl,
aloupivio

OAHTFIEZ AZOAANEIAZ

OYAA=TE OAEX TIX OAHTIEX KAI
TIZ MAHPO®OPIEX AXOAAEIAXTIA
MEAAONTIKH XPHZH!

& KINAYNOZ TPAYMATIZMOY!

MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOZ TATH
ZOH KAI KINAYNOZX ATYXHMATOZX A
BPE®H KAI MAIAIA

Mnv agrvete moté ta madid xwpig emiPAeyn

ME TO TTPOISV Kal TO UAIKO OUOKELAGTIAC.
Yrapyel kivbuvog acuéiag amod 1o UAIKO

0

OUOKeLAoiag Kal Kivéuvog Tpaupatiopou
a6 korh. Ta maudid ouxvd uToTIHOUV TOUG
Kiv&Uvoug.

MeTd tn xprion, amoBnkeVOTE TN CUCKEUN O
AOPANEC Hé€POC HaKpld amd maidid.

H ouokeun 8ev gival KATAAANARN yia Xprion anod
dropa

(oupmepAapPavougvwy Twv matdlwv) pe
TIEPIOPIOMEVEG OWUATIKES, AlOONTNPLOKES N
S1avoNTIKEG IKAVOTNTEG i} XWPIG epmelpia Kalt
kaBodrynon, ektog eav emPAémovTal and
dtopo mou gival uTeVBUVO yia TNV ACPANELA
TouG 1§ KaBodnyouvtal améd auto.

BeBawwBeite 611 OAa T €apTrATA
ouvapuoloyntnkav cwotd. H AdBog
OLVAPUOASYNON UMOPEL VA TIPOKANEDEL
TPAUUOTIOUO.

Na eiote mavta o€ gypriyopon Kat va
TIPOCEXETE TL KAVETE. AOXOANOEeiTe Pe TV
£PYOOI0 0OG PE CUYKEVTPWON KAl AOYIKH.
Ynapyel kivduvog cuvOAYng kat mayideuong
amo TA KIVOUHEVA PEPN TNG HNXAVAG.
Ac@aléc yla Tpo@iual Ot 1d1oTnTEG YeLong Kal
oo dev emnpealovtal and To mPoidv.

Mnv @opdite pakpld koAié i pouxa pe
Kopdodvia mou KpépovTal 6tav epyAleoTe e TO
pnxavnua. Kivéuvog tpavpuatiopou!

MPOETOIMAZIA
BAZIKH ZYNTAIH A ZYMH
ZYMAPIKQN

ZYZITATIKA

400 yp. aheupl yia (QUpapika
4 auyd (péyeboc M)

1 mpéla ahdtt

MeuBpdvn tpoipwy

Odnyieg

1.  TomoBetrioTe 10 ahelpl yia (UHAPIKA O
kaBapn emeavela koulivag, oxnuartifo-
vTag Evav owpo.

2. Anuioupynrote éva FaBoVAwA OTO Ké-
VTPO TOU OwpOoU.

3.  Indote ta avyd oto BabolAwpa, mpoohe-
OTE TO AAATL KAl AVOKATEYTE OTASIOKA pE
£va TTPOUVIL TO PElyHa 0TO alelpL.
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4. ZupwoTe TO PElyMa UE Ta ¥€PLa oag yla
mepimou 10 AemTd, péxPL va yivel pia Aeia
Kat opotopopen N

5. Avn Oun givat TOAU paAakr, TpooBéoTe
Aiyo akopa alevpt kat QUPWOTE. Av gival
oAU oKANpn, TPooB£oTe Aiyo vepo yia va
pubpioete T ovoTaON.

6. Méote ehagpwc TN CUUN, TUNETE TNV pE
HeUBpAvN TpoQiuwy Kal aprioTe T va
EekoupaoTei yla mepimou 30 Aentd.

ZYNTATHTIA ZYMH ZYMAPIKQN
ME ZNMANAKI

ZYITATIKA

400 ypappdpla ahevpt QUPAPIKWV
3 auyd (péyebog M)

100 ypapupdapla ppECKO OTTavAKI

1 mpéCa ahdt

MAAOTIKO TIEPITUALY A

OAHrIEZ

1. MAUvete koA To omavakl Kat BAATE To o€
HIa KOTOAPOAA LIE TO VEPO Va EXEL LEIVEL
oTd GUANA Tou. TKeMAeTe Kal ayvilete
0€ PETPIA GWTIA Yla 1-2 AemTd, péxpt va
papaBouv. Ztpayyifte KaOAA KAl OTUYTE TA
TIEPITTA LYPA, OTN CUVEXELD XTUTTAOTE TO
omnavdki o€ \eio TOUPE.

AQNOTE TO VO KPUWOEL EVTEAWG TPV TO
XPNOIUOTIOINOETE.

2. TNa ™ Qun Qupapikwy, TomoBeTrioTte
To aAeVP1 (UHAPIKWY OE pia Kabapn
em@Avela epyaciag og oxripa Aogou.

3. AnMIOUPYNOTE HIa KOIAOTNTA OTO KEVTPO
TOU AOPovu.

4. TMpocbéote Ta avyd, Tov KPUO TTOUPE
OTIAVOKIOU KAl TO AAATL 0TO TTNYAd!t Kal
QVOKOTEYPTE TO OAEVPL UE VA TIIPOUVL.

5. Zvupwote Tn QOUN KE Ta XépLa oag yia
TEPITou 10 AeMTA PEXPL VA AITOKTAOEL Agia
KOl OHOLOHOP®PN UPN.

6.  Avn COun ival TOAO palaKn, Umopeite
Va TNV TPOCAPUAOCETE TIPOCHETOVTAC KAl
QupwvovTag mEPIooOTEPO AAEVPL- AV gival
TOAU OKAN PN, TPooB£aTe Aiyo vepo.

7. lowote tn (QUuN Twv {UPAPIKWY, TUNIETE
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TNV € MAACTIKN PeUBpAvn Kal aproTe
™V va {ekoupaoTei yia mepimou 30 Aemtd.

H AYOENTIKH ZYNTATH
MIMOAONEZ

IYZITATIKA

500 yp. QVAUELIKTOG KIHAG - HIOOG HOOXaAPIoLOG,
[V{le[eI"(e]le]\V/e]@

400 yp. appdpta {upapikd TG emAoyng oag -
TLX. OTIAYYETL | PETOUTOIVIL

400 yp. auudpla VIOUATEG OTPAYYLIOTEG - ATTO
dado r kovoépPa

100 yp. xolpvr KON - I6aVIKA TTAVOETa, av
UTTAPXEL

150 yp. KpeUULSIa

50 yp. appdpla KapoTo

50 yp. appdpla oéAivo

200 ml mA\ripeg yaAa

40 yp. appdpta Boutupo

1 KOUTOALA TNG 0OUTIAC OUSETEPO PUTIKO ENaLO
- T.X. NAEAato 1 KpapRélato

1 KOUTAAIA TNG 0OUTTAG TTEATE VTOUATAG

1 anmo&npapévo @UANo Sdpvng

1 mpéla pooxokdpudo

ANATL KAl PECKOTPIUUEVO HaUPO TITTEPL

OAHTIEX

1. Koyte tnv mavaoéta (1 tn xotpivrj Kotid)
o€ TTOAU JIKPOUG KUPBoUC.

2.  KaBapioTe Ta kapoTta Kal Ta KpeUUUIa,
a@alp€oTe Ta GUANA Kalt TIG xopdEég amd
TO 0éNIVO, MAUVETE Ta AaXavIKA Kal, 0Tn
OUVEXELQ, PINOKOYTE TA O€ KUBOUC.

3. Zeotaivete 1o AAd1 o€ pla Katoapola o€
METPLA WTIA. MPpooBéoTe TNV MAVOETA
() TN Xotpivrj KOIAd) Kat 0OTAPETE yia 1-2
AemTa.

4. TMpoocBéote 1o BouTupo padi pe Ta
KPEUMUAIA, TO OEAIVO KAl TO KOPOTO O€
KUPBOUC. ZOTAPETE Yla TTEPITTOU 3 AeMTA,
AVOKATEVOVTAG Yla va KaAu@Oouv
OUOIOHOPPA TA AAXAVIKE UE TO AiTTo¢.

5. TpooBéoTte Tov KIPA 0TNV KAToApPOAa.

ANOTIOTE e 1 KOUTOAAKL TOU YAUKOU
aAdTL kat ¥4 KOuTaAdKL Tou YAUKOU



(PPECKOTPIUUEVO HaUPO TITTEPL. ZTTACTE
TO Kpéag Pe pia E0AIVN KouTaAa Kal
MayEIpEPTE TO PéXPL VA podioel TTARPWC.
AVOKATEYTE TOV TIEATE VTOUATAG.

7.  XPrvete pe To MARPEC YAAQ, TPOOHETETE
To pooXokdpudo Kal otyopdlete péxPL
va e€aTUIOTE( TO TTEPIOCOTEPO YAAQ,
avaKateLoOVTAC KATA SI0OTAUATA.

8. TpocbéoTe TIC OTPAYYIOUEVES VTOUATEC
Kal To @UANO SAPvNg, avaKaTELOVTAS
KaAd yia va evwBouv.

9. ZiyoPpdote Tnv Mmolovél o€ péTpla TPOG
XOMNAR QWTIA LE TO KATTAKL UOAVOLXTO
yla mepimou 40 Aentd, avakatelovTag
TEPIOTAOIAKA. Av N 0dATOA Yivel TTONY
oTeyvn, mpooBéote otadlakd Aiyo ydha iy
VEPO, Hia KOUTAAIA TNG couTTag T opd.
Y nueiwon: Mia auBevtikr ragu alla
Bolognese dev gival moté pia udapng
odhtoa.)

TéNog, puBpioTe To KapUKeLPA PE OAATL
KOl QPECKOTPIMMEVO HAUPO TITTEPL
avdaloya Je Tn yevon.

10. BdAte pia peydAn katoapoha pe
alatiopévo vepo og Bpaopd. Mpoobéote
Ta @PEoKa CUUAPIKA Kal LAYEIPEYTE yia
2-4 Nemtd 1) péxpl va yivouv al dente.

11. ZepPipete ta (UHAPIKA UE TN OAATOA
pmmohoved kat, av Bélete, mpoobéote
PPECKOTPIUUEVN TTapUECAva.

APXIKH ZYNTAIH ZMAITETI
KAPMIMONAPA

JuoTaTIKA
400 yp. oTrayYETL - TTIO XOVTPI TTOIKIAIa

150 yp. TAVOETA 1 YKOUAVTOIAAE, OAOKANPO
KOMMATL - eVOANOKTIKE, ATapr Xo1ptvr KoLl

4 ppéoka peoaia avya

50 yp. mapuelava f mekopivo (tepdyio) - n
peiypa 50/50

10 ypappdpla paivtavo - yia 1o oepBipiopa
2 okeNibeg okOPSO - TTPOAIPETIKA

3 KOUTAALEG TNG ooUTag EAatoAado
DPECKOTPIUUEVO HAVPO TITTEPL

ANGTL

OAHTIEX

1. BAATe pia peydAn katoapola pe
alaTIopévo vepo o€ Bpaopd. Mpoobéote
Ta PPEoka (UUAPIKA Kal HAYEIPEYTE yia
2-4 Nentd 1 PéXpL va yivouv al dente.

2. Evtw petady, kKOYTe TNV mavoéta n
TO YKOUOQVTOIAAE O€ PIKPOUG KUPBOUG.
YilokoYTe TNV mappeldva ) To eKopivo.
MpoaipeTikd, Ee@houdiote Kat PIAOKOYTE
TIg okeNibeg okopdou. Na To yapvipiopa,
TAUVETE TOV PAivVTavo Kat YINOKOYTE Tov,
padi pe Ta KoToavia.

Y€ éva UImoA, XTUTTAOTE Ta Auyd (Toug
KPOKOUC Kal Ta aoTipddia) péxpt va
yivouv Agia. AVaKATEYTE TO TPIUPEVO
TUpi. ANATOTIIITEPWVETE YEVVAIOSwpPa
ME PPECKOTPIUMEVO HaUPO TIITTEPL KAl
mpoobéteTe pia pikpr mpéla ahdTL.

4., Xeéva peydho tnydvy, (eotaivete To
eAaidhado. Mpoocbéote TNV mavoéta r 1o
YKOUQVTOIAAE Kal TNYAVIOTE PEXPL VA YiVeL
Tpayavr Kal va MWoEl To AiTTog.

5. ZPAOTE TN QWTIA KAl COTAPETE ATIAAA TO
OKOPOO OTNV UTTOAEITOUEVN GWTIA PEXPL
VO APWHATIOTE(, AV TO XPNOIUOTIOINCETE.

6.  ATTOOUPETE TO TNYAVL ATTO TN QWTIA KAl
AQPNOTE TO VA KPUWOEL ENAPPWG - AUTO TO
Brua amOTPEMEL TO MEIYHA AUYWVY ATTO TO
va yivel opeNETa.

7.  Xpnotgomolwvtag pia Aapida, peTapépete
Ta pakapovia aneuBeiag amd tnv
KAToapOAa 0TO TNYAVL, APrVovTag Aiyo
VEPO MAYEIPEUATOC VA KOANOEL 0TA
Cupaptikd. EvalakTikd, otpayyi€te ta
CUPaPIKA OE éva COUPWTHPL, KPATWVTAG
Aiyo vepo payelpépatoq. Avakatépte
KOAQ TO OTIAYYETL IE TNV TTAVOETA 1 TO
YKOUQVTOIAAE Kall TO Nlwpévo Aimog.

8.  Pifte 1O peiypa auywv Kal TupLwv

mAvw amo ta UPAPIKA Kal OVAKATEYPTE
Ta ypriyopa oha padi. Av xpelaoTei,
MP0ooB£oTe vePO yia Ta (UHAPIKA Hia
KOUTAALd TnG ooUTag KAOE @opd péxpl
n 0dAToa va armoKTAOEL TNV EMOBUUNTA
KPEUWSON LEH.

9. ZepPipete Ta omayyETt Kapumovdpa
ME YINOKOUUEVO HATVTAVO, ETIIMMAEOV
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TPIUUEVO TUPL, PPECKOTPIUHUEVO HAUPO
mmépL Kat pa mpéla ahdT.

OEZH ZE NEITOYPTIA

TomoBeTr|oTe ToV MapackevaoTh (UPAPIKWY
MDoe Mla otaBepn empdvela epyaciag mou
pmopei va otepewbei.

Elodyete Tov BIOWTO o@IyKTipa @ oTto
AVOlyHa TOU TTApaoKevaoTH CUHAPLIKWY

Kat o@i€te Tn Bida metaAovda yia va Tov
otaBepomnolnoeTe (Seite ik, A).

TomoBetrote To €€dpTNHA KUAIVEpwV
KaTd prkog Twv Vo oTnptypdTwy
OTOV MAPAOKeVAoTH CUHAPIKWV (D (8eite

€MOKAOTNON).

Eloayete ™ paviBéla 2@ ot0 Aavotypa Tou
napackevaoty {upapikiv (1) (Seite eik. A).
lptv XpNOIUOTIOICETE TOV TTAPACKEVAOTH
Cupapikav (1) yia mpdytn

@opd, KaBapioTe TNV CUUPWVA PIE TNV EVOTNTA
«KaBapiopdg kat cuvtripnon». KaBapiote dAa
TO PEPN TIOU €PXOVTAL OE EMAPN HE TPOPIUA PE
éva vypd mavi, agalpwvtag kabe akabapoia
KOl OTEYVWOTE TA EVTEAWG.

Ta tpia {evyn KUAIVOpWV TPEMel TPWTA va
kaBaptotouv mpiv amd t xprion. MNa va to
KAVETE AUTO, KUANOTE éva UIKPO HEPOC TNG
COuN¢ péoa amd Toug KUAivepouc. Auti n

COuN Sev TIPEMEL VA TPWYETAL KAl TIPETTEL VA
amopplpOEi.

H QOun ene€epyaletal o€ pepideg. Apalpéote
Mia pikpr moootnta amd tn (0N Kat KAAUYTE
TNV umolotrn Eava yla va pnv oteyvwoel (BA.
e.B, C, D).

Ma va pubuioete TNV andotaon HETAgy

TwV KUAivEpwy, Tpafri&te Aiydki Tov Tpoxd

pLUBuIoNG @ Kal OTPEYTE TOV O€ pia amo

TI¢ B€0€I¢ TTOV emonuaivovTal pe aplOpoug.

Z€KIVAOTE PE TN B€on 7, Tn peyalutepn Suvath

amnéotacn KUAivépwv (BA. €ik. E).

A@roTe To TURHA TG {UUNG va TIEPATEL

péoa amd Toug KUAivEpoug TEpLOTPEPOVTAG

™ pavipéha (2) se€idotpopa (BA. eIk, F).

AumAwoTe v enimedn (QOUN Kat emavoldPeTe

autn ™ Sladikacia 6-7 QopéEc.

Mrmopeite va pelwoEeTe TNV anmdoTaon PeTagy

TwV KUAivOpwv Tpafwvtag mpog ta €€w Kal

TIEPIOTPEPOVTAC TOV TPoXS pUBIoNC (4) kat
54

KUAAoTE Eavd tn QON péxpL va emteuyOei To
€mMOLUNTO TIAXOC.

XpNOIMOTOINOTE éva paxaipt yla va KOYEeTe
TO @UANO NG COUNG OTo EMOUUNTS MKOG (BA.
€lK. Q).

Avdaloya pe Tov TUTo UUAPIKWY TToU BENETE,
e10ayeTe TN paviBéha (2) og éva amd Ta Suo
avoiypata oTo e€dptnua Kuivspwy (5)

Kal a@note Tn (Uun va mepdoel péoa amd

To gpyaleio Kommc. Na va To KAveTe auTd,
TEPLOTPEPTE TN paviBéa Se€lootpoga (BA.
ek H, I).

Apriote Ta (UUOPIKA VO OTEYVWOOUV OTOV
aépa yla Toulaxtotov 60 Aemtd.

Bdte ta upapikd og ApBovo vepod 0To omoio
éxete piel Aiyo aAdTL.

O xpbvoc Bpacuol Twv (UHOPIKWY TTOIKIANEL
avaloya pe Tn Sidpkela Tou xpdvou
OTEYVWHATOG,.

DOpeoko@TIaypEVa, pHayElpeVOVTAL OE Aiya pdvo
AemTaA (2-5 Aema).

AVOKATEYPTE TPOOEKTIKA Ta CUHAPIKA PEXPL VA
€ival €Tola Kal 0Tn CUVEXEL PIETE Ta o€ éva
OoUPWTHPL.

2YMBOYAEZ KAl BOHOEIA:
MPOBAHMA AYZH

H QOun Sev k6BeTal
OwoTAa.

Mpocbéote Aiyo
OKOUA AAELPL OTN
COun kat QupwoTte
Vv Kahd Eava.

H COun koA\deL otn
pnxavn.

Mpocbéote Aiyo
vep6 otn (OUN Kat
(UUWOTE TNV KOAA

Ta poAd bev mdvouv
owoTtd ™ COun.

Eava.
H Qoun eivat Apnote ta
€0OpumTN. @péoka {upaptkd

vVa OTEYVWOOUV
EMTOPKWG TIPLV TA
MOYEIPEPETE.

Ta Cupapikd KoAAGve
petagl Toug katd To
payeipepa.




KAGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH (BA.
EIK. J-L)

Mnv xpnotdomoleite moté Bevlivn, SlaAuTeg iy
XNUIKA KaBaploTiKA.

Katd tn xprion, kabapiote Tig EVoTPES KATW amd
TOUG KUAIVOpOUG e éva oTeyvo Travi amo Kalpd
o€ Kalpo.

Xpnotpomolnote éva palakd, kabapd mavi yia
va kaBapioeTe Tov mapackeuaoTr) UHAPIKWV
(BA. ek. J).

Xpnotpomolnote pia Bouptoa ry éva E0AVo
pafdiyla va kabapioete Tov mMapaokeuaoTn
Cuuapikwyv peTa t Xpnon (BA. eik. L).
Apaipéote Tn Bapid Bpwuid pe éva uypod mavi
KOl OTN CUVEXELD OTEYVWOTE TA PEPN TIARPWG.
Mnv EemAéveTe Tov mapaokevaoTr CUHAPIKWY
Ue vepd 1 TNV Kabapilete 0TO TAUVTHPLO TIATWY
(BA. eIk. K).

Moté unv BubileTe To TMPOIOV O€ VEPO 1} AN
uypd. Auto pmopei va BAapel To Tpoiodv (BA. €Ik.
K).

ANOPPIVH

H ouokevaoia gival kataokevaopévn amd
UAIKA @INIKA TTPOG TO TIEPIBANAOV TTOU UTTOPE(TE
va amoppiPETE 0TO TOTIKO 0AG KEVTPO
avaKUKAWONG.

Mmopeite va evnuepwOeite yia Tnv andppin
Tou AoV TTPOTIOVTOC aTd TIG TOTTIKEG APXEG.

EFTYHZH

To MPOIOV KATAOKEVUAOTNKE UE UEYAAN
mpoooxn Kat umd cuvexn é\eyxo. Auto To
TIPOIOV cuvodevEeTal amd gyyunon 3 €TWV Ao
™V nuepopnvia ayopdc. Mapakaleiobe va

PUAAOOETE TNV AOSEI€N 00C O AOPANEG UEPOC.

H eyyOnon 1oxUel pévo yla KATAOKEVAOTIKA
ENATTWHATA KAl EAATTWUATA UAIKWV. Z€
TEPIMTWON KAKNAG XPriong

1 akatdAANAou Xelplopoy, n eyyunon
akupwvetal Ta vouipa SIKalwpatd oag, 8IKA
Ta SIkalwpata gyyunong, dsv emnpedlovtal ano
auTnv TNV gyyunon.

Eav emBupeite va mapamnovedeite,
EMKOWVWVAOTE padi pag xpnolUomolwvTag TN
POpHa emkolvwviag otn Sievbuvon
www.schou.com. Ot utdAAnAot e§umnpétnong
pag Ba cuvtovicouv TNy mepartépw Siadikaoia

padi oag to ouvtopoTEPO duvatd. MNavta oag
TTOPEXOVE EEATOUIKEUPEVEG OUMPBOUAEC. H
nepiodo¢ eyyunong dev Ba mapatabei Aoyw
ETMIOKEVWV TIOU TTpAYUATOTTOoloUVTAL BACEL TNG
£yYUNoNG, TNG VOUIUNG £yyUNONG 1 AWV KOAWV
UTTNPECIWV. AUTO LOXVEL KAl V1A TO AVTAAAOKTIKA
TTOU £XOUV AVTIKATAOTAOE i} EMOKEVAOTEI.
OmoladNmoTE EMOKEUN TIOU AmAITEITAL PETA TN
MEN TNS eyyunong Ba emPBapuvetal pe KOOTOG.

KENTPO EZYNMHPETHZHZ /
NMPOMHOEYTHX
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Andreas Schous Vej 62
DK-6000 Kolding
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