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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
CHILDRENI

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



NUDELMASCHINE

EinfGhrung

Herzlichen Glickwunsch! Mit hrem Kauf haben
Sie sich fir ein hochwertiges Produkt entschieden.
Machen Sie sich vor der ersten Inbetriebnahme
mit dem Produkt vertraut. Lesen Sie hierzu auf-
merksam die nachfolgende Bedienungsanleitung
und Sicherheitshinweise. Benutzen Sie das Produkt
nur wie beschrieben und fiir die angegebenen
Einsatzbereiche. Bewahren Sie diese Anleitung
so auf, dass Sie vor Verlust oder Besch&digung
geschitzt ist. Handigen Sie alle Unterlagen bei
Weitergabe des Produkts an Dritte ebenfalls mit
aus.

BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Produkt ist nicht fir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Teilebeschreibung
1. Nudelmaschine
2. Kurbel

3. Schraubzwinge
4.  Walzen-Stellrad
5. Walzen-Aufsatz

Technische Daten
Material:
Gehduse: Edelstahl

Nudelwalze: Edelstahl, Aluminium

Sicherheitshinweise

BEWAHREN SIE ALLE ANWEISUNGEN
A UND SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE
ZUKUNFT AUF!
VERLETZUNGSGEFAHR!

WARNUNG! LEBENSGEFAHR UND
UNFALLGEFAHR FUR SAUGLINGE UND
KINDER!

Lassen Sie Kinder niemals unbeaufsichtigt mit
Verpackungsmaterial und Produkt. Es besteht
Erstickungsgefahr durch Verpackungsmaterial und
Lebensgefahr durch Schnittverletzungen. Kinder

unterschétzen haufig die Gefahren.

Bewahren Sie dieses Gerét nach Gebrauch an
einem sicheren Ort, auBBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

Dieses Gerdit ist nicht dafir bestimmt, durch Per-
sonen (einschlieflich Kinder) mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen F&higkeit-
en oder mangels Erfahrung und / oder mangels
-- Wissen benutzt zu werden, es sei denn, Sie
werden durch eine fir ihre Sicherheit zustdndige
Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweis-
ung, wie das Gerdt zu benutzen ist.

Kontrollieren Sie, ob alle Teile sachgerecht mon-
tiert sind. Bei unsachgemé&fer Montage besteht
Verletzungsgefahr.

Seien Sie stets aufmerksam und achten Sie immer
darauf, was Sie tun. Gehen Sie konzentriert und
mit Vernunft an die Arbeit.

An den beweglichen Teilen der Maschine besteht
Quetsch- und Klemmgefahr.

Lebensmittelecht! Geschmacks- und Geruchsei-
genschaften werden durch dieses Produkt nicht
beeintréchtigt.

Tragen Sie keine langen Halsketten oder Kleidung
mit herunterhéngenden Kordeln, wenn Sie mit der
Maschine arbeiten. Strangulationsrisiko.

Vorbereitung
Grundrezept fir einen Nudelteig

Zutaten

400 g Pastamehl
4 Eier (Gr. M)

1 prise Salz
Frischhaltefolie

Zubereitung

1. Fir den Nudelteig Pastamehl in Form eines
Higels auf eine saubere Kiichenarbeitsfléche
geben.

2. In die Mitte des Hiigels wird eine Kuhle
geformt.

3. Eier und Salz in die Kuhle geben und mit
einer Gabel in das Mehl einrihren.

4. Kneten Sie den bréseligen Teig mit den
Handen fir etwa 10 Minuten bis eine
geschmeidige, gleichméfige Masse ent-
standen ist.



5. Zu weicher Teig kann durch die Zugabe und
Verkneten von Mehl, optimiert werden, zu
harter durch die Zugabe von etwas Wasser.

6. Nudelteig flach driicken, in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Nudelteig mit Spinat

Zutaten

400 g Pastamehl

3 Eier (Grofle M)
100 g frischer Spinat
1 Prise Salz
Frischhaltefolie

Zubereitung

1. Den Spinat griindlich waschen und mit dem
anhaftenden Wasser in einen Topf geben.

2. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten
démpfen, bis er zusammenféllt.

3. Gut abtropfen lassen, iberschiissige Flissig-
keit ausdriicken und fein pirieren. Vollsténdig
abkihlen lassen.

4. Das Pastamehl auf einer Arbeitsfléiche zu
einem Higel formen und in der Mitte eine
Mulde driicken.

5. Eier, abgekiihltes Spinatpiree und Salz
in die Mulde geben und mit einer Gabel
einarbeiten.

6. Den Teig mit den Handen etwa 10 Minuten
kneten, bis er glatt und gleichmé&Big ist.

7. Bei zu weichem Teig mehr Mehl einkneten;
bei zu festem Teig etwas Wasser zugeben.

8. Den Teig flach driicken, in Frischhaltefolie

wickeln und etwa 30 Minuten ruhen lassen.
Original Bolognese

Zutaten

500 g gemischtes Hackfleisch (halb Rind, halb

Schwein)

400 g Pasta nach Wahl - z. B. Spaghetti oder

Fettuccine

400 g passierte Tomaten (aus Glas oder Dose)
100 g Schweinebauch - idealerweise Pancetta
150 g Zwiebeln

50 g Karotten

50 g Sellerie

200 ml Vollmilch

40 g Butter

1 EL neutrales Pflanzensl (z. B. Sonnenblumen-
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oder Rapssl)

1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt (getrocknet)

1 Prise Muskatnuss (gemahlen)

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

1. Pancetta oder Schweinebauch in sehr kleine
Wirfel schneiden.

2. Karotten und Zwiebeln schélen, Sellerie
putzen, alles fein wiirfeln.

3. Olin einem Topf bei mittlerer Hitze erhitzen,
Pancetta darin 1-2 Minuten anbraten.

4. Butter, Zwiebeln, Sellerie und Karotten
hinzufigen und 3 Minuten unter Rihren
anschwitzen.

5. Hackfleisch zugeben, mit 1 TL Salz und Y4
TL Pfeffer wiirzen, zerteilen und rundum
anbraten.

6.  Tomatenmark einriihren.

Mit Milch abl&schen, Muskat hinzufiigen und
kécheln lassen, bis die Milch gréftenteils
verdampft ist.

8. Passierte Tomaten und Lorbeerblatt zugeben,
gut verrihren.

9.  Bei mittlerer bis niedriger Hitze mit halb
aufgelegtem Deckel ca. 40 Minuten sanft
kécheln lassen, gelegentlich umrihren. Wird
die Sauce zu trocken, essloffelweise Milch
oder Wasser hinzufigen.

(Hinweis: Eine echte Ragu alla Bolognese ist
niemals wdssrig.)

10.  Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmeck-
en.

1. Pasta in reichlich Salzwasser 2—4 Minuten
kochen, bis sie al dente ist.

12.  Mit der Bolognese servieren und nach
Belieben mit frisch geriebenem Parmesan
bestreuen.

Original Spaghetti Carbonara

Zutaten

400 g Spaghetti (etwas dickere Sorte)

150 g Pancetta oder Guanciale (alternativ
Schweinebauch)

4 frische Eier

50 g Parmesan oder Pecorino (am Stiick) — oder
halb/halb

10 g Petersilie (zum Servieren)

2 Knoblauchzehen (optional)



3 EL Olivensl
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Salz

Zubereitung

1. Einen groBen Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen und die Pasta 2—-4 Minuten
al dente kochen.

2. Inzwischen Pancetta oder Guanciale in
kleine Wiirfel schneiden. Kase fein reiben.
Optional Knoblauch fein hacken. Petersilie
waschen und fein schneiden.

3.  Eier (Eigelb und Eiweif3) in einer Schissel
verquirlen. Kase einrihren, kréftig pfeffern
und nur eine kleine Prise Salz zufigen.

4. Olin einer groBen Pfanne erhitzen, Pancetta
oder Guanciale knusprig braten.

5. Hitze ausschalten, optional den Knoblauch in
der Resthitze kurz anschwitzen.

6. Pfanne leicht abkishlen lassen, damit die Eier
spéter nicht stocken.

7. Spaghetti direkt aus dem Kochwasser mit ein-
er Zange in die Pfanne geben (etwas Koch-
wasser darf anhaften). Alternativ abgiefien
und etwas Kochwasser auffangen.

8.  Pasta gut mit Pancetta und Fett vermengen.

9.  Eimasse dariibergeben und alles ziigig
vermengen. Falls n&tig, essléffelweise Koch-
wasser zugeben, bis eine cremige Sauce
entsteht.

10. Mit Petersilie, extra Kése, Pfeffer und etwas
Salz servieren.

Inbetriebnahme

Stellen Sie die Nudelmaschine @ auf eine feste
Arbeitsunterlage an der Sie befestigt werden
kann.

Stecken Sie die Schraubzwinge (3) in die Offnung
der Nudelmaschine @ und ziehen Sie die
Fligelschraube an, um die Standsicherheit der
Nudelmaschine zu gewdéhrleisten (sieche Abb. A).

Setzen Sie den Walzen-Aufsatz (5) entlang der
beiden Aufnahmen der Nudelmaschine (1) auf
die Maschine (siehe Ubersicht).

Stecken Sie die Kurbel (2) in die Offnung der
Nudelmaschine (1) (siche Abb. A).

Reinigen Sie die Nudelmaschine (1) vor dem
ersten Gebrauch, wie im Abschnitt ,Reinigung und
Wartung” beschrieben. Reinigen Sie alle mit Leb-
ensmitteln in Kontakt kommenden Teile mit einem

feuchten Tuch, um eventuellen Schmutz zu entfer-
nen und trocknen Sie die Teile vollstdndig ab.

Die drei Walzenpaare miissen vor der ersten
Benutzung gereinigt werden. Dazu drehen Sie
eine kleine Teigportion, jeweils durch die Walzen.
Dieser Teig darf nicht verzehrt werden und muss
entsorgt werden.

Die Verarbeitung des Teiges erfolgt portionsweise.
Nehmen Sie eine kleine Menge des Teiges vom
Vorbereiteten Teig ab und decken Sie den Rest
wieder ab, um Austrocknung vorzubeugen (siche
Abb. B, C, D).

Um den Walzenabstand einzustellen, ziehen

Sie das Stellrad @ etwas heraus und drehen

es in eine der durch Zahlen markierte Position.
Beginnen Sie mit Position 7, dem gréfBtméglichen
Walzenabstand (siehe Abb. E).

Lassen Sie die Teigportion durch Drehen der Kur-
bel (2) im Uhrzeigersinn durch die Walzen laufen
(siehe Abb. F). Klappen Sie den flachen Teig
zusammen und wiederholen Sie diesen Vorgang

6-7 Mal.

Sie kdnnen jetzt durch Herausziehen und Drehen
des Stellrads (4) den Walzenabstand verringern
und den Teig erneut walzen bis die gewiinschte
Dicke erreicht ist.

Schneiden Sie mit einem Messer die Teigplatte in
die gewiinschte Léinge (siehe Abb. G).

Je nach gewiinschtem Nudeltyp stecken Sie nun
die Kurbel (2) in eine der beiden Offnungen des
Walzen-Aufsatzes (5) und lassen Sie den Teig
durch das Schneidwerkzeug laufen. Drehen Sie
dazu die Kurbel im Uhrzeigersinn (siehe Abb. H,1).

Lassen Sie die fertigen Nudeln nun an der Luft fir
mindestens 60 Minuten trocknen.

Geben Sie die Nudeln in reichlich kochendes und
leicht gesalzenes Wasser.

Die Garzeit von den hergestellten Nudeln variiert
nach Dauer der Trocknungszeit. Frisch herg-
estellt sind Sie nach wenigen Minuten gar (2-5
Minuten).

Rihren Sie die Nudeln bis zum Erreichen des Gar-
punktes Vorsichtig um und gieBen Sie die Nudeln
dann iber ein Kiichensieb ab.
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Hilfe und Tipps:

Problem Lésung

Geben Sie dem Teig
etwas mehr Mehl zu und
kneten Sie ihn nochmals
gut durch.

Der Teig wird nicht
richtig geschnitten.

Der Teig klebt an
der Maschine fest.

Figen Sie dem Teig etwas
Wasser hinzu und kneten

Die Walzen greif-
en den Teig nicht

richtig. Sie ihn nochmals gut
durch.

Der Teig ist Lassen Sie die frischen

brichig. Nudeln ausreichend

trocknen vor dem Kochen.

Die Nudeln kleben
beim Kochen
zusammen.

Reinigung und Wartung (siehe
Abb. J-L)

Verwenden Sie niemals Benzin, Lésungsmittel oder
chemische Reiniger.

Reinigen Sie wahrend des Gebrauchs die Schaber
unterhalb der Walzen zwischendurch mit einem
trockenen Tuch.

Verwenden Sie zum Reinigen der Nudelmaschine
ein weiches, sauberes Tuch (siehe Abb. J).

Benutzen Sie eine Biirste oder einen Holzstab
um die Nudelmaschine nach dem Gebrauch zu

reinigen (siehe Abb. L).

Beseitigen Sie stérkere Verschmutzungen mit
einem feuchten Tuch und trocknen Sie die Teile
anschliefend vollsténdig ab.

Die Nudelmaschine darf auf keinen Fall in Was-
ser gespilt oder in der Spilmaschine gereinigt
werden (siehe Abb. K).

Tauchen Sie das Produkt nie in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Dies kann zur Beschadi-
gung am Produkt fihren (siehe Abb. K).
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Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Gber die értlichen Recyclings-
tellen entsorgen kénnen.

Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten
Produkts erfahren Sie bei lhrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung.

Garantie

Das Produkt wurde mit gro3er Sorgfalt und unter
stéindiger Kontrolle produziert. Sie erhalten auf
dieses Produkt 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum.
Bitte bewahren Sie den Kassenbon auf. Die Ga-
rantie gilt nur fir Material- und Fabrikationsfehler
und entféllt bei missbréuchlicher und unsach-
gemdBer Behandlung. lhre gesetzlichen Rechte,
insbesondere die Gewdhrleistungsrechte, werden
durch diese Garantie nicht eingeschrankt.

Wenn Sie eine Beschwerde einreichen méchten,
nutzen Sie bitte das Kontaktformular auf www.
schou.com. Unsere Service Mitarbeiter werden
das weitere Vorgehen schnellstméglich mit Ihnen
abstimmen. Wir werden Sie in jedem Fall persén-
lich beraten. Die Garantiezeit wird durch etwaige
Reparaturen aufgrund der Garantie, gesetzlicher
Gewdhrleistung oder Kulanz nicht verléngert. Dies
gilt auch fiir ersetzte und reparierte Teile. Nach
Ablauf der Garantie anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.

Service-Center / Lieferant

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

www.schou.com
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MACHINE A PATES

Introduction

Félicitations | Vous avez choisi d'acheter un
produit de haute qualité. Assurez-vous de bien
connaitre le produit avant de I'utiliser pour la
premiére fois. Dans cet esprit, lisez attentivement
les instructions et les informations suivantes rela-
tives & la sécurité. Utilisez le produit uniquement
de la maniére décrite ici et conformément & la
plage d'utilisation spécifiée. Veuillez conserver ce
manuel de maniére & ce qu'il soit protégé contre
toute perte ou tout dommage. Si vous décidez de
remettre ce produit & un tiers, assurez-vous de lui
fournir également toute la documentation.

Usage prévu
L'appareil n'est pas destiné & un usage commer-
cial.

Description des piéces
1. Machine a pates
Manivelle

Serre-joint

Molette de réglage des laminoirs

CIFNEREN

Fixation des laminoirs

Données techniques
Matériaux :
Boitier : acier inoxydable

Laminoir & pates : acier inoxydable, aluminium

Consignes de sécurité

A

CONSERVEZ TOUTES LES INSTRUCTI-
ONS ET INFORMATIONS RELATIVES A
LA SECURITE POUR UNE UTILISATION
FUTURE |

A RISQUE DE BLESSURE !

AVERTISSEMENT | DANGER DE MORT ET 9.

RISQUE D'ACCIDENT POUR LES NOUR-
RISSONS ET LES ENFANTS
Ne laissez jamais les enfants sans surveillance
avec le matériel d'emballage et le produit. Il existe
un risque d'étouffement dd au matériau d'embal-

lage et un danger de mort di aux blessures par
coupure. Les enfants sous-estiment souvent les
dangers.

Aprés utilisation, conservez cet appareil dans un
endroit sir, hors de la portée des enfants.

Cet appareil n'est pas destiné & étre utilisé par
des personnes (y compris des enfants) présentant
des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou un manque d'expérience et/ou de
connaissances, sauf si elles sont sous la surveil-
lance d'une personne responsable de leur sécurité
ou si elles ont recu des consignes concernant
I'vtilisation de I'appareil.

Vérifiez que toutes les piéces sont correctement

assemblées. Un assemblage incorrect peut entrai-
ner des blessures.

Soyez toujours vigilant et faites toujours attention
& ce que vous faites. Réalisez le travail de maniére
concentrée et sensée.

Il existe un risque d'écrasement et de coincement
sur les piéces mobiles de la machine.

Sans danger pour les aliments | Les propriétés
gustatives et olfactives ne sont pas affectées par
ce produit.

Ne portez pas de colliers longs ou de vétements
avec des cordons qui pendent lors de ['utilisation
de la machine. Risque d'étranglement |

Préparation
Recette de base pour une pate a
pates

Ingrédients

400 g de farine pour pétes
4 ceufs (taille M)

1 pincée de sel

Film alimentaire

Instructions

1. Disposez la farine pour pétes sur une surface
de travail propre en formant un monticule.

Creusez un puits au centre du monticule.

3. Cassez les ceufs dans le puits, ajoutez le sel
et mélangez-les progressivement avec la
farine & I'aide d'une fourchette.
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4. Pétrissez le mélange friable avec vos mains
pendant environ 10 minutes jusqu’a obtenir
une pdte lisse et homogeéne.

5. Sila pate est trop molle, ajoutez un peu de
farine et pétrissez. Si elle est trop dure, ajou-
tez un peu d'eau pour ajuster la consistance.

6.  Aplatissez Iégérement la pate, enveloppez-la
dans du film alimentaire et laissez reposer
pendant environ 30 minutes.

Recette d’impasto pour pates aux
épinards

Ingrédients

400 g de farine pour pétes
3 ceufs (taille M)

100 g d'épinards frais

1 pincée de sel

pellicule plastique

Instructions

1. Lavez soigneusement les épinards et placez-
les dans une casserole avec juste I'eau qui
reste accrochée aux fevilles. Couvrez et
faites cuire & la vapeur & feu moyen pendant
1 & 2 minutes, jusqu'a ce qu'ils soient flétris.
Egouttez-les bien et pressez-les pour éliminer
I'excédent de liquide, puis réduisez les
épinards en purée lisse.
Laissez-la refroidir complétement avant
utilisation.

2. Pour l'impasto, disposez la farine pour pates
sur un plan de travail propre en formant un
monticule.

w

Formez un puits au centre du monticule.

4. Ajoutez les ceufs, la purée d'épinards refroi-
die et le sel dans le puits et incorporez-les &
la farine & l'aide d'une fourchette.

5. Pétrissez |'impasto friable avec vos mains
pendant environ 10 minutes, jusqu'a ce
qu’une masse lisse et uniforme se forme.

6. Sil'impasto est rop mou, on peut |'ajuster en
ajoutant et en pétrissant plus de farine ; s'il
est frop dur, on ajoute un peu d’eau.

7. Aplatissez I'impasto pour pétes, envel-

oppez-le dans une pellicule plastique et

laissez-le reposer environ 30 minutes.
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La recette originale de la sauce
bolognaise

Ingrédients

400 g de pétes de votre choix - (par exemple
spaghetti ou fettuccine)

400 g de tomates passées — en bocal ou en boite
100 g de poitrine de porc — idéalement de la
pancettq, si disponible

150 g d’oignons

50 g de carottes

50 g de céleri

200 ml de lait entier

40 g de beurre

1 cuillére & soupe d'huile végétale neutre — par
exemple, de I'huile de tournesol ou de colza

1 cuillére & soupe de concentré de tomates
1 feuille de laurier séchée
1 pincée de noix de muscade moulue

sel et poivre noir fraichement moulu

Instructions

1. Coupez la pancetta (ou la poitrine de porc)
en trés petits cubes.

2. Epluchez les carottes et les oignons, refirez
les feuilles et les fils du céleri, lavez les
légumes, puis coupez-les en petits dés.

3. Faites chauffer I'huile dans une casserole
& feu moyen. Ajoutez la pancetta (ou la
poitrine de porc) et faites revenir pendant 1
a 2 minutes.

4. Ajoutez le beurre ainsi que les oignons, le
céleri et la carotte, tous coupés en dés. Faites
sauter pendant environ 3 minutes en remuant
pour enrober uniformément les [égumes de
matiere grasse.

5. Ajoutez la viande hachée dans la casserole.
Assaisonnez avec 1 cuillére & café de sel et
V4 de cuillére & café de poivre noir fraiche-
ment moulu. Emiettez la viande avec une
cuillére en bois et faites-la cuire jusqua ce
qu'elle soit bien dorée.

6. Incorporez le concentré de tomates.

7. Déglacez avec le lait entier, ajoutez la noix
de muscade et laissez mijoter jusqu'a ce que
la majeure partie du lait soit évaporée, en



remuant de temps en temps.

8. Incorporez les tomates passées et la feuille
de laurier, en remuant soigneusement pour
bien mélanger.

9.  Laissez mijoter la bolognaise & feu moy-
en-doux avec le couvercle & moitié ouvert
pendant environ 40 minutes, en remuant
de temps en temps. Si la sauce devient trop
séche, ajoutez un peu de lait ou d’eau pro-
gressivement, une cuillére & soupe a la fois.
(Remarque : Un authentique ragu alla bolog-
naise n'est jamais une sauce aqueuse.)
Enfin, rectifiez |'assaisonnement avec du sel
et du poivre noir fraichement moulu selon
votre goit.

10. Portez & ébullition une grande casserole
d’eau salée. Ajoutez les pates fraiches et
faites cuire pendant 2 & 4 minutes, ou jusqu’a
ce qu'elles soient al dente.

1. Servez les pates avec la sauce bolognaise
et, si vous le souhaitez, parsemez de Parme-
san fraichement rapé.

Recette originale de spaghetti
carbonara

Ingrédients

400 g de spaghetti — variété plus épaisse

150 g de pancetta ou de guanciale, en un seul
morceau — & défaut, de poitrine de porc grasse
4 ceufs frais de taille moyenne

50 g de Parmesan ou de Pecorino (en bloc) - ou
un mélange 50/50

10 g de persil — pour servir

2 gousses d'ail - facultatives

3 cuilléres a soupe d'huile d'olive

Poivre noir fraichement moulu

Sel

Instructions

1. Portez & ébullition une grande casserole
d’eau salée. Ajoutez les pates fraiches et
faites cuire pendant 2 & 4 minutes, ou jusqu’a
ce qu'elles soient al dente.

2. Pendant ce temps, coupez la pancetta ou le
guanciale en petits cubes. Rapez finement le
Parmesan ou le Pecorino. En option, épluch-
ez et hachez finement les gousses d'ail. Pour

la garniture, lavez le persil et hachez-le
finement, y compris les tiges.

3.  Dans un bol, fouettez les ceufs (jaunes et
blancs) jusqu’a obtenir une consistance lisse.
Incorporez le fromage rapé. Assaisonnez
généreusement avec du poivre noir fraiche-
ment moulu et ajoutez juste une petite pincée
de sel.

4. Dans une grande poéle, faites chauffer I'huile
d'olive. Ajoutez la pancetta ou le guanciale
et faites-les frire jusqu’a ce qu'ils soient
croustillants et que la graisse soit fondue.

5. Eteignez le feu et faites revenir doucement
I'ail dans la chaleur résiduelle jusqu'a ce qu'il
soit parfumé, si vous en utilisez.

6. Retirez la poéle du feu et laissez-la re-
froidir [égérement : cette étape empéche le
mélange d'ceufs de coaguler.

7. Alaide de pinces, transférez les spaghettis
directement de la casserole dans la poéle, en
laissant un peu d’eau de cuisson adhérer aux
spaghettis. Vous pouvez également égoutter
les pates dans une passoire en réservant un
peu d’eau de cuisson. Mélangez soigneuse-
ment les spaghettis avec la pancetta ou le
guanciale et la graisse fondue.

8. Versez le mélange d'ceufs et de fromage
sur les pates et mélangez rapidement le
tout. Si nécessaire, ajoutez I'eau des pates
une cuillére & soupe @ la fois jusqu'a ce que
la sauce atteigne la consistance crémeuse
souhaitée.

9. Servez les spaghettis carbonara garnis de
persil haché, d'un supplément de fromage
rapé, de poivre noir fraichement moulu et
d’une pincée de sel.

Mise en service

Placez la machine & pétes (D sur une surface de
travail solide ou elle peut étre fixée.

Insérez le serre-joint (3) dans l'ouverture de la
machine & pates (1) et serrez la vis & oreilles pour
assurer la stabilité de la machine (voir fig. A).
Positionnez la fixation des laminoirs @ le long
des deux supports de la machine & pétes @ (voir
apercu).

Insérez la manivelle (2) dans I'ouverture de la
machine & pates (1) (voir fig. A).
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Avant d'utiliser la machine & pates (1) pour la
premiére fois, nettoyez-la comme décrit dans la
rubrique « Nettoyage et entretien ». Nettoyez
toutes les piéces en contact avec les aliments avec
un chiffon humide pour enlever toute saleté et
séchez complétement les piéces.

Les trois paires de laminoirs doivent étre nettoyées
avant utilisation. Pour ce faire, passez une petite
portion de pate dans les laminoirs. Cette péte ne
doit pas étre consommée et doit étre jetée.

La pate est travaillée en portions. Prélevez une
petite quantité de la pate préparée et recouvrez le
reste pour éviter qu'elle ne se desséche (voir fig.
B, C, D).

Pour régler la distance entre les laminoirs, tirez
légerement la molette de réglage (4) et tournez-la
sur 'une des positions marquées par des chiffres.
Commencez par la position 7, I'espacement des
laminoirs le plus grand possible (voir fig. E).

Laissez passer la portion de pate a travers les
laminoirs en tournant la manivelle (2) dans le sens
des aiguilles d'une montre (voir fig. F). Repliez la
péte & plat et répétez ce processus 6 & 7 fois.

Vous pouvez maintenant réduire la distance entre
les laminoirs en tirant et en fournant la molette de
réglage (4) et rouler la péte & nouveau jusqu'a
obtenir I'épaisseur souhaitée.

Utilisez un couteau pour couper la feuille de pate
& la longueur souhaitée (voir fig. G).

Selon le type de pates que vous souhaitez, insérez
la manivelle (2) dans I'une des deux ouvertures

de la fixation des laminoirs (5) et laissez la péte
passer & travers l'outil de coupe. Pour ce faire,
tournez la manivelle dans le sens des aiguilles
d'une montre (voir fig. H, I).

Laissez sécher les pétes finies a |'air libre pendant
au moins 60 minutes.

Mettez les pates dans beaucoup d'eau légére-
ment salée.

Le temps de cuisson des pdtes produites varie en
fonction de la durée du temps de séchage.

Fraichement préparées, elles cuisent en quelques
minutes seulement (2 & 5 minutes).

Remuez soigneusement les pates jusqu'a ce
qu'elles soient cuites, puis versez-les dans une
passoire de cuisine.
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Aide et conseils :

Probléme Solution

Ajoutez un peu plus
de farine & la péte et
pétrissez-la bien de
nouveau.

La pate n'est pas cor-
rectement coupée.

La pate colle & la
machine.

Ajoutez un peu
d'eau & la péte et
pétrissez-la bien de
nouveau.

Les laminoirs
n'agrippent pas bien
la péte.

Laissez sécher suf-
fisamment les pétes
fraiches avant de les
cuire.

La péte est friable.

Les pates collent pen-
dant la cuisson.

Nettoyage et entretien (voir fig.
J-L)

N'utilisez jamais d'essence, de solvants ou de
nettoyants chimiques.

Pendant l'vtilisation, nettoyez de temps en temps
les racloirs situés sous les laminoirs avec un chiffon
sec.

Utilisez un chiffon doux et propre pour nettoyer la
machine & pates (voir fig. J).

Utilisez une brosse ou un béton en bois pour
nettoyer la machine & pates aprés utilisation (voir
fig. L).

Enlevez les salissures importantes avec un chiffon
humide, puis séchez complétement les piéces.

Ne rincez pas la machine & pétes & I'eau et ne la
passez pas au lave-vaisselle (voir fig. K).

Ne plongez jamais le produit dans I'eau ou
d'autres liquides. Cela peut endommager le pro-
duit (voir fig. K).

Mise au rebut

L'emballage est fabriqué a partir de matériaux
respectueux de I'environnement que vous pouvez
jeter dans votre centre de recyclage local.

Vous pouvez vous renseigner auprés de votre
municipalité sur les modalités de mise au rebut de
I'ancien produit.



Garantie

Le produit a été fabriqué avec le plus grand soin
et sous une surveillance constante. Ce produit est
livré avec une garantie de 3 ans & compter de la
date d'achat. Veuillez conserver votre recu dans
un endroit sir. La garantie n'est valable que pour
les défauts de matériaux et de fabrication. Si le
produit est mal utilisé

ou manipulé de maniére inappropriée, la garantie
sera invalidée. Vos droits prévus par la loi, en par-
ticulier les droits de garantie, ne seront pas limités
par cette garantie.

Si vous souhaitez déposer une réclamation,
veuillez nous contacter en utilisant le formulaire de
contact sur

www.schou.com. Nos collaborateurs du service
coordonneront avec vous la suite de la procédure
dans les plus brefs délais. Nous vous conseillerons
toujours de maniére individuelle. La période de
garantie ne sera pas prolongée en raison d'éven-
tuelles réparations effectuées sur la base de la
garantie, de la garantie légale ou de la survaleur.
Ceci s'‘applique également aux piéces remplacées
et réparées. Toute réparation devant étre effectuée
aprés |'expiration de la période de garantie sera
facturée.

Centre de service / Fournisseur

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.

18

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&qyren nga njé person pérgjegjés pér sig-
uriné e tyre ose marrin udhé&zime pér pérdorim.
Kontrolloni qé 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
lévizése t& makinés.

Materiali &sht& 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 maijé gishtash kripé
Mbéshtiellés plastik

Udhézime

1. Pérbrumin e pastés, vendosni miellin p&r
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 éshté shumé i buté, mund ta
rregulloni duke shtuar dhe ngjeshur pak mé
shumé miell; nése &éshté 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 Karbonara

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 (1) 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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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.

pobaseTe MHAMIACKOTO Opexye 1 ocTaBeTe [a
KbKPM, LOKATO NO-roNsSMATA YACT OT MASIKOTO
ce n3napw, kato pasbbpKeATe OT BpeMe Ha

BpEMe. 2.

8. [obaseTe npeueneHnTe LOMATH 1
nadbuHoBMs nucT, pasbbpkeaiku gobpe, 3a
[a ce cMecsT.

9. Ocrasete bonorese fa kbkpH Ha cpefHo-
HWMCBK OFbH C MONYOTBOPEH KANAK 30 OKOMO
40 MuHyTH, KaTO pa3bbpKBaATE OT Bpeme

Ha Bpeme. AKO COCLT CTOHE TBbPAE CyX, 3.

pobaBeTe NOCTENEHHO MASIKO MAISIKO MN
BOAQ, MO €HA CYNEHA MbXMLA.
(3abenexka: AsTeHTuHOTO pary ana
Bononese Hukora He e BogHMCT coc.)

Hakpas oekycerte cbe con 1 npsicHo cmasH 4

YepeH nunep Ha BKyc.

10. HanbnHete ronsma TeHAXepa ¢ NOACONEHA

BOAQ v 5 goBeaeTe Ao kuneHe. Jobasete 5

NPSCHATA NACTA U roTBeTe 2—4 MUHYTH MK
[OKATO CTAHE an AeHTe.

1. Cepsupaiite nactata cbe coca bononese n, ¢

Mo XenaHue, NopbceTe C NPACHO HACTbPraH
MapmesaH.

OpwuruHanHa peuenta 3a Cnaretu

Kap6oHapa

CohcTaBkm

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 8.

10 r MaraaHos — 3a cepeupaHe
2 cKMAMaku yecbH — no nsbop
3 CymeHM MbXuumM 3eXTUH

MpsicHo cmnsiH YepeH nunep

Con 9.
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UHctpykuumn

7. [ernasupaiite ¢ NbIHOMACIEHO MASIKO, 1.

HanbnHeTe ronama Tenaxepa ¢ noaconeHa
BOAA U 9 foeegeTe Ao kunexe. lobasete
NPSCHATA NACTA U roteeTe 2—4 MUHYTH UK
AOKATO CTAHe an AeHTe.

MexayspemeHHO HapexeTe NaHYeTa 1nu
ryaHyane Ha manku kybueta. Hactspxete
Mapmesan mnu MekopuHo Ha cutHo. Mo
xenavue obenerte U CUTHO HapexeTe
CKMAMAKMTE OT YeCbHA. 30 rapHUpaHe,
M3MUIATE MATAAHO3Q M FO HOpEXeTe Ha
CUTHO, BKIIOYMTENHO APBXKKMUTE.

B kyna pc|36|4171Te anuaTa (M XbATbUMTE,

v 6enTbumTe) O NONYYABAHE HA MAAKA
cmec. PasbbpkaiTe HACTBPrAHOTO CUpeHe.
MopnpaseTte 0BMAHO C NPSACHO CMASH YepeH
nunep 1 gobaseTte CaMO WMNKA Con.

B ronsm Turan sarpeiite sextuna. Jobasete
NAHYETA MM FYAHYANE W U MbPXETe, AOKATO
CTQHAT XPYNKABM M MA3HUHATA CE OTAENM.
M3kntoueTe KOTNOHA M, AKO M3Nonssarte
YeCbH, NIEKO O 30/yLUETe B OCTATBYHATA
TOMNMHA, JOKATO 3ANOYHE A YXAe.
Caanete TMraHa OT KOTAOHA U rO

OCTaBETE NIEKO A CE OXAAM — TaKA Ce
NPeoTBPATSBA NPECMYAHETO HA ANYEHATA
cMec.

C nomoLuTa Ha LWMMKK NpexBbpreTe
cnareT1Te AMPEKTHO OT TeHAXepaTa B
TUIGHA, KOTO OCTABUTE MAJIKO OT BOAATA

OT BAPEHETO AA OCTAHE MO CMAreTUTE.
Kato antepHaTtiea, otuepete nacrara B
reBrup, KaTo 3anasuTe MAJKO OT BOJATA OT
roteeHeTo. Pasbbpkaite pobpe cnareture
C NAHYETA UK FyaH4ane W oTaeneHaTa
MO3HMHQ.

M3cunete cMecTa ot afLa M cUpeHe BbpXy
nacrata 1 6bp30 pasbbpkainTe BCUUKO
3aepHo. Ako e Heobxoammo, nobassiite
BOAQ OT NACTATA MO €[HA CYMeHA NIbXMLQ,
[OKATO COCHT JOCTUTHE XENaHaTa
KPEMOOBPA3HA KOHCHCTEHLMS.
Cepeupaitte Cnaretn Kapborapa,
NOPbLCEHM C HOPS3OH MATAAHO3,
AONbNIHUTENHO HOCT'pr'OHO CMpeHe, npﬂCHO
CMAISIH YEPEH MUMep W LUMMKA COIl.



B'bBe)KAOHe B eKcrioarauusa
MoctaeeTe ypena 3a npurotesiHe Ha nacta ©O)
BbPXY CTABMNHA PABOTHA NOBBLPXHOCT, KbM KOSTO
MOXe fia ce npuKpenu.

MocraseTe sunToBaTA cTara (3) B 0TBOPA Ha
YPeAa 3a NpuUroTesiHe HA nacTa (D u sarernete
KPMNYaTUS BMHT, 30 AiA CE YBEPUTE, Ye ypeasT 3d
NpUroTesHe Ha nacTa e ctabuneH (BuxTe dur. A).

MocTaseTe NPUCTABKATA 30 PONKM (3 no peete
CTOMKM HO YPEAa 30 NPUroTesiHE HA NacTa M Ha
mawmHaTa (BuxTe obwms npernes).

Moctasete manusenara (2) & oteopa Ha ypeaa
3a npurotesive Ha nacta (1) (BuxTe dur. A).

Mpean aa Manonasare ypena 3a NpuroTesiHe Ha
nacra @ 30 MbpBK

MbT, FO MOYUCTETE CbINACHO OMUCAHKUETO B PA3AEN
»IouncrteaHe u nogapwxka”. MNouncrere Beuukm
4ACTH, KOMTO BIIM3AT B KOHTAKT C XPAHH, C BACKHA
KbpMa, 3a fA OTCTPAHWTE BCSIKAKBM 3AMBPCSBA-
HUS, U Cef, TOBA MM M3CYLIETE HAMBIHO.

Tpute undra ponku Tpabea nbpso Aa GvAAT No-
4ucTeHu npeam ynotpeba. 3a aa HanpaeuTe ToBA,
MyCHeTe MASIKA YaCT OT TECTOTO Mpe3 POSIKMTE.
Tosa TecTo He TpsibBa aa ce sae 1 Tpsbea aa bboe
M3XBBPIEHO.

Tectoto ce o6paborea Ha yactu. OtcrpaHeTe
MQKO KOJIMYECTBO OT MPUrOTBEHOTO TECTO U
MOKPUIATE OCTAHANOTO, 3d AA FO NPEANA3NUTE OT
nacbxaane (Buxte dur. B, C, D).

3a fa perynvpate pascTosHUETO Mexay ponkuTe,
neko uaternete konenoto 3a perynupane (4) u ro
30BbPTETE HA HAKOS OT NO3MULMMTE, OTOENA3AHM C
undpu. 3anoyHeTe ¢ NO3nLMS 7, HOR-LIMPOKOTO
Bb3MOXHO PA3CTOSHUE MEXAY PonkuTe (BUXTe
our. E).

OcraseTe 4aCTTA OT TECTOTO AA NPEMUHE Npe3
ponKMTE, KATO 3aBBPTHTE MaHmMeenaTa (2) no
NOCOKA HA YACOBHUKOBATA CTPENKA (BUXTe dur.
F). CreHeTe nnockoTo TecTo 1 nosTopeTe TO3M
npouec 6-7 nuTy.

Cera MoxeTe A0 HOMAAWUTE PA3CTORHUETO MEXAY
POMIKUTE, KATO U3TEFNMTE W 3ABLPTUTE KONENOTO
3a perynupane (4) 1 pasToumTe TECTOTO OTHOBO,
[OKATO fIOCTUrHETe xenaHata aebenmHa.
ManonseaiTe HOX, 30 AA HOpEXeTe IUCTA TeCTO
Ha xenaHaTa abaxuHa (euxre dur. G).

B saeucmmoct ot TMNa nacraq, KOMTO nckarte,

nocrasete manmsenata (2) B eauH ot aeaTa
oTBOPA Ha NpucTaskata 3a ponku (5) u octasete
TECTOTO AQ MPEMMHE NPE3 PEXELUMS UHCTPYMEHT.
3a Aa HanpaeuTe TOBA, 3aBbPTETE MAHWBENATA
MO NOCOKA HA YOCOBHWMKOBATA CTPeNKa (BuxTe
dbur. H, 1).

Ocrasete rotoBaTa NACTA AA CbXHE HA Bb3AYX
noHe 60 MUHYTH.

MocrtaseTe nactata B 06MAHO KOAMYECTBO NEKO
noacosieHa soada.

BpemeTo 3a roteeHe Ha nonyyeHata nacta
BAPMPA B 30BUCUMOCT OT NPOABIIKMTENHOCTTA HA
CyuwieHe.

IMpsicHO NpUroTBEHATA NACTA Ce CBAPSBA CAMO 30
HAKOMKO MUHYTH (2—5 MUHYTH).

Pasbbpkeaiite nactata BHUMATENHO, AOKATO Ce
CBAPW, Crnef, KOETO s U3CUMEeTe BbPXY KyXHEHCKA
ueaka.

Momow, u cbBeTU:

Mpo6nem Pewenue

[obasete ouie manko
6paLLIHO KbM TECTOTO
1 OTHOBO o OMeceTe
nobpe.

TectoTo He e Hapa3a-
HO NPABUITHO.

TectoTo 3anensa 3a
MaWwuHaTa.

[o6asete manko
BOZIA KbM TECTOTO M
ro OMEeceTe OTHOBO
pobpe.

Ponkute He 3axBauiaT
pobpe TecToTo.

Ocrasete npsacHarta
nacTa oa U3CbxHe
AOCTATBYHO Npean
roTBeHe.

Tectoto e POHNANBO.

[Macrara ce cnenea
npu roteeHe.

MouncteaHe n nogapbXKA (BUXTE
dur. J-1)

HMKOI’O He M3non3BanTe 6eH3MH, pG3TBOpMTeJ'|M
NN XMMHUYECKM NOYNCTBALLUU I'Ipel'IGPGTM.

Mo Bpeme Ha ynotpeba, NOYUCTBAMTE CTBPrANKM-
Te Mof, PONKUTE CbC CYXA KbPMa NEPUOAUYHO.

M3nonseaite Meka, Y4CTA KbpNd, 3 AA NOYMCTHU-
Te ypeaa 3a NpuroTesHe Ha nacta (emxte ¢ur. J).

M3anonseaire YeTka Mnu AbPBEHA MPBYKA 3a MO-
YMCTBAHE HA Ypead 30 NPMUroTBsIHE HA NACTA crney,
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ynotpeba (euxte dur. L).

rlpeM(]XHeTe TEXKNTE 3AMBPCABAHMA C BIIAXHA
Kbpna u crief, TOBA NOACYLWEeTe HaCTUTe U3uano.

He msnnakeaiite ypena sa npurotesHe Ha nacra ¢
BOAQ M HE FO MOYMCTBANTE B CHAOMMSTHA MALIMHA
(Buxte dur. K).

Hukora He noTansiite npofykTa BbE BOAQ MM
apy™ TeuHocTu. ToBa Moxe d NoBpeayn NpodyKTa
(BuxTe dur. K).

UsxBbpnsiHe

OnakoekaTta e HANPABEHA OT €KOJIOTMHYHO YMCTH
mMmarepuann, KOMTo MoraT aa 6'bJJ,QT M3XBbPJIEHN B
MECTHUSA LEHTBLP 3a peunKImpaHe.

MHbopmaums 3a 3xBbprisiHe HA CTAPMS NPOAYKT
MOXeTe Aa NONy4YUTe OT MECTHUTE BAACTM.

lfapaHuus

I-IpO,D,yKTbT € NPOU3BELEH C roNiaMa rpmxa 1 nof
MNOCTOAHEH KOHTPO1. Tosu npoAayKT MMma 3-FO,D,I/1LLI-
HA rapaHums, CYHMTAHO OT AATATA HA NOKYMKA.
CbxpaHsiBaiiTe pasnmMcKaTa cu HA CUIypPHO MSICTO.
erGHLIMSlTG € BAMAHA CaMO 3a MaTepUanHu

M NPON3BOACTBEHM ,D,ed)eKTM. AKO npoAyKTsT €
M3NoN3BAH HENPABMUIHO

N1 C Hero e 60pGBeHO no Henoaxogsu, Ha4YumH,
rapaHumaTa ce aHynumpa. Bawwure 3akoHoBM
npasaq, OCO6eHO FAPAHUMOHHUTE, HAMO Aa 6'b,D,OT
OrPAHUYEHN OT TA3U rapaHLUMA.

Ako xenaete fa nogaaete xanba, ce cBbpXeTE C
Hac ypes GOPMATA 30 KOHTAKT Ha
www.schou.com. Hawwure cepeushu cnyxmtenn
Le KOOPAMHMPAT NO-HATATLLWHATA NpoLeny-

PA C BAC Bb3MOXHO HaW-6bp30. Bunaru we eu
KOHCYNTUPAMe MHAMBMAYANHO. [apaHUMOHHKST
nepuop HIMa Aa Bbe yabNIXeH 3apaAK PEMOHTH,
M3BBPLIEHM HO 6A3Q FAPAHLMSTA, 30KOHOBATA
rapaHums unn gobpa eons. Tosa Baxu 1 3a same-
HEHWTe U PEMOHTMPAHM YacTU. Beuuku pemonTy,
HEOBXOAMMM Crief M3TUYAHE HO FAPAHLMOHHMS
nepuoa, ca CbC 3annallaHe.
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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

2. Klika

3. Uchytka se sroubem

4. Nastavovaci kolecko valecku
5. Néstavec s valeckem
Technické udaje

Materidl:

Pl&st: nerezovd ocel

Vdlecek na téstoviny: nerezova ocel, hlinik

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

NEBEZPECi PORANEN:I!

VAROVANI{! OHROZENI ZIVOTA A
NEBEZPECI URAZU PRO KOJENCE A
DETI

Nikdy nenechavejte déti bez dozoru s obalovym
materidlem a vyrobkem. Hrozi nebezpeéi uduseni
obalovym materidlem a ohroZeni Zivota v dUsled-
ku feznych zranéni. Déti Casto podceuij rizika.

@

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
28

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.

Pred varenim nechte
Cerstvé t&stoviny do-
stateéné uschnout.

Tésto je drobivé.

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



PASTAMASKINE

Indledning

Tillykke! Du har valgt at kebe et produkt af

haj kvalitet. Serg for at gere dig fortrolig med
produktet, inden du bruger det farste gang. Lees
derfor fglgende instruktioner og sikkerhedsoplys-
ninger grundigt. Brug kun produktet som beskrevet
her og i henhold til det specificerede anvendelses-
omré&de. Opbevar denne vejledning p& en made,
s& den er beskyttet mod tab eller skade. Hvis du
giver dette produkt til en tredjepart, skal du sikre
dig, at du ogsa giver dem al dokumentation.

Tilsigtet anvendelse
Enheden er ikke beregnet til erhvervsmaessig brug.

Beskrivelse af dele
Pastamaskine

Héndsving

Rullejusteringshjul

1

2.

3. Skrueklemme
4

5

Rullebeslag
Tekniske data
Materialer:

Hus: rustfrit stal

Pastarulle: rustfrit st&l, aluminium
Sikkerhedsinstrukser
GEM ALLE INSTRUKTIONER OG SIK-
KERHEDSOPLYSNINGER TIL FREMTIDIG
BRUG!

RISIKO FOR PERSONSKADE!

ADVARSEL! LIVSFARE OG RISIKO FOR
ULYKKE FOR SPADB@RN OG BGRN

Sl

Efterlad aldrig bern uden opsyn med emballage-
materialet og produktet. Der er risiko for kvaelning
pé grund af emballagematerialet og livsfare p&
grund of skeereskader. Bern undervurderer ofte
farerne.

Efter brug skal denne enhed opbevares pé& et
sikkert sted uden for barns raekkevidde.

Denne enhed er ikke beregnet til brug af personer
(inklusive bern) med begraensede fysiske, senso-
riske eller mentale evner eller mangel pé erfaring
og/eller viden, medmindre de er under opsyn af
en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, el-
ler de modtager instruktioner fra en sédan person.

Kontroller, at alle dele er korrekt samlet. Forkert
montering kan resultere i personskade.

Veer altid opmaerksom og fokuseret p& dine hand-
linger. Udfer arbejdet koncentreret og fornuftigt.
Der er risiko for klemskader og fastklemning pa
maskinens bevaegelige dele.

Madsikker! Smags- og lugteegenskaberne pé&vir-
kes ikke af dette produkt.

Baer ikke lange halskaeder eller tgj med haengen-
de snore, nér du arbejder med maskinen. Risiko
for kvaelning!

Forberedelse
Grundopskrift pa pastadej

Ingredienser
400 g pastamel
4 zg (str. M)

1 knivspids salt
Plastfolie

Instruktioner

1. Placér pastamelet pa en ren kakkenoverflade
og form det som en bunke.

2. lav en fordybning i midten af bunken.

3. Sl& seggene ud i fordybningen, filszet saltet,
og rer dem gradvist sammen med melet med
en gaffel.

4. Altden smuldrende dej med haenderne i cir-
ka 10 minutter, indtil den er glat og ensartet.

5. Hvis dejen er for blgd, tilsaet mere mel og zlt,
indtil den er fast. Hvis den er for hard, tilsset
lidt vand for at justere konsistensen.

6.  Flad dejen lidt ud, pak den ind i plastfolie, og
lad den hvile i cirka 30 minutter.
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Opskrift pa pastadej med spinat

Ingredienser
400 g pastamel

3 &g (str. M)

100 g frisk spinat
1 knivspids salt

Plastfolie

Fremgangsmade

1. Vask spinaten grundigt, leeg den i en gryde
med kun det vand, som sidder p& bladene.
Saet l&g pé og damp ved middel varme i
1-2 minutter, til spinaten falder sammen.
Haeld vandet fra, pres vaesken ud af spinaten,
og blend den il en glat puré.

Lad puréen kele helt af inden brug.

2. Til pastadejen leeg pastamelet pd en ren
kekkenbordplade og form det til en bunke.

3. Llav en fordybning i midten af bunken.

4. Tilsset seggene, den afkelede spinatpuré og
salt til fordybningen og rer sammen med
melet med en gaffel.

5. Alt den smuldrende dej med haenderne i ca.
10 minutter, til dejen er glat og ensartet.

6. Erdejen for bled, tilszet mere mel; er den for
hard, tilseet lidt vand og elt igen.

7. Flad pastadejen ud, pak den ind i plastfolie,
og lad den hvile i ca. 30 minutter.

Den originale bolognese-opskrift

Ingredienser
500 g blandet hakket kad - halvt okseked, halvt
svinekad

400 g pasta efter eget valg - fx spaghetti eller
fettuccine

400 g fléede tomater - fra glas eller dése
100 g svinebryst — helst pancetta, hvis det er
muligt

150 g leg

50 g gulerod

50 g bladselleri

200 ml sedmaelk

40 g smar
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1 spiseskefuld neutral vegetabilsk olie — fx solsik-
ke- eller rapsolie

1 spiseskefuld tomatpuré
1 terret laurbaerblad
1 knivspids revet muskatnad

Salt og friskkvaernet sort peber

Fremgangsmade
1. Skeer pancetta (eller svinebryst) i meget smd
tern.

2. Skreel guleradderne og lagene, fiern bladene
og tradene fra bladsellerien, vask grentsag-
erne, og skaer dem derefter i smg, fine tern.
Varm olien op i en gryde ved middel varme.
Tilszet pancetta (eller svinebryst) og steg i
1-2 minutter.

4. Tilseet smarret sammen med de hakket lag,
bladselleri og gulerod. Steg i ca. 3 minutter,
mens du rerer, s& grentsagerne daekkes
jsevnt af fedtet.

5. Kom det hakkede ked i gryden. Krydr med 1
teskefuld salt og V4 teskefuld friskkvaernet sort
peber. Smuldr kedet med en treeske, og steg
til det er helt brunet.

Rer tomatpuréen i.

o

7. Alfglaser med sedmalk, tilsset muskatned, og
lad det simre under omrering, indtil det meste
af maelken er fordampet.

8. Tilseet passata og laurbaerblad, og rer godt
rundt.

9. Lad bolognesen simre ved middel-lav varme
med &g pa klem i ca. 40 minutter. Rer af og
til. Bliver saucen for ter, s tilsaet lidt maelk
eller vand, én spiseskefuld ad gangen.
(Bemaerk: En segte ragu alla Bolognese er
aldrig en tynd sauce.)

Smag il sidst til med salt og friskkvaernet sort
peber.

10. Bring en stor gryde med godt saltet vand i
kog. Kom den friske pasta i og kog i 2-4
minutter, til den er al dente.

11. Servér pastaen med bolognesesauce og,
hvis gnsket, drys med friskrevet parmesan.



Original opskrift pa s
paghetti carbonara

Ingredienser
400 g spaghetti — den tykkere type

150 g pancetta eller guanciale, et helt stykke —
alternativt fleskeside.

4 friske mellemstore aeg.

50 g Parmesan eller Pecorino (i en blok) - eller en
50/50-blanding.

10 g persille - til servering

2 fed hvidleg - valgfrit

3 spsk. olivenolie

Friskkvaernet sort peber

Salt

Fremgangsmade

1. Bring en stor gryde med godt saltet vand i
kog. Kom den friske pasta i og kog i 2-4
minutter, fil den er al dente.

2. Skeer imens pancetta eller guanciale i smé
tern. Riv parmesan eller pecorino fint. Skreel
og hak hvidlezgene fint, hvis du bruger dem.
Vask persillen, og hak den fint, inklusive
stilkene, fil pynt.

3. Pisk aggene (bade blommer og hvider) i en
skal, til massen er glat. Rar den revne ost i.
Krydr godt med friskkvaernet sort peber og
tilszet kun en lille smule salt.

4. Varm olivenolie op i en stor stegepande.
Tilsaet pancetta eller guanciale og steg, til
den er sprad, og fedtet er smeltet.

5. Sluk for varmen, og sautér forsigtigt
hvidlegene i restvarmen, indtil de dufter, hvis
du bruger dem.

6. Tag panden af varmen og lad den kele lidt
af — det forhindrer, at ggemassen bliver til
rereg.

7. Brug en tang til at flytte spaghettien direkte
fra gryden over i panden, sé lidt kogevand
haenger ved pastaen. Alternativt kan du
dreene pastaen i et derslag og gemme lidt
af kogevandet. Bland spaghettien godt med
pancetta eller guanciale og det smeltede
fedt.

8. Heeld gge- og ostemassen over pastaen
og vend det hele hurtigt sammen. Tilsaet evt.
pastavand lidt ad gangen, til saucen har den
onskede cremede konsistens.

9. Server Spaghetti Carbonara med hakket
persille, ekstra revet ost, friskkvaernet sort
peber og en smule salt p& toppen.

Idriftszettelse

Placer pastamaskinen (1) pa en stabil arbejdsfla-
de, hvor den kan fastgares.

Saet skrueklemmen (3) ind i &bningen p& pasta-
maskinen (1 og spaend vingeskruen for at sikre
maskinens stabilitet (se fig. A).

Placer rullebeslaget (3) langs de to holdere pa
pastamaskinen (1) (se oversigt).

Indszet handsvinget (2) i dbningen pa pastamaski-
nen (1) (se fig. A).

For du bruger pastamaskinen (1) for farste gang,
skal den rengeres som beskrevet i afsnittet "Renge-
ring og vedligeholdelse". Renger alle dele, der er
i kontakt med fadevarer, med en fugtig klud for at
fierne snavs, og ter delene hel.

De tre par ruller skal rengeres fer brug. For at
gere dette skal du rulle en lille portion dej gennem
rullerne. Denne dej ma ikke spises og skal bort-
skaffes.

Dejen forarbejdes i portioner. Tag en lille maengde
dej fra den forberedte dej og daek resten fil igen
for at undgé, at den terrer ud (se fig. B, C, D).

For at justere afstanden mellem rullerne skal du
treekke justeringshjulet (4 lidt ud og dreje det til en
af positionerne markeret med tal. Start med positi-
on 7, den sterst mulige rulleafstand (se fig. E).

Lad dejportionen kere gennem rullerne ved at
dreje handsvinget (2) med uret (se fig. F). Fold den
flade dej sammen og gentag denne proces 6-7
gange.

Du kan nu mindske afstanden mellem rullerne ved
at trekke ud og dreje justeringshjulet (4) og rulle
dejen igen, indtil den @nskede tykkelse er opnaet.

Brug en kniv til at skaere dejpladen til den anskede
leengde (se fig. G).

Afhzengigt af pastatypen du ensker, indsaet hands-
vinget (2) i en af de to dbninger i rulletilbeharet
(3 og lad dejen kare gennem skaereveerkigiet.

For at gere dette drejes handsvinget med uret (se
fig. H, 1).

Lad den feerdige pasta terre i luften i mindst 60
minutter.
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Kom pastaen i rigeligt let saltet vand.

Kogetiden for den fremstillede pasta varierer
afheengigt af terretidens varighed.

Frisklavet, er den feerdig pé& f& minutter (2-5
minutter).

Rer forsigtigt i pastaen, til den er kogt, og heeld
derefter pastaen over en kekkensigte.

Hjeelp og tips:

Problem Losning

Tilsset lidt mere mel
til dejen og alt den
omhyggeligt igen.

Dejen skaeres ikke
ordentligt.

Dejen klzeber til
maskinen.

Tilszet lidt mere vand
til dejen og alt den
omhyggeligt igen.

Rullerne griber ikke
dejen ordentligt.

Lad den friske pasta
tarre tilstraeekkeligt
inden kogning.

Dejen smuldrer.

Pastaen klistrer sam-
men under kogning.

Renggring og vedligeholdelse (se
fig. J-L)

Brug aldrig benzin, oplasningsmidler eller kemiske
rengeringsmidler.

Under brug skal skraberne under rullerne renggres
med en ter klud med jeevne mellemrum.

Brug en blad, ren klud il at renggre pastamaski-
nen (se fig. J).

Anvend en bgrste eller en traepind til at rengere
pastamaskinen efter brug (se fig. L).

Fiern kraftig snavs med en fugtig klud og ter deref-
ter delene helt.

Pastamaskinen ma ikke skylles i vand eller renge-
res i opvaskemaskinen (se fig. K).

Produktet mé& aldrig nedsaenkes i vand eller andre
vaesker. Dette kan beskadige produktet (se fig. K).
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Bortskaffelse

Emballagen er fremstillet af miligvenlige materia-
ler, som du kan aflevere pa din lokale genbrugs-
station.

Du kan f& oplysninger om bortskaffelsen af det
gamle produkt hos din lokale myndighed.

Garanti

Produktet er fremstillet med stor omhu og under
konstant overvagning. Dette produkt leveres med
3 &rs garanti fra kebsdatoen. Opbevar kvitterin-
gen et sikkert sted. Garantien gaelder kun for ma-
teriale- og produktionsfejl. Garantien bortfalder,
hvis produktet misbruges eller h&ndteres forkert.
Dine lovbestemte rettigheder, iszer garantirettighe-
derne, er ikke begreenset af denne garanti.

For at indgive en klage, kontakt os ved hjzelp af
kontaktformularen p& www.schou.com. Vores
servicemedarbejdere koordinerer den videre pro-
cedure med dig s& hurtigt som muligt. Vi radgiver
dig altid individuelt. Garantiperioden vil ikke blive
forleenget pa grund af reparationer udfert under
garantien, lovpligtig garanti eller goodwill. Dette
gaelder ogsé for udskiftede og reparerede dele.
Eventuelle reparationer efter garantiperiodens
udlgb vil vaere for egen regning.

Servicecenter / Leverander

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

www.schou.com
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PASTAMASIN

Sissejuhatus

Palju dnne! Olete otsustanud soetada kvaliteetse
toote. Veenduge, et olete tootega enne esmakord-
set kasutamist tutvunud. Lugege hoolikalt jérgmisi
juhiseid ja ohutusteavet. Kasutage toodet alati
ainult siin kirjeldatud viisil ja vastavalt ettenghtud
kasutusalale. Hoidke seda juhendit sellisel viisil, et
see oleks kaitstud kaotuse v&i kahjustuste eest. Kui
annate selle toote kolmandale osapoolele, veen-
duge, et edastate neile ka kik dokumendid.

Sihtotstarve

Seade ei ole efte néhtud &ritegemise ofstarbel
kasutamiseks.

Osa kirjeldus
Pastamasin

Véanda kéepide

Reguleerimisratas

1

2.

3. Kruustangid
4

5

Rullikinnitus

Tehnilised andmed
Material:
Korpus: roostevaba teras

Pastarull: roostevaba teras, alumiinium

Ohutusjuhised
& HOIDKE KOIK JUHISED JA OHUTUSTEA-
VE EDASISEKS KASUTAMISEKS ALLES!

VIGASTUSOHT!

HOIATUS! IMIKUTE JA LASTE PUHUL
ESINEB OHT ELULE JA ONNETUSOHT.

2O

Arge kunagi jétke lapsi pakkematerjali ja tootega
jgrelevalveta. Pakkematerjal v&ib pshjustada l&m-
bumisohtu, |5ikevigastused v&ivad olla eluohtlikud.
Lapsed alahindavad sageli ohte.

Hoidke seadet pérast kasutamist lastele kéttesaa-
matus kohas.

Seade ei ole méeldud isikute (sealhulgas lapsed)
kasutamiseks, kelle fiiusilised, sensoorsed vai
vaimsed vdimed on piiratud vai kellel puuduvad
kogemused ja/v&i teadmised, vélja arvatud juhul,
kui nende ohutuse eest vastutav isik valvab neid
v&i annab neile juhiseid seadme kasutamiseks.
Kontrollige, kas kéik osad on &igesti kokku
pandud. Ebadige kokkupanek vaib pshjustada
vigastusi.

Olge alati téhelepanelik ja pésrake téhelepa-
nu oma tegevusele. Téétage kontsentreeritult ja
maistlikult.

Masina likuvate osadega kaasneb muljumis- ja
kinnija&misoht.

Toiduohutu! See toode ei méjuta maitse- ega

I6hnaomadusi.

Arge kandke masinaga téétades pikki kaelakeesid
ega raivaid, millel on rippuvad néérid. Kégista-
misoht!

Valmistamine
Pastataigna pohiretsept

Koostisosad

400 g pastajahu
4 muna (M-suurus)
Népuotsatdis soola

Toidukile
Juhised

1. Aseta pastajahu puhtale kédgipinnale
kuhjana.

2. Tee kuhja keskele sivend.

3. L86 munad siivendisse, lisa sool ning sega
need kahvliga jérk-jérgult jahusse.

4.  S&tku tainast kdtega umbes 10 minutit, kuni
moodustub thtlane ja sile mass.

5. Kuitainas on liiga pehme, lisa rohkem jahu
ja sétku. Kui see on liiga kéva, lisa veidi vett
konsistentsi reguleerimiseks.

6. litsu tainas kergelt lapikuks, méssi toidukiles-
se ja lase umbes 30 minutit puhata.
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Pasta taina retsept spinatiga

Koostisosad
400 g makaronijahu
3 muna (suurus M)
100 g vérsket spinatit
1 néputdis soola
Kilekile

Juhised.

1. Peske spinat pdhjalikult ja pange see potti,
kus lehtedel on ainult vesi. Kata ja auruta
keskmisel kuumusel 1-2 minutit, kuni lehed
on nértsinud. Kuivata hésti ja pigista liigne
vedelik vélja, seejdrel sega spinat siledaks
pireeks.

Laske sellel enne kasutamist taielikult jahtuda.

2. Pasta taina jaoks asetage makaronijahu
puhtale kd8gi té&pinnale kuhja kujul.

3. Vormige kuhja keskele lohk.

4. lisage munad, jahtunud spinatipiiree ja sool
ning segage kahvliga jahu hulka.

5. Sa&tkuge purutainast késitsi umbes 10 minutit,
kuni tekib sile ja Ghtlane mass.

6. Kuitainas on liiga pehme, saab seda regu-
leerida, lisades ja sdtkudes rohkem jahu; kui
taigen on liiga kéva, lisage veidi vett.

7. Likake pastatainas tasaseks, méhkige see

kilekotti ja laske tal umbes 30 minutit puhata.

Algne Bolognese retsept

Koostisosad
500 g segatud hakkliha - pool veiseliha, pool
sealiha

400 g pastat oma valiku jérgi - nt spagetid vai
fettuccine

400 g s&elutud tomateid - purgist v&i purgist

100 g sealiha k&htu - ideaalis pancetta, kui see
on saadaval

150 g sibulat
50 g porgandit
50 g sellerit
200 ml tgispiima
40 g vaid

1 supilusikatéis neutraalset taimedli - nt p&evalille-
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v&i rapsidli

1 supilusikatéis tomatipasta

1 kuivatatud loorberileht

1 néputdis jahvatatud muskaatpahklit

Sool ja vérskelt jahvatatud must pipar

Juhised.

1.

o

10.

1.

Loika pannkettat (véi sealiha kéht) vaga
véikesteks kuubikuteks.

Koori porgandid ja sibulad, eemalda sellerist
lehed ja n&5rid, pese kddgiviljad, seejarel
haki need peeneks.

Kuumuta 8li potis keskmisel kuumusel. Lisage
pancettat (v&i sealiha kdhtu) ja praadige
1-2 minutit.

Lisage v&i koos sibula-, selleri- ja porgan-
dikuubikutega. Hautage umbes 3 minutit,
segades, et kédgiviliad oleksid htlaselt
rasvaga kaetud.

Lisage potti hakkliha. Maitsesta 1l soola
ja Vatl varskelt jahvatatud musta pipraga.
Purustage liha puulusikaga ja kiipsetage,
kuni see on tdielikult pruunistunud.

Sega sisse tomatipasta.

Lahustage téispiimaga, lisage muskaatpéh-
kel ja keetke, kuni suurem osa piimast on
aurustunud, aeg-ajalt segades.

Lisage kurnatud tomatid ja loorberileht,
segades pdhialikult l&bi.

Keeda Bolognese't keskmiselt madalal
kuumusel pooleldi avatud kaanega umbes
40 minutit, aeg-ajalt segades. Kui kaste
muutub liiga kuivaks, lisage jark-jargult, tks
supilusikatéis kaupa, veidi piima v&i vett.
(Mérkus: Ehtne ragu alla Bolognese ei ole
kunagi vesine kaste.)

Lépuks kohandage maitseained soola ja
vérskelt jahvatatud musta pipraga vastavalt
maitsele.

Lase suures potis soolaga maitsestatud vesi
keema tdusta. Lisage vérske pasta ja keetke
2-4 minutit vai kuni al dente.

Serveeri pasta koos Bolognese kastmega
ja soovi korral maitsesta vérskelt riivitud
parmesaniga.



Algne spagetid carbonara retsept

Koostisosad
400 g spagette - paksemat sorti

150 g pancetta v&i guanciale, terve tikk - alter-
natiivina rasvane sealiha kaht

4 vérsket keskmist muna

50 g parmesani vai Pecorino (plokk) - v&i 50,/50
segu

10 g peterselli - serveerimiseks

2 kisuslaugukiiont - valikuline

3 supilusikatait oliivigli

Vérskelt jahvatatud must pipar

Sool

Juhised.

1. Lase suures potis soolaga maitsestatud vesi
keema tdusta. Lisage vérske pasta ja keetke
2-4 minutit vai kuni al dente.

2. Vahepeal Idigake pancetta véi guanciale
véikesteks kuubikuteks. Riivi peeneks parme-
san v&i Pecorino. Valikuliselt koorige ja pee-
nestage kiislaugukiined. Garneerimiseks
peske petersell ja hakkige see, sealhulgas
varred, peeneks.

3. Vahusta kausis munad (nii munakollased kui
ka valged), kuni need on ihtlased. Sega
hulka riivitud juust. Maitsesta ohtralt vérskelt
jahvatatud musta pipraga ja lisa vaid véike
néiputdis soola.

4. Kuumuta suurel pannil oliividli. Lisage panc-
efta v&i guanciale ja praadige, kuni see on
krdbe ja rasv on sulanud.

5. Lilitage kuumus vélja ja praadige jérele-
jaénud kuumusel ettevaatlikult kiislauku,
kuni see on I8hnav, kui kasutate.

6. Vatke pann tulelt ja laske veidi jahtuda - see
samm takistab munasegu riselustumist.

7. Kandke spagetid tangidega otse potist
pannile, lastes veidi keeduvett pastale killge
kleepuda. Teise vdimalusena nérutage maka-
ronid séelale, jattes veidi keeduvett alles.
Segage spagetid p&hjalikult kokku pancetta
v&i guanciale ja sulatatud rasvaga.

8.  Vala muna- ja juustusegu pastale ja viska
kaik kiiresti kokku. Vajaduse korral lisage
supilusikatéis pastavett, kuni kaste saavutab

soovitud kreemja konsistentsi.

9. Serveeri Spaghetti Carbonara koos hakitud
peterselli, tdiendava riivitud juustu, vérskelt
jahvatatud musta pipra ja népuotsaga soola.

Kasutuselevott
Asetage pastamasin (1) kindlale ts&pinnale, kuhu
selle saab kinnitada.

Sisestage kruustang @ pastamasina @ avasse ja
pingutage tiibkruvi, et pastamasin oleks stabiilne
(vt joon. A).

Asetage rullikinnitus (3 pastamasina (D kahe
kinnituse suhtes pikkupidi (vt Glevaadet).

Sisestage vant @ pastamasina avasse @ (vt
joon. A).

Enne pastamasina (1) esmakordset kasutamist
puhastage seda jaotises , Puhastamine ja hooldus”
kirjeldatud viisil. Puhastage k&iki toiduga kokku-
puutuvad osi niiske lapiga, et eemaldada mustus,
ja kuivatage osad taielikult.

Enne kolme rullipaari kasutamist tuleb need
puhastada. Selleks rullige véike kogus tainast lbi
rullide. Seda tainast ei tohi siitia ning see tuleb &ra
visata.

Tainast t6deldakse osade kaupa. Eemaldage et-
tevalmistatud tainast véike kogus ja katke tlejaénu
uuesti, et véltida taina kuivamist (vt joon. B, C, D).

Reguleerige rullide vahet, tsmmates reguleerimis-
ratast (4) veidi vélja ja keerates selle numbriga

thistatud asendisse. Alustage positsioonist 7, mis
on suurim véimalik vahe rullide vahel (vt joon. E).

Laske taignaosal labi rullide joosta, keerates vénta
(2) péripdeva (vt joon. F). Voltige lame tainas
kokku ja korrake protsessi 67 korda.

Niid saate rullide vahet véhendada, tdmmates
reguleerimisratast (4) ja keerates seda, kuni soovi-
tud taigna paksus on saavutatud.

Laigake taignariba noaga soovitud pikkuseks (vt.
joon. G).

Saltuvalt soovitud pastatiiiibist sisestage vént (2)
iihte kahest avausest rullikinnituses (5) ja laske
tainas lébi I5ikeriista. Selleks keerake vénta péri-
pdeva (vtjoon. H, I).

Laske valmistatud pastal 3hu kées vahemalt 60
minutit kuivada.
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Pange pasta suures koguses vette, mis on kergelt
soolatud.

Valmistatud pasta keetmisaeg varieerub sdltuvalt
kuivamisaja kestusest.

Vérske pasta valmib vaid mne minutiga (2-5
minutit).

Segage pastat hoolikalt, kuni see on valmis kee-
detud, seejérel kurnake pasta kddgisdelal.

Abi ja nuanded.

Probleem Lahendus

Lisage tainale veel vei-
di jahu ja s&tkuge see
vuesti korralikult 1&bi.

Tainast ei I6igatud
korralikult.

Tainas kleepub masina
kiilge.

Rullid ei hoia tainast Lisage tainale veidi
vett ja sdtkuge see

vuesti korralikult l&bi.

korralikult kinni.

Tainas on mure. Laske vdarskel pastal
enne keetmist piisavalt

kuivada.

Pasta kleepub keetmi-
sel kokku.

Puhastamine ja hooldus (vt joon.
J-1)

Arge kunagi kasutage bensiini, lahusteid ega
keemilisi puhastusvahendeid.

Kasutamise ajal puhastage aeg-ajalt rullide all
olevaid kaabitsaid kuiva lapiga.

Kasutage pastamasina puhastamiseks pehmet
puhast lappi (vt joon. J).

Parast kasutamist puhastage pastamasin pintsliga
v&i puupulgaga (vt joon. L).

Eemaldage tugev mustus niiske lapiga ja seejérel
kuivatage osad téielikult.

Arge loputage pastamasinat vees ega peske seda
ndudepesumasinas (vt joon. K).
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Arge kunagi kastke toodet vette véi muudesse ve-
delikesse. See vaib toodet kahjustada (vt joon. K).

Kasutuselt kérvaldamine
Pakend on keskkonnasabralikest materjalidest, mil-
le saate kohalikus taaskasutuskeskuses @ra anda.

Kisige vana toote utiliseerimise kohta teavet koha-
likult omavalitsuselt.

Garantii

Toode on valmistatud suure hoolega ja pideva
jgrelevalve all. Tootel on 3-aastane garantii alates
ostukuupdevast. Hoidke kviitungit kindlas kohas.
Garantii kehtib ainult materjali- ja tootmisvigade
kohta. Kui toodet kasutatakse valesti vai késitse-
takse ebadigesti, kaotab garantii kehtivuse. See
garantii ei piira teie seadusjérgseid digusi, sh
garantiidigusi.

Kui soovite esitada kaebuse, vétke meiega Ghen-
dust kontaktivormi kaudu aadressil www.schou.
com. Meie teenindustéétajad kooskélastavad
teiega edasised toimingud esimesel véimalusel.
Anname alati teile individuaalset ndu. Garantiipe-
rioodi ei pikendata garantii, seadusjérgse garantii
voi heatahtlikkuse alusel tehtud remonditééde
pdhijal. See kehtib ka vahetatud ja parandatud
osade kohta. Kik remonditééd, mis tuleb teha
pdrast garantiiaja 16ppu, on tasulised.

Teeninduskeskus / Tarnija

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

www.schou.com
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MAQUINA PARA HACER PASTA

Introduccién

iEnhorabuenal Ha elegido comprar un producto
de alta calidad. Asegirese de familiarizarse con
el producto antes de usarlo por primera vez.
Teniendo esto en cuenta, lea atentamente las
siguientes instrucciones e informacién de seguri-
dad. Utilice el producto Gnicamente de la manera
descrita aqui'y de acuerdo con el rango de uso
especificado. Conserve este manual de forma que
esté protegido contra pérdidas o dafios. Si decide
entregar este producto a un tercero, asegurese de
proporcionarle también toda la documentacién.

Uso previsto
El dispositivo no estd disefiado para uso comer-
cial.

Descripcion de las piezas
1. Mdquina para hacer pasta
Manivela

Pinza de tornillo

Rueda de ajuste del rodillo

CIFNEREN

Fijacién del rodillo

Datos técnicos
Material:
Carcasa: acero inoxidable

Rodillo para pasta: acero inoxidable, aluminio

Instrucciones de seguridad

CONSERVE TODAS LA INFORMACION
E INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
iINFORMACION PARA USO FUTURO!

{RIESGO DE LESION!

jADVERTENCIA! jPELIGRO MORTAL!
RIESGO DE ACCIDENTE PARA BEBES Y
NINOS

No deje nunca a los nifios sin supervisién con el
material de embalaje y el producto. Existe riesgo
de asfixia debido al material de embalaje y
peligro de muerte por cortes. Los nifios a menudo
subestiman los peligros.

Después de usar el producto, guarde el dispositivo
en un lugar seguro fuera del alcance de los nifios.

Este dispositivo no estd destinado a ser utilizado
por personas (incluidos nifios) cuyas capacidades
fisicas, sensoriales o mentales estén limitadas o
que no tengan la experiencia o el conocimiento
suficiente, a menos que lo hagan bajo la supervi-
sién de una persona responsable de su seguridad
o hayan recibido las instrucciones necesarias
sobre cémo usar el producto.

Compruebe que todas las piezas estén correc-
tamente ensambladas. Un montaje inadecuado
puede provocar lesiones.

Manténgase siempre alerta y preste atencién a lo
que estd haciendo. Realice el trabajo de manera
concentrada y sensata.

Existe riesgo de aplastamiento y atrapamiento en
las partes méviles de la méquina.

jApto para alimentos! Las propiedades de sabor y
olor no se ven afectadas por este producto.

No use collares largos ni ropa con cordones
colgantes al trabajar con la maquina. jRiesgo de
estrangulamiento!

Preparacion
Receta basica para masa de pasta

Ingredientes

400 g de harina para pasta
4 huevos (tamafio M)

1 pizca de sal

Papel film

Instrucciones

1. Coloca la harina de pasta sobre una
superficie limpia de la cocina, formando un
monticulo.

2. Haz un hueco en el centro del monticulo.

3. Rompe los huevos en el hueco, afiade la
sal y mézclalos gradualmente con la harina
usando un tenedor.

4.  Amasa la mezcla desmenuzada con las ma-
nos durante unos 10 minutos, hasta obtener
una masa suave y uniforme.

5. Sila masa estd demasiado blanda, afiade
més harina y amasa. Si estd demasiado
dura, agrega un poco de agua para ajustar
la consistencia.
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6. Aplana ligeramente la masa, envuélvela en
papel film y déjala reposar durante unos 30
minutos.

Receta de masa para pasta con
espinacas

Ingredientes

400 g de harina para pasta
3 huevos (tamafio M)

100 g de espinacas frescas
1 pizca de sal

Envoltorio de plastico

Instrucciones

1. Lave bien las espinacas y coléquelas en una
olla con solo el agua que queda adherida a
las hojas. Cubra y cocine al vapor a fuego
medio durante 1-2 minutos, hasta que las
espinacas estén marchitas. Escurra bien y
exprima el exceso de liquido, luego friture
las espinacas hasta obtener un puré suave.
Deje que se enfrie completamente antes de
usarlo.

2. Parala masa de pasta, coloque la harina
para pasta en forma de monticulo sobre una
superficie de trabajo limpia.

3. Forme un hueco en el centro del monticulo.
Afada los huevos, el puré de espinacas
enfriado y la sal al hueco y mézclelos con la
harina usando un tenedor.

5. Amasa la masa desmenuzable con las
manos durante unos 10 minutos, hasta que
obtengas una masa suave y uniforme.

6.  Sila masa estd demasiado blanda, puede
ajustarla afiadiendo y amasando més hari-
na; si estd demasiado dura, puede afiadir un
poco de agua.

7. Aplane la masa de pasta, envuélvala en film
transparente y déjela reposar durante unos
30 minutos.

Receta original de la salsa bolofiesa

Ingredientes

500 g de carne picada mixta — mitad de ternera,
mitad de cerdo

400 g de pasta de su eleccién - p. ej., espaguetis
o fettuccine

40

400 g de tomates colados — de un frasco o de
una lata

100 g de barriga de cerdo (idealmente panceta),
si estd disponible

150 g de cebollas

50 g de zanahoria

50 g de apio

200 ml de leche entera

40 g de mantequilla

1 cucharada de aceite vegetal neutro -, p. €j.,
aceite de girasol o de colza.

1 cucharada de pasta de tomate
1 hoja de laurel seca
1 pizca de nuez moscada molida

Sal y pimienta negra recién molida

Instrucciones

1. Corte la panceta (o la barriga de cerdo) en
cubos muy pequefios.

2. Pele las zanahorias y las cebollas, quite las
hojas y los hilos del apio, lave las verduras y
pique todo en cubitos finos.

3. Cadliente el aceite en una olla a fuego medio.
Agregue la panceta (o la barriga de cerdo)
y saltéela durante 1-2 minutos.

4. Incorpore la mantequilla junto con las
cebollas picadas, el apio y las zanahorias.
Saltéalas durante unos 3 minutos, removien-
do para que las verduras queden cubiertas
de manera uniforme por la grasa.

5. Agregue la carne picada a la olla. Con-
dimente con 1 cucharadita de sal y % de
cucharadita de pimienta negra recién moli-
da. Desmenuce la carne con una cuchara de
madera y cocine hasta que esté completa-
mente dorada.

6. Incorpore la pasta de tomate.

7. Desglasee con leche entera, afiada nuez
moscada y cueza a fuego lento, removiendo
de vez en cuando, hasta que la mayor parte
de la leche se haya evaporado.

8. Afada los tomates colados y la hoja de lau-
rel, removiendo bien para que todo quede
bien integrado.

9. Cocine la bolofiesa a fuego medio-bajo
con la tapa entreabierta durante unos 40



minutos, removiendo de vez en cuando.
Si la salsa queda demasiado seca, afiada
gradualmente un poco de leche o agua, una
cucharada cada vez.
(Nota: Un auténtico ragi a la bolofiesa
nunca es una salsa aguada.)
Por 0ltimo, ajuste la sazén con sal y pimienta
negra recién molida al gusto.

10. Ponga a hervir una olla grande con agua 'y
sal. Agregue la pasta fresca y cocinela du-

rante 2—4 minutos, o hasta que esté al dente.

11. Sirva la pasta con la salsa bolofiesa y, si lo
deseq, espolvoree con queso parmesano
recién rallado.

Receta original de

Espagueti carbonara

Ingredientes
400 g de espaguetis de la variedad més gruesa

150 g de panceta o guanciale en una pieza
entera; si no dispone de guanciale, use panceta
de cerdo con mucha grasa.

4 huevos frescos medianos

50 g de parmesano o pecorino (en bloque) —o
una mezcla 50/50

10 g de perejil — para servir

2 ajos - opcional

3 cucharadas de aceite de oliva
pimienta negra recién molida

sal

Instrucciones

1. Ponga a hervir una olla grande con agua'y
sal. Agregue la pasta fresca y cocinela du-

rante 2—4 minutos, o hasta que esté al dente.

2. Mientras tanto, corte la panceta o el guan-
ciale en dados pequefios. Ralle finamente
el parmesano o el pecorino. Opcional-
mente, pele y pique finamente los ajos. Para
decorar, lave el perejil y piquelo finamente,
incluyendo los tallos.

3. Enun bol, bata los huevos (yemas y claras)
hasta obtener una mezcla homogénea.
Incorpore el queso rallado. Condimente
generosamente con pimienta negra recién
molida y afiada una pizca de sal.

4. Enuna sartén grande, caliente el aceite de

oliva. Afada la panceta o el guanciale y fria
hasta que esté crujiente y la grasa se haya
fundido.

5. Apague el fuego y sofria suavemente los
ajos en el calor residual hasta que des-
prendan aroma, si los utiliza.

6. Retire la sartén del fuego y déjela enfriar
un poco; este paso evita que la mezcla de
huevos se cuaje.

7. Con unas pinzas, traslade los espaguetis
directamente de la olla a la sartén, dejando
que quede algo de agua de coccién ad-
herida a la pasta. Alternativamente, escurra
la pasta en un colador, reservando algo de
agua de coccién. Mezcle bien los espague-
tis con la panceta o el guanciale y la grasa
fundida.

8. Vierta la mezcla de huevos y queso sobre
la pasta y mezcle todo répidamente. Si es
necesario, vaya afadiendo cucharadas de
agua de coccién de la pasta de una en ung,
hasta que la salsa alcance la cremosidad
deseada.

9. Sirva el Espagueti carbonara cubierto con
perejil picado, queso rallado extra, pimienta
negra recién molida y una pizca de sal.

Puesta en marcha
Coloque la méquina de pasta () sobre una
superficie de trabajo firme a la que pueda fijarse.

Inserte la pinza de tornillo (3) en la abertura de
la méquina de pasta (1) y apriete el tornillo de

mariposa para garantizar que la mdquina esté

estable (véase la fig. A).

Coloque el accesorio de rodillo (3) a lo largo
de los dos soportes de la maquina de pasta
(véase descripcién general).

Inserte la manivela @ en la abertura de la ma-
quina de pasta (1) (véase la fig. A).

Antes de usar la maquina de pasta (1) por
primera

vez, limpiela como se describe en la seccién "Lim-
pieza y mantenimiento". Limpie todas las piezas
que vayan a entrar en contacto con los alimentos
con un pafo himedo para eliminar la suciedad y
seque las piezas completamente.

Los tres pares de rodillos deben limpiarse antes de
su uso. Para ello, pase una pequefia porcién de
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masa por los rodillos. Esta masa no es apta para
el consumo y debe desecharse.

La masa se procesa en porciones. Retire una
pequefia cantidad de masa de la masa prepara-
day cubra el resto nuevamente para evitar que se
seque (véanse las fig. B, C, D).

Para ajustar la distancia entre los rodillos, tire un
poco de la rueda de ajuste (@) y girela a una de
las posiciones marcadas con nimeros. Empiece
con la posicién 7, la mayor distancia posible entre
rodillos (véase la fig. E).

Deje pasar la porcién de masa por los rodillos gi-
rando la manivela (2) en el sentido de las agujas
del reloj (véase la fig. F). Doble la masa plana'y
repita este proceso de 6 a 7 veces.

Ahora puede reducir la distancia entre los rodillos
tirando y girando la rueda de ajuste (4) y estirar
la masa nuevamente hasta alcanzar el grosor
deseado.

Utilice un cuchillo para cortar la lémina de masa
a la longitud deseada (véase la fig. G).

Dependiendo del tipo de pasta que desee, inserte
la manivela (2) en una de las dos aberturas del
accesorio de rodillo (5) y deje que la masa pase
a través de la herramienta de corte. Para ello, gire
la manivela en el sentido de las agujas del reloj
(véanse las fig. H, 1).

Deje que la pasta terminada se seque al aire
durante al menos 60 minutos.

Meta la pasta en abundante agua ligeramente
salada.

El iempo de coccién de la pasta producida varia
segun la duracién del tiempo de secado.

Recién hecha, se cocina en apenas unos minutos
(2-5 minutos).

Remueva la pasta con cuidado hasta que esté co-
cida y luego viértala sobre un colador de cocina.
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Ayuda y consejos:

Problema Solucién

La masa no se corta
correctamente.

Afada un poco més
de harina a la masa
y amésela bien de
nuevo.

La masa se pega a la
mdquina.

Afada un poco de
agua a la masa 'y
amdsela bien de

Los rodillos no
agarran la masa
correctamente.
nuevo.

La masa se desme-
nuza.

Deje que la pasta
fresca se seque lo
suficiente antes de
cocinarla.

La pasta se pega al
cocinarla.

Limpieza y mantenimiento (véanse
las fig. J-L)

Nunca utilice gasoling, disolventes o limpiadores
quimicos.

Durante el uso, limpie de vez en cuando los ras-
padores debajo de los rodillos con un pafio seco.
Utilice un pafio suave y limpio para limpiar la
mdéquina de pasta (véase la fig. J).

Utilice un cepillo o un palo de madera para
limpiar la maquina de pasta después de su uso
(véase fig. L).

Retire la suciedad persistente con un pafio hume-
do y luego seque las piezas completamente.

No enjuague la méquina de pasta con agua ni la
lave en el lavavaijillas (véase la fig. K).

Nunca sumerja el producto en agua ni en otros
liquidos. Esto puede dafiar el producto (véase la

fig. K).
Eliminacion
El embalaije estd fabricado con materiales

respetuosos con el medio ambiente que puede
desechar en su centro de reciclaje local.

Puede informarse sobre cémo desechar el pro-
ducto antiguo en su autoridad local.



Garantia

El producto se ha fabricado con gran cuidado

y bajo supervisién constante. Este producto

tiene garantia de 3 afios a partir de la fecha de
compra. Por favor, guarde el recibo en un lugar
seguro. La garantia es vélida dnicamente para de-
fectos de material y de produccién. Si el producto
se utiliza incorrectamente

o se manipula de forma inadecuada, la garantia
quedaré invalidada. Los derechos legales, espe-
cialmente los derechos de garantia, no se verdn
limitados por esta garantia.

Si desea presentar una queja, péngase en
contacto con nosotros mediante el formulario de
contacto en

www.schou.com. Nuestro personal de servicio
coordinard con usted el procedimiento posterior
lo antes posible. Siempre le asesoraremos de
forma personalizada. La duracién de la garantia
no se alargard debido a reparaciones realizadas
en base a la garantia, garantia legal o por buena
voluntad. Esto también serd aplicable a las piezas
reemplazadas y reparadas. Cualquier reparacién
que deba realizarse una vez transcurrido el perio-
do de garantia estard sujeta a un coste.

Centro de servicio/proveedor

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

www.schou.com
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PASTAKONE

Johdanto

Onnittelut! Olet valinnut korkealaatuisen tuotteen.
Varmista, ettd olet perehtynyt tuotteeseen, ennen
kuin kéytét sité ensimméistd kertaa. Pid& téma
mielessd ja lue seuraavat ohjeet ja turvallisuus-
tiedot huolellisesti. Kéyt& tuotetta vain tdssé
ohjeistetulla tavalla ja mééaritellyn kayttdalueen
mukaisesti. Sailytd tétd kayttdopasta niin, ettd

se ei pddse katoamaan tai vahingoittumaan. Jos
p&datat luovuttaa témén tuotteen kolmannelle
osapuolelle, varmista, etté toimitat hénelle myds
kaikki asiakirjat.

Kayttétarkoitus

Laitetta ei ole tarkoitettu kaupalliseen kayttésn.

Osien kuvaus
Pastakone
Kampi

1

2.

3. Ruuvipuristin
4. Telan sa&tépyora
5

Telan kiinnike

Tekniset tiedot
Materiaali:
Kotelo: ruostumaton terds

Pastatela: ruostumaton terds, alumiini

Turvallisuusohjeet
j SAILYTA KAIKKI OHJEET JA TURVAL-

LISUUSTIEDOT TULEVAA KAYTTOA
VARTEN!

A LOUKKAANTUMISVAARA!
VAROITUS! HENGENVAARA JA

ONNETTOMUUSVAARA IMEVAISILLE JA
LAPSILLE

Alé j@té lapsia ilman valvontaa pakkausmateri-
aalin ja tuotteen |&helle. Pakkausmateriaalista voi
aiheutua tukehtumisvaara ja viiltovammoija, jotka
voivat olla hengenvaarallisia. Lapset aliarvioivat
usein vaarat.
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Sailytd laitetta kéyton jélkeen turvallisesti poissa
lasten ulottuvilta.

Tétd laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkilsiden
(mukaan lukien lapset) kéyttén, joilla on rajoit-
tuneita fyysisi@, sensorisia tai henkisia kykyja tai
joilla eivét ole riittévasti kokemusta ja/tai tietoa,
ellei heité valvo heidén turvallisuudestaan vastuus-
sa oleva henkils tai elleivét he saa ohjeita laitteen
kayttson.

Tarkista, ettd kaikki osat on asennettu oikein.
Virheellinen kokoaminen voi johtaa loukkaantu-
miseen.

Ole aina valpas ja kiinnitd huomiota sithen, mit&
teet. Tydskentele keskittyneesti ja jérkevéisti.
Liikkuvat osat voivat aiheuttaa puristumis- ja
tarttumisvaaran.

Elintarviketurvallinen! Tama tuote ei vaikuta maku-
tai hajuominaisuuksiin.

Ala kéyta pitkia kaulaketjuja tai vaatteita, joissa
on roikkuvia naruja, kun tydskentelet koneen
kanssa. Kuristumisvaaral!

Valmistelu
Pastataikinan perusresepti

Ainekset

400 g pastajauhoja

4 kananmunaa (koko M)
Ripaus suolaa
Muovikelmu

Ohjeet
1. Laita pastajauhot puhtaalle keittidtasolle
kasaksi.

Tee kasan keskelle kuoppa.

Riko munat kuoppaan, liséd suola ja sekoita
ne jauhoihin véhitellen haarukalla.

4.  Vaivaa murumaista taikinaa késin noin 10
minuutin ajan, kunnes se on siledd ja tasaista.

5. Jos taikina on liilan pehmedd, liséé jauhoja
ja vaivaa. Jos se on liian kovaa, liséé& hieman
vettd.

6.  Llitista taikinaa hieman, kaari se muovikelmu-
un ja anna levétd noin 30 minuuttia.



Resepti pinaattipastataikinalle

Ainesosat
400 g pastajauhoja

3 kananmunaa (koko M)
100 g tuoretta pinaattia
1 ripaus suolaa

Muovikelmu

Ohjeet

1. Pese pinaatti huolellisesti ja laita se kattilaan
niin, ett&d vain lehtiin j@ényt vesi on mukana.
Peitd kannella ja hdyrytd keskilammalla 1-2
minuuttia, kunnes pinaatti on nuupahtanut.
Valuta hyvin ja purista ylim&ardinen neste
pois, ja soseuta sitten pinaatti tasaiseksi.
Anna jdhtyd kokonaan ennen kéayttda.

2.  Pastataikinaa varten aseta pastajauhot
puhtaalle keittistydtasolle keoksi.

3. Muodosta kuoppa keon keskelle.

4.  Lliséa kananmunat, jGé&htynyt pinaattipyree
ja suola kuoppaan ja sekoita haarukalla
jauhoihin.

5. Vaivaa murumaista taikinaa késin noin 10
minuuttia, kunnes siité on tullut siled ja tasain-
en massa.

6. Jos taikina on liian pehmed, liséd enemméin
jauhoja ja vaivaa ne joukkoon; jos se on liian
kova, lisé& hieman vettd.

7. Litisté pastataiking, kédri se Muovikelmuun ja
anna sen levétd noin 30 minuuttia.

Alkuperéainen Bolognese-resepti

Ainesosat

500 g sekoitettua jauhelihaa - puolet naudanli-
haa, puolet sianlihaa

400 g pastaa valintasi mukaan - esim. spagettia
tai fettuccinea

4002g valutettuja tomaatteja 2013 purkista tai
tlkistd

100g porsaan kylke& — mieluiten pancettaa, jos
saatavilla

150 g sipulia

50 g porkkanaa
50 g selleria

200 ml tdysmaitoa
40 g voita

1 ruokalusikallinen kasviséljyé — esim. aurin-
gonkukka- tai rypsiéliya

1 ruokalusikallinen tomaattipyretté
1 kuivattu laakerinlehti
1 ripaus muskottipdhkinaé

Suolaa ja vastajauhettua mustapippuria

Ohjeet

1. Lleikkaa pancetta (tai porsaan kylki) hyvin
pieniksi kuutioiksi.

2. Kuori porkkanat ja sipulit, poista sellerin
lehdet ja sdikeet, pese vihannekset ja pilko
ne hienoksi.

3. Kuumenna éljyé kattilassa keskilammallé.
Lis&id pancetta (tai porsaan kylki) ja kuullota
1-2 minuuttia.

4.  Lis&d voi sekd kuutioidut sipulit, selleri
ja porkkana. Kuullota noin 3 minuuttia,
sekoittaen, jotta kasvikset peittyvéit tasaisesti
rasvalla.

5. Lis&d jauheliha kattilaan. Mausta 1
teelusikallisella suolaa ja 1/4 teelusikallisel-
la vastajauhettua mustapippuria. Murustele
liha puulusikalla ja kypsennd, kunnes se on
kauttaaltaan ruskistunut.

6.  Sekoita joukkoon tomaattipyree.

7. Lis&d tdysmaito pannulle nesteen irrot-
tamiseksi, lisd& muskottipdhking ja hauduta
seosta silloin t&lldin sekoittaen, kunnes suurin
osa maidosta on haihtunut.

8. Lisaad siivildidyt tomaatit ja laakerinlehti,
sekoita huolellisesti.

9. Hauduta Bolognesea miedolla, keskilém-
méll& puoliksi avoimen kannen alla noin 40
minuuttia, sekoittaen vélilla. Jos kastike muut-
tuu liian kuivaksi, liséd véhén maitoa tai vettd
véhitellen, yksi ruokalusikallinen kerrallaan.
(Huomautus: Aito ragu alla Bolognese ei
koskaan ole vetinen kastike.

Lopuksi mausta suolalla ja vastajauhetulla
mustapippurilla maun mukaan.

10. Kiehauta suuressa kattilassa suolattua vetté.
Lisdd tuorepasta ja keité 2—4 minuuttia tai
kunnes se on al dente.

11.  Tarjoile pasta Bolognese-kastikkeen kanssa
ja halutessasi liséd pddlle vastaraastettua
parmesaania.
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Alkuperdinen Spaghetti Carbonara
-resepti

Ainesosat
400 g spagettia — paksumpaa lajiketta

150 g pancettaa tai guancialea, kokonainen pala
- vaihtoehtoisesti rasvaista porsaan kylkeé.

4 tuoretta keskikokoista kananmunaa

50 g parmesaania tai Pecorinoa (lohkona) €2 2
tai 50,/50-sekoitusta

10 g persiljaa - tarjoiluun

2 valkosipulinkyntté — valinnainen
3 ruokalusikallista oliivisljyé
Vastajauhettua mustapippuria

Suolaa

Ohjeet

1. Kiehauta suuressa kattilassa suolattua vetté.
Lisdé tuorepasta ja keité 2—4 minuuttia tai
kunnes se on al denfe.

2. Samaan aikaan leikkaa pancetta tai guan-
ciale pieniksi kuutioiksi. Raasta parmesaani
tai Pecorino hienoksi. Vaihtoehtoisesti kuori
ja hienonna valkosipulinkynnet. Koristelua
varten pese persilja ja hienonna se, varret
mukaan lukien.

3. Vatkaa kulhossa kananmunat (sekéd keltuaiset
ettd valkuaiset) tasaiseksi. Sekoita joukkoon
raastettu juusto. Mausta reilusti vastarouhit-
ulla mustapippurilla ja lisé& vain pieni ripaus
suolaa.

4. Kuumenna oliividljyd suuressa paistinpan-
nussa. Lisé& pancetta tai guanciale ja paista,
kunnes se on rapeaa ja rasva on sulanut.

5. Sammuta liesi ja kuullota valkosipulia jélk-
ilammallg, kunnes se tuoksuu, jos kaytét sitd.

6. Ota pannu pois liedeltd ja anna sen j&ahtyd
hieman — t&mé vaihe estdd munaseoksen
kypsymisen kokkeliksi.

7. Siirrd spagetti pihtien avulla suoraan
kattilasta pannulle ja anna pienen médrén
keitinvettd tarttua pastaan. Vaihtoehtoisesti
valuta pasta lavikkédn ja ota talteen hieman
keitinvettd. Sekoita spagetti huolellisesti
pancetan tai guancialen ja sulatetun rasvan
kanssa.

8. Kaada muna-juustoseos pastan pédlle ja
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sekoita kaikki nopeasti yhteen. Lisééd tarvit-
taessa pastan keitinvettd ruokalusikallinen
kerrallaan, kunnes kastike saavuttaa halutun
kermaisen koostumuksen.

9.  Tarjoile Spaghetti Carbonara silputulla persil-
jalla, lisétyllé raastetulla juustolla, vastajau-
hetulla mustapippurilla ja ripauksella suolaa.

Kdyttoonotto
Aseta pastakone (1) tukevalle tystasolle, johon se
voidaan kiinnittad.

Aseta ruuvipuristin (3) pastakoneen aukkoon (D)
ja kiristd siipiruuvi varmistaaksesi, etté pastakone
on vakaa (katso kuva A).

Aseta telan kiinnike (5) pastakoneen kahta pidik-
keen mystaisesti (1) koneeseen (katso yleiskat-
saus).

Aseta kampi (2) pastakoneen aukkoon (1) (katso
kuva A).

Ennen kuin kéytét pastakonetta (1) ensimmaisté
kertaa, puhdista se “Puhdistus ja huolto” -osiossa
kuvatulla tavalla. Pyyhi kaikki elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvat osat kostealla liinalla
lian poistamiseksi ja kuivaa ne kokonaan.

Kolme telaparia on puhdistettava ennen kayttsé.
Rullaa t&t& varten pieni osa taikinaa telojen &pi.
Tatd taikinaa ei saa syddd, ja se on hévitettava.

Taikina késitellaén osissa. Ota pieni m&éra
taikinaa valmiista taikinasta ja peité lopputaikina
vudelleen, jotta se ei kuivu (katso kuva B, C, D).

Voit saatad telojen vélistd etdisyyttd vetémalla
saatspysrad (4) hieman ulos ja kadntamalla sita
johonkin numeroilla merkittyyn asentoon. Aloita
asennosta 7, joka on suurin mahdollinen telavali
(katso kuva E).

Anna taikinaosan valua telojen l&pi kédntamélla
kampea (2) mystépaivadn (katso kuva F). Taita
litted taikina ja toista tdmé prosessi 6-7 kertaa.

Voit nyt pienent&d telojen vélistd etdisyyttd
vetémalla ulos ja kaantamalla saatspysraa (4) ja
rullata taikinaa uudelleen, kunnes haluttu paksuus
on saavutettu.

Leikkaa taikinalevy halutun pituiseksi veitsella
(katso kuva G).

Haluamastasi pastatyypisté riippuen tydnné
kampi (2) jompaankumpaan telan kiinnikkeen
kahdesta aukosta (3) ja anna taikinan valua



leikkuutydkalun lapi. Tatd varten kéénné kampea
myétapdivadn (katso kuva H, 1).

Anna valmiin pastan kuivua ilmassa véhintéan 60
minuuttia.

Laita pasta runsaaseen veteen, joka on kevyesti
suolattu.

Valmistetun pastan kypsennysaika vaihtelee kuivu-
misajan mukaan.

Juuri valmistettuna se kypsyy vain muutamassa
minuutissa (2—5 minuuttia).

Sekoita pastaa varovasti, kunnes se on kypséd, ja
kaada sitten pasta siivildn pédlle.

Apua ja vinkkeja:

Ongelma Ratkaisu

Lisaé taikinaan
hieman enemmén
jauhoja ja vaivaa se
hyvin vudelleen.

Taikinaa ei leikata
kunnolla.

Taikina tarttuu konee-
seen.

Lisad taikinaan véhén
vettd ja vaivaa se

Telat eivat tartu taiki-
naan kunnolla.
hyvin vudelleen.

Taikina on murenevaa. | Anna tuorepastan
kuivua riitt&vasti ennen

keittéimistd.

Pasta tarttuu yhteen
keitettéessa.

Puhdistus ja huolto (katso kuva
J-1)

Alé koskaan kéyta bensiinid, livottimia tai kemialli-
sia puhdistusaineita.

Puhdista kéytén aikana telojen alla olevat kaapi-
met ajoittain kuivalla liinalla.

Kaytad pehmedd, puhdasta linaa pastakoneen
puhdistamiseen (katso kuva J).

Puhdista pastakone kéytén jdlkeen harjalla tai
puutikulla (katso kuva L).

Poista runsas lika kostealla liinalla ja kuivaa sitten
osat taysin.

Alé huuhtele pastakonetta vedessd tai pese sité
astianpesukoneessa (katso kuva K).

Alg koskaan upota tuotetta veteen tai muihin
nesteisiin. Tdma voi vahingoittaa tuotetta (katso
kuva K).

Havittdminen

Pakkaus on valmistettu ympéaristdystavallisisté
materiaaleista, ja voit toimittaa sen paikalliseen
kierréityskeskukseen.

Saat lisétietoja vanhan tuotteen havittémisestd
paikalliselta viranomaiselta.

Takuu

Tuote on valmistettu huolella ja jatkuvassa valvon-
nassa. Téllé tuotteella on 3 vuoden takuu ostopéi-
véstd alkaen. Sailyta kuittisi turvallisessa paikassa.
Takuu koskee vain materiaali- ja valmistusvirheitd.
Jos tuotetta kéytetdén vadrin

tai kasitellaan virheellisesti, takuu raukeaa. Témé
takuu ei rajoita lakisddteisié oikeuksiasi, erityisesti
takuuoikeuksia.

Jos haluat tehdd valituksen, ota meihin yhteyttd
kayttémallg yhteydenottolomaketta, joka on
osoitteessa

www.schou.com. Palvelutydntekijimme koordi-
noivat jatkotoimenpiteet kanssasi mahdollisim-
man pian. Neuvomme sinua aina yksilllisesti.
Takuuaikaa ei jatketa takuun, lakisédteisen takuun
tai hyvén tahdon mukaisesti suoritetuilla korjauk-
silla. Tamé& pétee myds vaihdettuihin ja korjattuihin
osiin. Kaikki korjaukset, jotka on suoritettava
takuuajan umpeuduttua, ovat maksullisia.

Palvelukeskus /toimittaja

Schou Company A/S
Andreas Schous Vej 62
DK-6000 Kolding
www.schou.com
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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=ZTE OAEX TIX OAHTIEX KAI
TIZ MAHPO®OPIEX AXOAAEIAXTIA

MEAAONTIKH XPHZH!

& KINAYNOZ TPAYMATIZMOY!

MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOZ TATH
ZOH KAI KINAYNOZ ATYXHMATOZ A
BPE®H KAI MAIAIA

Mnv agrvete moté ta madid xwpig emiPAeyn

ME TO TTPOTOV KAl TO UAIKO CUOKELATIAC.
Yrapyel kivbuvog acuéiag amod To UAIKO

e
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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 KATAANNARN yia Xprion ano
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.



ZUuPWOTE TO HElyHa PE Ta XEpLa 0ag yia
mepimou 10 AemTd, péxPL va yivel pia Aeia
Kat opotopopen Oun.

Av n QOun givat TOAU paAakn, TPooBéoTe
Aiyo akopa alevpt kat QUPWOTE. Av gival
oAU oKANpn, TPooB£oTe Aiyo vepo yia va
pubpioete T ovoTaoN.

Miéote eEha@pwg tn (OUN, TUNIETE TNV HE
HeUBPAVN TPOoQipwVY Kal aprioTe T va
EekoupaoTei yla mepimou 30 Aentd.

ZYNTATHTIA ZYMH ZYMAPIKQN
ME ZNMANAKI

ZYITATIKA
400 ypappdpla ahevpt QUPAPIKWV

3 auyd (péyebog M)

100 ypaupapla ppECKO OTTaVAKI

1 mpéCa ahdl

MAAOTIKO TIEPITUALY A

OAHrIEZ

1.

MAUVeTE KAAA TO omavdki kal BANTE To o€
HIa KOTOAPOAA LIE TO VEPO Va EXEL LEIVEL
oTa GUANA ToL. TKeMAeTe Kal ayvifete

0€ PETPIA WTIA Yla 1-2 AeTTd, péxpL va
papaBouv. Ztpayyifte KaAA KAl OTUYTE TA
TIEPITTA LYPA, OTN CUVEXELD XTUTTAOTE TO
omnavdki o€ \eio TOUPE.

AQrOTE TO VO KPUWOEL EVTEAWG TPV TO
XPNOIUOTIOINOETE.

MNa ™ (Oun CUpapPIKWY, TOMOBETAOTE
To aAeVP1 (UHAPIKWY O€ pia Kabapn
em@Avela epyaociag og oxripa Aogou.

ANUIOUPYNOTE UIA KOINOTNTA OTO KEVTPO
TOU AOPovu.

Mpoocbéote Ta avyd, Tov KPUO TTOUPE
OTIAVOKIOU KAl TO AAATL 0TO TTNYAd!t Kal
AVOKOTEYPTE TO OAEVPL LUE VA TTIPOUVL.
ZupwoTe TN QON PE Ta XépLa oag yia
TePITou 10 AeMTA PEXPL VA AITOKTAOEL Agia
KOl OHOLOPOP®PN UPN.

Av n C0un €ival TOAU palakn, Umopeite

Va TNV TPOCAPUAOCETE TIPOCHETOVTAG KAl
CupwvovTag mEPIooOTEPO AAEVPL- AV gival
TOAU OKAN PN, TPooB£oTe Aiyo vepo.

lowwoTte TN (UPN Twv (UHAPIKWY, TUNIETE

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 mavoéta (1 Tn Xolpivr KoILd)
o€ TTOAU HIKpoUG KUPBOoUG.

2.  KaBapioTe Ta KapoTa Kat Ta KpeUUUIa,
aQalpEoTe Ta GUANA Kal TIG XopdEg amd
To GéNvo, TAUVETE Ta AaXavikd Kal, oTn
OUVEXELQ, PINOKOYTE TA O€ KUBOUC.

3. Zeotaivete To AAd1 o€ pia Katoapoha o€
péTpa WwTIA. MpooBéaTe TNV Mavoéta
() TN Xotpivrj KOIAd) Kat 0OTAPETE yia 1-2
Aemtd.

4. TMpocbéote To BouTtupo padi ye Ta
KPEUMUAIA, TO OEAIVO Kal TO KOPOTO O€
KUPBoUC. Z0TAPETE Yia TePITou 3 AemTd,
AVOKATEVOVTAG Yia va KaAU@OoUv
OUOIOHOPPA TA AAXAVIKE UE TO AiTTo¢.

5. MpooBéote Tov KIPd oTnV KatoapoAa.
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AMatiote pe T KOUTOAAKL TOU YAUKOU
aAdTL Kal ¥4 KOUTAAGKL TOU YAUKOU
(PPECKOTPIUUEVO HaUPO TITTEPL. ZTTACTE
TO KpEag pe pia EOAVN KOuTAAa Kalt
MaYEIPEPTE TO PEXPL VA POSIoEL TTANPWG.
AVOKATEYTE TOV TIEATE VTOUATAG.

7.  ZPrvete pe 1o MAAPEC YAAQ, TTPOODETETE
To pooxokdpudo kal otyoPpdlete péxpL
va e€aTUIOTE( TO TTEPIOCOTEPO YAAQ,
avakatevovTag Katd SlaoTriuata.

8. TpocbéoTte TIC OTPAYYIOUEVES VTOUATES
Kal To @UANO SAPvNg, avaKaTELOVTAG
KOAA yla va evwBouv.

9. XiyoPBpdote tnv Mmolovél o€ PETPLA TTPOG

XOMNAR QWTIA UE TO KATTAKL UOAVOLXTO
yla mepimou 40 Aentd, avakatelovTag
TIEPIOTAOIAKA. AV N OAATOA YiveL TTOAUD
oTeyvn, mpooBéote otadlakd Aiyo ydha iy
VEPO, Mia KOUTAALA TG ooUTag T PopPa.
nueiwon: Mia auBevtikn ragu alla
Bolognese dev gival moté pia udapng
odhtoa.)
TéNog, pUBUIOTE TO KAPUKELHA HE ONATL
KAl (PPECKOTPIUMEVO HAUPO TILTTEPL
avAaloya e T yevon.

10. BAATE pia peydAn katoapola pe
alatiopévo vepo og Bpaopd. Mpoobéote
Ta @PEoka (UUAPIKA Kal HAYEIPEYTE yia
2-4 Nemtd 1 PéXpL va yivouv al dente.

11. ZepPipete ta (UHAPIKA UE TN OAATOA
pmmohoveC kal, av BéNeTe, mpooBéote
PPECKOTPIUUEVN TTappeldva.

APXIKH XYNTArIH ZNAITETI
KAPMIONAPA

2UOTOTIKA

400 yp. oTTayYETL - TTIO XOVTPI TIOLKIAIA

150 yp. MAvo£Ta 1] YKOUOVTOIAAE, OAOKANPO
KOMUATL - EVOANAKTIKG, ATTapry Xolptvry KoAd

4 ppéoka peoaia avya
50 yp. mappelava rj mekopivo (tepdyio) - n
peiypa 50/50
10 ypappdpla paivtavo - yia 1o oepBipiopa
2 okeNideg okOPBOO - TIPOAIPETIKA
3 KOUTOALEC TNG coUTTag EAAlOAadO
DPECKOTPIUUEVO HAVPO TITTEPL
ANGTL
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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
T okeNibeg okopdou. Na To yapvipiopa,
TAUVETE TOV PAivVTavo Kat YINOKOYTE Tov,
padi pe Ta KoToavia.

3. Xeéva pmol, xTunmioTe Ta avyd (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
e\aidhado. 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



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

KUAROTE §ava tn {Uun péxpt va emreuxOei To
€mMOULUNTO TIAXOG.

XpNOIUOTOIROTE éva paxaipt yla va KOYeTe
TO @UANO NG (VKNG oTo EMOUUNTS HKOG (BA.
eik. G).

Avdloya pe tov TUTo (UUAPIKWY TTIoU BENETE,
g10ayete TN paviBéra (2) og éva amd ta Suo
avoiypata oto e€dpTnua Kuhivspwv (5)

Kal a@note TN {UUN va TTEPACEL Héoa amd

TO €pyaleio KOTC. MNa va To KAVETE auTod,
TEPIOTPEYPTE TN paviBéra de€lvoTtpoga (BA.
€k. H, I).

Apnote ta UMAPLKA VO OTEYVWOOULV OTOV
aépa yla Touhaxtotov 60 Aemtd.

BdMte Ta (upapikda og dgBovo vepd oTto omoio
éxete piel Aiyo aAdTL.

O xpbvog Bpacpol Twv (UHAPIKWY TTOIKIANEL
avaloya pe tn Sidpkela Tou xpdvou
OTEYVWHATOG.

DOpeoko@TIaypéVa, payelpevovTal o€ Aiya pévo
Aemtd (2-5 Aemtd).

AvaKaTEYTE MPOOEKTIKA Ta CUHAPIKA PEXPL VA
eival €Tolpa Kal 0Tn oUVEXELa PiETe Ta o€ éva
ooupwWTHPL.

2YMBOYAEZ KAl BOHOEIA:
NMPOBAHMA AYZH

H COun Sev koPetal
owoTa.

MNpooBéote Aiyo
OKOMA ANeLPL OTN
COun kat Qupwote
™V KaAd Eava.

H Quun koA\deL otn
pnxavry.

Ta poAd ev mdvouv
owoTd ™ COuN.

Mpocbéote Aiyo
vepPO otn {Uun Kat
(UUWOTE TNV KOAA

Eava.
H C0un ival Apriote Ta
€LBpumTN. @péoka (upapika

va OTEYVWOOUV
EMAPKWG TIPIV TA
HayelpEPETE.

Ta Cupapikd kKoAAave
petadl Toug katd To
uayeipepa.
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KAGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH
(BA.EIK. J-L)

Mnv xpnotporoleite moté Bevdivn, SIOAUTEG N
XNHIKA KaBaploTika.

Katd tn xprion, kaBapiote Tig EV0TPEG KATW
amd Toug KUAVEpoUC Pe éva oTeYVO Tavi amod
Kalpo6 o€ Kalpo.

Xpnopomnolnote éva palako, kabapod mavi yia
va kaBapioeTe ToV MapackevaoTr) (UHAPIKWY
(BA. ek J).

XpnotyomotnoTe pia Bovptoa 1y éva E0AIVO
pafdi yla va kabBapioeTe Tov MapAcKeLAOTN
Cupapikwv petd ) Xpnon (BA. k. L).
Agalpéote T Bapld Ppwuid pe éva vypo mavi
KOl OTN CUVEXELO OTEYVWOTE TA PEPN TTARPWG.
Mnv Eem\évete Tov MapaokevaoTr (UUAPIKWV
pe vepd n v kaBapilete oTo MALVTHPLO
mdtwv (BA. eik. K).

Moté unv Bubilete To MPoidv o€ vePd 1} AN
uypd. AuTo pmopei va BAaYel To poiov (BA.
eik. K).

ANOPPIVH

H cuokevaoia gival Kataokevaopévn ano

UAIKA QIAIKA TIPOC TO TTEPIBANNOV TTOU PTTopEiTe

Va armoppIPETE OTO TOTTIKO 0AG KEVTPO
avaKUKAWONG.

Mmopeite va evnuepwOeite yla Tnv anmdppiyn
Tou AoV TPOTIOVTOC Ao TIG TOTTIKEG OPXEG.

EFMTYHZH

To MPOoidV KATAOKEUAOTNKE UE PEYAAN
TPOcOoXN Kat uttd ouvexn éheyxo. Auto To
TPOIoOV cuvodeLeTal amd eyyunon 3 TV

amnd v nuepopnvia ayopdc. NMapakaleiode
va @uAdooete v anddel€n oag o

A0PANEG HEPOC. H eyyunon oxUel pévo ya
KOTOOKEVAOTIKA EAATTWHATA KAl ENATTWHATA
UAIKWV. € TTEPIMTWON KAKAG XPriong

1} aKATAAANAOU XEIPICHOU, N yyunon
akupwveTal Ta vopipa Sikalwpatd oag, e0IKA
Ta Sikawpata eyyunong, Sev emnpedlovtat
amoé auTrVv TNV €yyunon.

Eav emBupeite va mapamovebeite,
EMKOWVWVAOTE padi pag XpnoIHomolwvTag T
@Opua emkolvwviag otn dievbuvon
www.schou.com. Ot unmdAAnAot e€urinpétnong
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pag Ba cuvtovicouv Tnv mepaitépw Stadikacia
padi oag to cuvtopotepo Suvartd. Mavta oag
TOPEXOUE EEATOUIKEUUEVEG OCUMPBOUAEC. H
nepiodog eyyunong dev Ba mapatabei Aoyw
ETIOKEVWV TTOU TIpAYUATOTIOl0UVTAl BACEL
™G £yyUNONG, TNG VOUIUNG £yYUNONG 1 AANwv
KOAWV UTTNPECLWV. AUTO IOXUEL Kal YIa Ta
AVTOANOKTIKG TTOU €X0UV AVTIKOTAOTAOEL 1
€MOKeLAOTEL. OTOIOONTTIOTE EMOKELN) TIOU
amatteitat petd ™ Anén tng eyyunong Ha
empPapuvetal pe KOOTOC.

KENTPO EZYMHPETHZHX /
NMPOMHOEYTHZX

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-
nisteno. Vasa zakonska prava, posebno prava iz
jamstava, neée biti ograniéena ovim jamstvom.

Ako zelite uloZiti prituzbu, molimo kontaktirajte
nas putem obrasca na

www.schou.com. Dijelatnici nage sluzbe ¢e koordi-
nirati daljnji postupak s vama 3to je prije moguée.
Uvijek éemo vas savjetovati osobno. Razdoblje
jamstva neée se produziti zbog popravaka
izvrienih na osnovi jamstva, zakonskog jamstva ili
dobre volje. Ovo se takoder odnosi na zamijenije-
ne i popravliene 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
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TESZTAKESZITO GEP

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 TAROLUON 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 fulladés veszélye a csomagoléanyag miatt,

P

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 sériilést okozhat.

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

Fenndll a z0z6dds és a gép mozgé részein vald
beszorulds veszélye.

Elelmiszer-biztonsdgos! 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.
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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.
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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 8rolt fekete bors.

Utmutato

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

2. Hdamozza meg a sargarépdt és a hagymdt,
tavolitsa el a zeller leveleit és szdlait, mossa
meg a zdldségeket, majd végja Sket apréd
kockdkra.

3. Melegitse fel az olajat kdzepes langon egy
lébasban. Adja hozzé a pancettét (vagy
sertéshast), és piritsa 1-2 percig.

4.  Adja hozzd a vajat a felkockézott
hagymaval, zellerrel és sargarépdval
egydtt. Piritsa kérilbeliil 3 percig, kézben
kevergesse, hogy a zéldségek egyenletesen
bevonddjanak a zsiradékba.

5. Adja hozzd a dardlt hist a labashoz.
Fiszerezze 1 tedskandl séval és V4 tedskandl
frissen 8rolt fekete borssal. Térje szét a hust
fakandllal, és siisse, amig teljesen megpirul.

6. Keverje hozzd a paradicsompiirét.

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

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

9. Abolognai szészt f6zze kézepes-alacsony
langon, félig nyitott fedével kérilbeliil 40
percig, idénként kevergetve. Ha a szész til
szdaraz lesz, fokozatosan adjon hozzd egy
kis tejet vagy vizet, ev8kanélonként.
(Megijegyzés: Egy igazi bolognai ragu
sosem vizes szész.

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. Atésztdt bolognai szésszal télalja, és ha
szeretné, szérja meg frissen reszelt parmezdn
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



ATEHMD
MACCHINA PER LA PASTA

Introduzione

Complimenti per aver acquistato questo prodotto
di alta qualita. E importante conoscere il prodotto,
prima di usarlo per la prima volta. Leggere quindi
attentamente le seguenti istruzioni e informazioni
sulla sicurezza. Usare il prodotto solo nel modo
descritto qui e per gli utilizzi specificati. Conser-
vare questo manuale al sicuro, per non perderlo
o danneggiarlo. Se si decide di cedere questo
prodotto a qualcuno, consegnare anche tutta la
documentazione.

Uso previsto
Il dispositivo non & destinato all'uso commerciale.

Descrizione dei componenti
1. Macchina per la pasta
Manovella

Morsetto a vite

Rotella di regolazione del rullo

CIFNEREN

Elemento di fissaggio del rullo

Dati tecnici
Materiale:
Alloggiamento: acciaio inox

Rullo per la pasta: acciaio inox, alluminio

Istruzioni di sicurezza
j CONSERVARE TUTTE LE ISTRUZIONI E LE

INFORMAZIONI DI SICUREZZA INFOR-

MAZIONI PER L'USO FUTURO.

A PERICOLO DI LESIONI.
AVVERTENZAI PERICOLO DI MORTE E

RISCHIO DI INCIDENTI PER NEONATI E
BAMBINI

Non lasciare mai i bambini incustoditi con il mate-
riale di imballaggio e il prodotto. Esiste il rischio di
soffocamento dovuto al materiale di imballaggio,

con pericolo di morte a seguito di ferite da taglio.

Spesso i bambini sottovalutano i pericoli.

Dopo l'uso, conservare il dispositivo in un luogo
sicuro e fuori dalla portata dei bambini.

Questo dispositivo non & destinato all'uso da
parte di persone (bambini compresi) con capacita
fisiche, sensoriali o mentali limitate o prive di
esperienza e/o conoscenza, a meno che siano
supervisionate da una persona responsabile della
loro sicurezza o ricevano da questa istruzioni su
come utilizzare il dispositivo.

Verificare che tutti i componenti siano montati cor-
rettamente. Un montaggio errato pud provocare
lesioni.

Rimanere sempre vigili e prestare attenzione a cid
che si fa. Lavorare in modo attento e consapevole.
Esiste il rischio di schiacciamento e di rimanere
intrappolati nelle parti mobili della macchina.

Materiale idoneo al contatto con gli alimenti.
Questo prodotto non altera il sapore né I'odore.

Non indossare collane lunghe o abiti con cordini
pendenti, quando si lavora con la macchina.
Rischio di strangolamento!

Preparazione
Ricetta base per I'impasto della
pasta

Ingredienti

400 g di farina per pasta
4 vova (taglia M)

1 pizzico di sale
Pellicola trasparente

Istruzioni

1. Disponi la farina su una superficie da lavoro
pulita, formando una montagnola.

2. Crea unincavo al centro della montagnola.

3. Rompi le vova nell'incavo, aggiungi il sale
e mescola gradualmente con una forchetta,
incorporando la farina.

4. Impasta il composto sbriciolato con le mani
per circa 10 minuti, fino a ottenere un impa-
sto liscio e omogeneo.

5. Sel'impasto & troppo morbido, aggiungi
altra farina e continua a impastare. Se &
troppo duro, aggiungi un po’ d'acqua per
regolare la consistenza.

o

Schiaccia leggermente |'impasto, avvolgilo
nella pellicola trasparente e lascialo riposare
per circa 30 minuti.
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Ricetta per I'impasto della pasta
con spinaci

Ingredienti

400 g di farina per pasta
3 vova (taglia M)

100 g di spinaci freschi

1 pizzico di sale

pellicola trasparente

Istruzioni

1. Lavare bene gli spinaci e metterli in una pen-
tola con solo 'acqua rimasta attaccata alle
foglie. Coprire e cuocere a vapore gli spina-
ci a fuoco medio per 1-2 minuti, finché gli
spinaci non si appassiscono. Scolare bene e
strizzare per eliminare il liquido in eccesso,
quindi frullare gli spinaci fino a ottenere una
purea liscia.

Lasciare raffreddare completamente prima
dell'uso.

2. Per preparare |'impasto della pasta, disporre
la farina a fontana su una superficie da
lavoro pulita, formando un cumulo.

3. Formare un incavo al centro del cumulo.
Aggiungere le vova, la purea di spinaci
raffreddata e il sale nell’incavo e mescolare
alla farina con una forchetta.

5. Lavorare l'impasto granuloso con le mani per
circa 10 minuti, fino a ottenere una massa
liscia e uniforme.

6.  Sel'impasto & troppo morbido, & possibile
correggerlo aggiungendo e impastando
altra faring; se & troppo duro, aggiungere un
po’ d'acqua.

7. Stendere I'impasto, avvolgerlo nella pellicola
trasparente e lasciarlo riposare per circa 30
minuti.

La ricetta originale del ragu alla

Bolognese

Ingredienti

500 g di carne tritata mista — metd manzo, meta
maiale

400 g di pasta a scelta - ad esempio spaghetti o
fettuccine

400 g di pomodori passati — in barattolo o in
lattina
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100 g di pancia di maiale - idealmente pancetta
se disponibile

150 g di cipolle

50 g di carote

50 g di sedano

200 ml di latte intero

40 g di burro

1 cucchiaio di olio vegetale neutro — ad esempio
olio di girasole o di colza

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro
1 foglia d'alloro essiccata
1 pizzico di noce moscata macinata

Sale e pepe nero macinato al momento

Istruzioni

1. Tagliare la pancetta (o la pancia di maiale)
a cubetti molto piccoli.

2. Sbucciare le carote e le cipolle, eliminare
le foglie e i filamenti dal sedano, lavare le
verdure e tagliarle a dadini fini.

3. Scaldare I'olio in una pentola a fuoco medio.
Aggiungere la pancetta (o la pancia di
maiale) e far rosolare per 1-2 minuti.

4. Aggiungere il burro insieme alle cipolle, al
sedano e alle carote, tutti tagliati a dadini.
Rosolare per circa 3 minuti, mescolando in
modo che le verdure si impregnino uniforme-
mente del grasso.

5. Aggiungere la carne tritata nella pentola.
Condire con 1 cucchiaino di sale e Y di
cucchiaino di pepe nero macinato fresco.
Rompere la carne con un cucchiaio di legno
e cuocere fino a quando non sard completa-
mente rosolata.

6. Aggiungere il concentrato di pomodoro.

7. Stumare con il latte intero, aggiungere la
noce moscata e cuocere a fuoco lento finché
la maggior parte del latte non sard evapora-
ta, mescolando di tanto in tanto.

8. Aggiungere i pomodori passati e la foglia di
alloro, mescolando bene per amalgamare
il tutto.

9. Far sobbollire il ragu alla Bolognese a fuoco
medio-basso con il coperchio semiaperto
per circa 40 minuti, mescolando di tanto in
tanto. Se la salsa diventa troppo asciutta,
aggiungere gradualmente un po’ di latte o



acqua, un cucchiaio alla volta.
(Nota: Un autentico ragu alla Bolognese non
& mai una salsa acquosa.
Infine, aggiustare di sale e pepe nero maci-
nato fresco a piacere.

10. Portare a ebollizione una pentola capiente
di acqua salata. Aggiungere la pasta fresca
e cuocere per 2-4 minuti, o finché non & al
dente.

1. Servire la pasta con il ragu alla Bolognese
e, se lo si desidera, guarnire con Parmigiano
grattugiato fresco.

Ricetta originale degli spaghetti
alla carbonara

Ingredienti

400 g di spaghetti — varietd pib spessa

150 g di pancetta o guanciale, pezzo intero -
oppure pancia di maiale grassa

4 yova fresche medie

50 g di Parmigiano o Pecorino (in un unico pez-
zo) - oppure una miscela 50/50

10 g di prezzemolo — per servire
2 spicchi d'aglio - facoltativo

3 cucchiai di olio d'oliva

Pepe nero macinato fresco

Sale

Istruzioni

1. Portare a ebollizione una pentola capiente
di acqua salata. Aggiungere la pasta fresca
e cuocere per 2-4 minuti, o finché non & al
dente.

2. Nel frattempo, taglia la pancetta o il guan-
ciale a piccoli cubetti. Grattugiare finemente
il Parmigiano o il Pecorino. Se si desidera,
sbucciare e tritare finemente gli spicchi
d'aglio. Per guarnire, lavare il prezzemolo e
tritarlo finemente, compresi i gambi.

3. Inuna ciotolq, sbattere le vova (sia i tuorli
che gli albumi) fino a ottenere un composto
omogeneo. Unire il formaggio grattugiato.
Condire generosamente con pepe nero mac-
inato fresco e aggiungere solo un pizzico di
sale.

4. In una padella capiente, scaldare I'olio d'oli-
va. Aggiungere la pancetta o il guanciale e

friggere finché non risulteranno croccanti e il
grasso si sard sciolto.

5. Spegnere il fuoco e, se si desidera, far
rosolare delicatamente |'aglio nel calore
residuo fino a renderlo fragrante.

6. Rimuovi la padella dal fuoco e lasciala
raffreddare leggermente: questo passaggio
impedisce che la miscela di uova si trasformi
in vova strapazzate.

7. Con delle pinze, trasferire gli spaghetti diret-
tamente dalla pentola alla padella, lascian-
do che un po’ di acqua di cottura rimanga
attaccata alla pasta. In alternativa, scolare la
pasta in uno scolapasta, conservando parte
dell'acqua di cottura. Mescolare bene gli
spaghetti con la pancetta o il guanciale e il
grasso sciolto.

8. Versare il composto di uova e formaggio
sulla pasta e mescolare rapidamente il tutto.
Se necessario, aggiungere un cucchiaio di
acqua di cottura della pasta alla volta, finché
la salsa raggiunge la consistenza cremosa
desiderata.

9. Servire gli spaghetti alla carbonara con
prezzemolo fritato, altro formaggio grattu-
giato, pepe nero macinato al momento e un
pizzico di sale.

Messa in funzione

Posizionare la macchina per la pasta (D su una
superficie di lavoro solida alla quale si possa
fissare.

Inserire il morsetto a vite (3) nell'apertura della
macchina per la pasta (D e stringere la vite ad
alette per fissare della macchina (osservare la

figura A).

Posizionare I'elemento di fissaggio del rullo (5
lungo i due supporti della macchina per la pasta
(D) sulla macchina (osservare la panoramica).

Inserire la manovella (2) nell'apertura della mac-
china per la pasta (1) (osservare la figura A).

Prima di utilizzare la macchina per la pasta (1)
per la prima volta, pulirla come descritto nella
sezione "Pulizia e manutenzione". Pulire tutti com-
ponenti che entrano a contatto con gli alimenti
usando un panno umido per rimuovere ogni trac-
cia di sporcizia, quindi asciugare accuratamente.

Le tre coppie di rulli devono essere pulite prima
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dell'uso. Per farlo, far passare una piccola quan-
titd di impasto attraverso i rulli. Questa piccola
porzione di impasto non deve essere mangiata:
occorre smaltirla.

L'impasto viene lavorato in porzioni. Prelevare una
piccola quantita di impasto dall'impasto prepara-
to e coprire nuovamente il resto per evitare che si
secchi (osservare le figure B, C, D).

Per regolare la distanza tra i rulli, estrarre legger-
mente la rotella di regolazione (4) e ruotarla su
una delle posizioni contrassegnate dai numeri.
Iniziare con la posizione 7: la distanza massima
possibile tra i rulli (osservare la figura E).

Far passare la porzione di impasto attraverso i
rulli ruotando la manovella (2) in senso orario (os-
servare la figura F). Ripiegare la pasta appiattita e
ripetere il procedimento per 6-7 volte.

Ora & possibile ridurre la distanza tra i rulli estra-
endo e girando la rotella di regolazione (1), per
poi far passare nuovamente l'impasto tra i rulli fino
a raggiungere lo spessore desiderato.

Con un coltello, tagliare la pasta appiattita alla
lunghezza desiderata (osservare la figura G).

In base al tipo di pasta desiderato, inserire la
manovella (2) in una delle due aperture dell'e-
lemento di fissaggio del rullo (3) e far scorrere

la pasta attraverso |'utensile da taglio. Per farlo,
girare la manovella in senso orario (osservare le
figure H, 1).

Lasciar asciugare la pasta all'aria per almeno 60
minuti.

Cuocere la pasta in abbondante acqua legger-
mente salata.

Il tempo di cottura della pasta varia a seconda
del tempo di essiccazione.

Appena preparata cuocerd in pochi minuti (2-5
minuti).

Mescolare con cura la pasta finché & cotta, quindi
versarla in uno scolapasta.
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Indicazioni e suggerimenti:

Problema

Soluzione

L'impasto non viene

tagliato correttamente.

L'impasto si attacca
alla macchina.

Aggiungere un po' di
farina all'impasto e
impastare nuovamente
con cura.

I rulli non fanno presa
sull'impasto.

Aggiungere acqua
allimpasto e impasta-
re nuovamente con
cura.

L'impasto & friabile.

La pasta si appiccica
durante la cottura.

Lasciar asciugare
adeguatamente la
pasta fresca prima di
cuocerla.

Pulizia e manutenzione (osservare

le figure J-1)

Non utilizzare mai benzing, solventi o detergenti

chimici.

Durante |'uso, di tanto in tanto pulire i raschiatori
sotto i rulli con un panno asciutto.

Pulire la macchina per la pasta con un panno
morbido e pulito (osservare la figura J).

Pulire la macchina per la pasta dopo |'uso con
una spazzola o un bastoncino di legno (osservare

la figura L).

Rimuovere la sporcizia piU ostinata con un panno
umido, quindi asciugare completamente.

Non sciacquare la macchina per la pasta con
acqua e non lavarla in lavastoviglie (osservare la

figura K).

Non immergere mai il prodotto in acqua o altri
liquidi. Facendolo, il prodotto pud subire danni

(osservare la figura K).

Smaltimento

L'imballaggio & realizzato con materiali eco-com-
patibili che si possono smaltire presso il centro di

riciclo locale.

Per informazioni su come smaltire un prodotto
vecchio, rivolgersi alle autorita locali.




Garanzia

Il prodotto & stato realizzato con grande cura e
sotto costante supervisione. Questo prodotto &
coperto di una garanzia di 3 anni dalla data di
acquisto. Conservare lo scontrino in un luogo sicu-
ro. La garanzia copre solo i difetti del materiale e
di realizzazione. Se il prodotto viene utilizzato in
modo improprio

o trattato in modo improprio, la garanzia non sar&
applicabile. | diritti legali dell'utente, in particolare
i diritti di garanzia, non saranno limitati da questa
garanzia.

Per eventuali reclami & possibile contattarci utiliz-
zando il modulo di contatto all'indirizzo
www.schou.com. | nostri operatori del servizio di
assistenza gestiranno la procedura nel pit breve
tempo possibile. Forniremo sempre consulenza
personalizzata. Il periodo di garanzia non verra
prorogato in caso di riparazioni svolte sulla base
della garanzia, della garanzia legale o di altro
genere. Questo vale anche per i componenti so-
stituiti e riparati. Dopo la scadenza del periodo di
garanzia, le eventuali riparazioni saranno svolte a
pagamento.

Centro di assistenza / Fornitore

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

www.schou.com
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MAKARONU APARATAS

Ivadas

Sveikiname! Pasirinkote aukstos kokybés gaminj.
Prie3 naudodami pirmq kartg susipazinkite su ga-
miniu. Turédami tai omenyije atidZiai perskaitykite
toliau pateikiamas instrukcijas ir saugos informaci-
iq. Visada naudokite gaminj tik taip, kaip aprasyta
&ia, ir atsizvelgdami j nurodytq naudojimo sritj.
Laikykite §j vadovq taip, kad jis nepradingty ir
nenusidéveéty. Jei nuspresite §j gaminj perduoti
treciajai 3aliai, pateikite ir visus dokumentus.

Naudojimas pagal paskirti

Prietaisas néra skirtas naudoti komercinéms
reikmeéms.

Daliy aprasymas
Makarony gaminimo aparatas

AlkGniné rankena

1

2

3. Sraigtinis spaustukas

4. Volelio reguliavimo ratas
5. Ritininis priedas
Techniniai duomenys
MedzZiagos:

Korpusas: neridijantysis plienas

Makarony volelis: nerdijantysis plienas, aliuminis

Saugos instrukcijos

ISSAUGOKITE VISAS INSTRUKCIJ-
AS IR SAUGOS INFORMACIJA, KAD

GALETUMETE NAUDOTI ATEITYJE!

SUZALOJIMO RIZIKA!

|SPEJIMAS! PAVOJUS GYVYBEI IR
NELAIMINGU ATSITIKIMY RIZIKA KUDI-
KIAMS IR VAIKAMS

Niekada nepalikite vaiky be prieZitros su paka-
vimo medZiaga ir gaminiu. Kyla pavojus uzdusti
dél pakavimo medziagos ir pavojus gyvybei dél
pjautiniy suzalojimy. Daugelis vaiky nejvertina
pavojy.

66

Panaudoje laikykite §j prietaisq saugioje, vaikams
nepasiekiamoje vietoje.

Sis jrenginys néra skirtas naudoti asmenims
(iskaitant vaikus), kuriy fizinés, jutiminés ar
psichinés galimybés yra ribotos arba kurie neturi
patirties ir (arba) Ziniy, nebent jie yra prizitrimi uz
jy saugumq atsakingo asmens arba gauty instruk-
cijas, kaip naudotis jrenginiu.

Patikrinkite, ar visos dalys tinkamai surinktos. Ne-
tinkamas surinkimas gali sukelti suzalojimg.
Visada bikite budris ir visada sutelkite démes;j
tai, kq darote. Darbq atlikite susikaupg ir racio-
naliai.

Kyla pavojus buti suspaustam judamyjy masinos
daliy ar jstrigti tarp jy.

Tinka maistuil Sis gaminys neturi jtakos skonio ir
kvapo savybéms.

Dirbdami su jrenginiu nedéveékite drabuziy su nu-
karusiais raisciais ar ilgy karoliy. Pavojus uzdustil

Paruosimas
Pagrindinis makarony teslos receptas

Ingredientai

400 g makarony milty
4 kiausiniai (M dydzio)
Ziupsnelis druskos
Maistiné pléveleé

Instrukcijos

1. Uzberkite makarony miltus ant $varaus virtu-
vés pavirsiaus, suformuodami kauburél;.

2. Kauburélio viduryje padarykite jdubimq.

3. | jdubimg jmuskite kiausinius, jberkite druskg
ir Sakute palaipsniui jmaidykite j miltus.

4. Rankomis minkykite trupinivotq teslg apie 10
minuéiy, kol gausite vienalyte, lygiq mase.

5. Jeitedla per minksta, jberkite daugiau milty ir
minkykite. Jei per kieta, jpilkite iek tiek van-
dens, kad suregulivotuméte konsistencijq.
Siek tiek suplokite te3lg, apvyniokite maistine
plévele ir leiskite pailséti apie 30 minuciy.



Tesla makaronams su Spinatais —
receptas

Ingredientai

400 g milty makaronams
3 kiauiniai (M dydzio)
100 g 3vieziy $pinaty

1 Ziupsnelis druskos

Plastikiné plévelé

Instrukcijos

1. 1. Spinatus kruopiciai nuplaukite ir
sudékite j puodq, kartu su vandeniu, kuris liko
ant lapy. Uzdenkite ir troskinkite ant vidutinés
ugnies 1-2 minutes, kol sumink3tés. Gerai
nusausinkite ir pasalinkite skyscio pertekliy,
tada $pinatus sutrinkite j vientisq tyre.

Prie3 naudojimgq leiskite pilnai atvésti.

2. Miltus makaronams suberkite ant Svaraus
virtuvés pavirsiaus, suformuodami kauburél;.

3. Kauburélio centre suformuokite duobute.
| duobute jmuskite kiausinius, jdékite atvésin-
tq 3pinaty tyre ir jberkite druskos, tada 3akute
imaiykite j miltus.

5. Rankomis minkykite trupinine teslg apie 10
minuéiy, kol susidarys lygi, vientisa masé.

6. Jeitedla per minksta, jq galima pakoreguoti
jberiant daugiau milty ir minkant; jei tesla per
kieta, jpilkite Siek tiek vandens.

7. I3plokstinkite te3lg makaronams, suvyniokite
ia i plastiking plévele ir leiskite pailséti apie
30 minudiy.

Originalus Bolonijos padazo re-
ceptas

Ingredientai
500 g mirios maltos mésos — pusiau jautiena,
pusiau kiauliena

400 g pasirinkto tipo makarony —, pvz., spagedi-
ai arba fettuccine

400g nukosty pomidory - i3 stiklainio arba
skardinés

100g kiaulienos 3oninés —, idealu — pancetta, jei
imanoma

150g svoginy
50g morky

50g saliery
200ml nenugriebto pieno
40g sviesto

1valgomasis $aukstas neutralaus augalinio al-
iejaus— , pvz. saulégrqzy arba rapsy aliejaus

1valgomasis 3aukstas pomidory pastos
1 dziovintas lauro lapas
1 Ziupsnelis malty muskato rieduty

Druska ir 3vieziai malti juodieji pipirai

Instrukcijos

1. Pancetq (arba kiaulés Soning) supjaustykite j
labai mazus kubelius.

2. Nulupkite morkas ir svoginus, pa3alinkite sa-
liery lapus ir iSilgines sitleles i3 saliery stieby,
nuplaukite darzoves ir smulkiai supjaustykite.

3. |kaitinkite aliejy puode ant vidutinés ugnies.
Sudékite pancetq (arba kiaulés 3oning) ir
apkepkite 1-2 min.

4. | puodq jdékite sviestq kartu su smulkiai
pjaustytais svoginais, salierais ir morkomis.
Apkepkite apie 3 min., maidydami, kad
darzovés tolygiai pasidengty riebalais.

5. | puodgq sudékite maltg mésq. Pagardinkite
1 arbatiniu Sauksteliv druskos ir V4 arbatinio
$aukstelio $vieziai malty juodyjy pipiry. Mésq
maidykite mediniu $aukstu ir kepkite, kol
visigkai apskrus.

6. |maidykite pomidory pastq.

7. Deglazuokite keptuve nenugriebtu pienu,
iberkite muskato riesuto ir troskinkite, kol
didzioji dalis pieno i¥garuos, retkaréiais
pamaisydami.

8.  Sudeékite nukostus pomidorus ir lauro lapg,
gerai sumaisykite.

9. Bolonijos padazgq troskinkite ant vidutinés—
silpnos ugnies, dangtj palikus pusiau atidar-
ytq, apie 40 minuéiy, kartais pamaisydami.
Jei padazas per sausas, po truputj pilkite
pieno arba vandens, po vieng valgomajj
$aukstq.

(Pastaba: Autentiskas ragu alla Bolognese
niekada nebiina skystas.

Galiausiai pagardinkite druska ir $vieziai
maltais juodaisiais pipirais pagal skon;.

10. Dideliame puode uzvirinkite pastdytq
vandenj. Sudékite 3vieZius makaronus ir
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virkite 2—4 minutes, kol al dente.

11.  Patiekite makaronus su Bolonijos padazu
ir, jei pageidaujate, apibarstykite SvieZiai
tarkuotu parmezano striu.

Originalus spageciy su karbonaros
padazu receptas

Ingredientai

400 g spageciy — storesniy

150 g pancetos arba guanciale, vientisas gabalas
— alternatyviai, riebi kiaulés 3oniné.

4 3viezi vidutiniai kiausiniai

50 g Parmezano arba Pecorino (bloko) - arba
50/50 misinys.

10 g petrazoliy — patiekimui

2 skiltelés Eesnako - nebitinos

3 Saukstai alyvuogiy aliejaus

SvieZiai malti juodieji pipirai

Druska

Instrukcijos

1. Dideliame puode uzvirinkite pasidytq
vandenj. Sudékite 3viezius makaronus ir
virkite 2—4 minutes, kol al dente.

2. Tuo tarpu pancetq arba guanciale supjausty-
kite mazais kubeliais. Parmezang arba peko-
rino sutarkuokite smulkiai. Jei norite, nulupkite
esnako skilteles ir smulkiai jas sukapokite.
Papuoiimui petrazoles nuplaukite ir smulkiai
supjaustykite, jskaitant stiebus.

3. Dubenyije isplakite kiausinius (tiek trynius,
tiek baltymus) iki vientisos masés. maisykite
tarkuotq strj. Gausiai pagardinkite 3vieZiai
maltais juodaisiais pipirais ir jberkite tik
truputj druskos.

4. Dideléje keptuvéje jkaitinkite alyvuogiy al-
iejy. Sudékite pancetq arba guanciale ir kep-
kite, kol mésa taps traski ir iSsiskirs riebalai.

5. I3junkite ugnj ir, jei naudojate, 3velniai
pakepinkite esnakgq likusioje Silumoije, kol
pasklis kvapas.

6. Nuimkite keptuve nuo ugnies ir leiskite jai
Siek tiek atvésti — tai padés idvengti, kad
kiau3iniy midinys sukietéty.

7. Znyplemis spagecius tiesiai i3 puodo perkel-
kite j keptuve, leiskite 3iek tiek virimo vandens
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prilipti prie makarony. Arba nuko3kite
makaronus kiaurasamtyje, pasilikdami diek
tiek virimo vandens. Kruops¢iai sumaisykite
spagedius su ladinukais arba $onine ir isis-
kyrusiais riebalais.

8.  Supilkite kiauginiy ir sGrio mi3inj ant
makarony ir greitai viskq i$maisykite.

Jei reikia, po $aukstq pilkite vandens i3
makarony, kol padazas pasieks norimg
kreminés konsistencijos.

9.  Patiekite spagecius Carbonara, pabarsty-
tus smulkintomis petrazolémis, papildomu
tarkuotu striv, dvieziai maltais juodaisiais
pipirais ir Ziupsneliu druskos.

Paleidimas

Padékite makarony aparatg @ ant tvirto dar-
bastalio pavirsiaus, prie kurio jj galima pritvirtinti.
Jkiskite sraigtinj spaustukq (3) j makarony aparato
angq () ir priverzkite sparnuotqjq verzle, kad
aparatas bty stabilus (Zr. A pav.).

Uzdekite volelio priedg () isilgai dviejy aparato
laikikliy (D) ant aparato (#r. apzvalgq).

|kigkite @ j makarony aparato angg (1) vaistiklj
(zr. A pav.).

Prie3 naudodami (1) pirmg

kartq, makarony aparatq idvalykite, kaip aprasyta
skyrivje ,Valymas ir priezigra”. Visas dalis, kurios
lieCiasi su maistu, nuvalykite drégna 3luoste, kad
pasalintuméte nedvarumus, ir visiskai jas i3dzio-
vinkite.

Tris ritinéliy poras btina isvalyti prie$ naudojima.
Tam nedidele kiekj teslos perkociokite per ritiné-
lius. Sios teslos negalima valgyti, jq reikia i¥mesti.

Tesla apdorojama porcijomis. I§ paruostos telos
paimkite nedidelj kiekj ir likusig dalj vél uzdenkite,
Norédami sureguliuvoti atstumgq tarp ritinéliy, Siek
tiek istraukite reguliavimo ratukg (‘5 ir pasukite jj
iki vienos i3 skaiciais pazymeéty padéciy. Pradékite
nuo 7 padéties, didZiausio jmanomo tarpo tarp
ritinéliy (Zr. E pav.).

Teslos dalj leiskite per ritinélius sukdami $vaistiklj
(2) pagal laikrodzio rodykle (zr. F pav.). Sulenkite
ploks¢iai suformuotq tedlq ir kartokite §j procesq 6
ar 7 kartus.

Dabar galite sumazinti tarpq ritinéliy istraukdami



ir pasukdami reguliavimo ratukg (4) ir galite vél
kocioti teslq, kol pasieksite norimq storj.

Peiliu atpjaukite teslos lapq pagal pageidavjamq
ilgi (zr. G pav.).

Atsizvelgdami j norimg makarony tipg, jkidkite
$vaistiklj (2) | vieng i% dviejy ritinéliy priedo angy
(B ir leiskite teslq per pjovimo jrankj. Tam pasukite
$vaistiklj pagal laikrodZio rodykle (zr. H, | pav.).
Gatavus makaronus palikite dZidti ore bent 60
minuciy.

|dékite makaronus j gausy lengvai pastdytq
vanden;.

Pagaminty makarony virimo trukmé priklauso nuo
dziovinimo trukmés.

Svieziai pagaminti makaronai idverda per keletq
minuéiy (2-5 minutes).

Atsargiai maidykite makaronus, kol jie idvirs, tada
supilkite ant virtuvinio sietelio.

Pagalba ir patarimai

Problema Sprendimas

Pridékite j te3lg dar
siek tiek milty ir vel
gerai isminkykite.

Tesla netinkamai
supjaustoma.

Tesla prilimpa prie
masinos.

|pilkite j teslq Siek tiek
vandens ir vél gerai
i¥minkykite.

Voleliai netinkamai
sugriebia tedlq.

Prie3 virdami palauki-
te, kol 3viezi maka-
ronai pakankamai
isdZius.

Tesla trapi.

Verdami makaronai
sulimpa.

Valymas ir prieziora (zr. J-L pav.)
Niekada nenaudokite benzino, tirpikliy ar chemi-
niy valikliy.

Naudojimo metu retkar¢iais sausa $luoste nuvaly-
kite po voleliais esancius grandiklius.

Makarony aparatui valyti naudokite minkstq,

$variq 3luoste (zr. pav. J).

Panaudoje makarony aparatq nuvalykite sepetéliu
arba mediniu pagalivku (zr. pav. L).

Nuvalykite didelius nedvarumus drégna sluoste ir
visidkai i¥dziovinkite dalis.

Neplaukite makarony aparato vandenyie ir
nenaudokite indaplovés (zr. pav. K).

Niekada nemerkite gaminio j vandenj ar kitus
skyscius. Gaminys gali sugesti (Zr. pav. K).

ISmetimas

Pakuoté pagaminta i§ aplinkai nekenksmingy
medziagy, kurias galima iSmesti prista&ius j vietinj
perdirbimo centrqg.

Dél seno gaminio ismetimo galite pasiteirauti
kreipesi | savo vietines institucijas.

Garantija

Gaminys buvo pagamintas labai atsakingai ir
nuolat kontroliuojant. Siam gaminiui nuo pirkimo
datos suteikiama 3 mety garantija. Laikykite kvitg
saugioje vietoje. Garantija galioja tik medziagy
trikumams ir gamybos klaidoms. Netinkamai
naudojant arba tvarkant gaminj

garantija galioti nustos. Si garantija neriboja jUsy
teisés aktais nustatyty teisiy, ypaé teisiy j garantijq.
Jei norite pateikti skundq, susisiekite su mumis
naudodami kontakting formg adresu
www.schou.com. Misy techninés priezitros perso-
nalas operatyviai su jumis koordinuos tolesnius
veiksmus. Visada patarsime individualiai. Garan-
tinis laikotarpis nepratesiamas, jei remonto darbai
atliekami remiantis garantija, teisés akty nustatyta
garantija ar geros valios pagrindu. Tai taip pat
taikoma pakeistoms ir suremontuotoms dalims. Bet
koks remontas, reikalingas pasibaigus garantijos
laikotarpiui, yra apmokestinamas.

Paslaugy centras / tiekéjas

Schou Company A/S
Andreas Schous Vej 62
DK-6000 Kolding
www.schou.com
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MAKARONU MASINA

levads

Apsveicam! JUs izvélgjaties iegadaties augstas
kvalitates izstrad@jums. Pirms pirmas lietosanas
reizes parliecinieties, ka esat iepazinies(-usies)

ar izstraddjumu. Lai to nodrosingtu, ripigi izlasiet
talak mingtos nordadijumus un drodibas informaciju.
Izmantojiet izstraddjumu tikai Seit apraksfitaja
veida un atbilstodi paredzétajam lietodanas dia-
pazonam. Lidzy, glabdijiet $o rokasgramatu drosa
vietd, lai nepazaudétu un nesabojatu to. Ja nodo-
dat 30 izstrad@jumu tresai personai, nodrosiniet,
ka tiek pievienota visa dokumentacija.

Paredzétais lietojums

lerice nav paredzéta komercidlai lietosanai.

Dalu apraksts

1. Makaronu gatavotajs
Kloka rokturis
Skrvspile

Rulli$u regulédanas poga

CIFNEREN

Rulli$u stipringjums

Tehniskie dati
Materials:
Korpuss: nerusé&jo3ais térauds

Makaronu rullitis: nerGsgjo3ais térauds, aluminijs

Drosibas noradijumi

SAGLABAJIET VISUS NORADIJUMUS UN
A DROSIBAS INFORMACIU IZMANTOSA-
& TRAUMU RISKS!

NAI NAKOTNE!

DZIVIBAS BISTAMIBA UN BISTAMI DZIVI-
BAI UN NELAIMES GADIJUMU RISKS
ZIDAINIEM UN BERNIEM

Nekad neatstajiet bernus bez uzraudzibas kopa
ar iepakojuma materialu un izstradajumu. Pastav
nosmak3anas risks no iepakojuma materidla un
draudi dzivibai sagrie3ands traumu dé|. Bérni
bieZi nenovérté briesmas.
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P&c lietosanas glabdiiet ierici dro3a, bérniem
nepieejama vieta.

Stierice nav paredzéta personam (tostarp bar-
niem) ar ierobezotam fiziskam, manu vai garigam
spéjam vai pieredzes un zinasanu trokumuy, ja vien
tas neuzrauga vai neinstrué par ierices lieto3anu
persona, kas ir atbildiga par vinu drosibu.

Parliecinieties, ka visas dalas ir pareizi samonté-
tas. Nepareiza montaza var izraisit raumas.

Vienmér ievérojiet modribu un pievérsiet uzma-
nibu tam, ko darét. Veiciet darbu koncentréti un
apzinigi.

Pastav saspie3anas un iesprodanas risks mainas
kustigajas dalas.

Partikai drosa ierice! Sis izstrad@jums neietekmé
gardas un smarzas ipasibas.

Stradajot ar ierici, nevalkajiet garas kaklarotas vai
drébes ar piekartam auklam. Pastav noznaugsa-
nds risks!

Pagatavosana
Pamatrecepte makaronu miklai

Sastavdalas

400 g makaronu miltu

4 olas (M izmérs)

Skipsnina sals

Partikas pléve

Noradijumi

1. Uzlieciet makaronu miltus uz firas virtuves
virsmas, izveidojot kaudziti.

2. Kaudzites centra izveidojiet iedobi.

3. ledobég iesitiet olas, pievienojiet sali un paka-
peniski ar dakdinu samaisiet ar miltiem.

4.  Miciet drupeno maisijumu ar rokdm apmé-
ram 10 mindtes, [idz iegTstat vienmérigu un
gludu miklu.

5. Jamikla ir parak miksta, pievienojiet vairak
miltu un turpiniet micit. Ja ta ir pardk cieta,
pievienojiet nedaudz Gdens, lai pielagotu
konsistenci.

6. Vieglak saplaciniet mikly, ietiniet partikas
plévé un atstdijiet to atpUsties apméram 30
minutes.



Makaronu miklas recepte ar

spindatiem

Sastavdalas

400 g makaronu miltu

3 olas (M izméra)

100 g svaigu spinatu

1 3kipsnina sals

plastmasas iesainojums

Noradijumi

1. ROpigi nomazgdjiet spinatus un ievietojiet fos
katlg, atstajot tikai uz lapam pielipudo Gdeni.
Aizveriet katlu un tvaicgijiet uz vidgjas uguns
1-2 mingtes, lidz spinati sak vist. Kartigi no-
susiniet un izspiediet lieko kidrumu, p&c tam
sablendgjiet spinatus viendabiga biezen.
Pirms lieto3anas |aujiet tam pilnitba atdzist.

2. Makaronu miklai izklajiet makaronu miltus vz
firas virtuves darba virsmas kaudzes forma.

3. Veidojiet iedobi kaudzes centra.
ledobé pievienojiet olas, atdzes&tu spindtu
biezeni un sali, un ar daksinu iemaisiet miltos.

5. Miciet drupainu miklu ar rokam apméram 10
mindtes, lidz izveidojas gluda, vienmériga
masa.

6. Ja mikla ir parak miksta, to var pielagot,
pievienojot un micot vairak milty; ja ta ir
parak cieta, pievienojiet nedaudz tdens.

7. Saplaciniet makaronu miklu, ietiniet to plas-
tmasas iesainojuma un |aujiet tai atpUsties
apméram 30 mindtes.

Originala Bolonas mérces recepte.

Sastavdalas

500 g jauktas maltas galas - puse liellopa, puse
cikgalas

400 g makaronu péc jUsu izvéles — pieméram,
spageti vai fettuccine

400 g tomatu biezena — (no burkas vai karbas)
100 g cukgalas védera — idedli panceta, ja
pieejama

150 g sipolu

50 gburkanu

50 g selerijas

200 ml pilnpiena

40 g sviesta

1 &damkarote neitrdlas augu ellas — pieméram,
saulespuku vai rapu ella

1 &damkarote tomatu pastas

1 zavéta lauru lapa

1 $kipsnina malta muskatrieksta

Sals un svaigi malti melnie pipari

Noradijumi

1. Sagrieziet panéetu (vai ctkgalas véderu) |oti
mazos kubinos.

2. Nomizojiet burkd@nus un sipolus, nonemiet se-
leriju lapas un stigas, nomazgdijiet darzenus
un péc tam smalki sagrieziet tos.

3. Katling uz vidgjas uguns uzsildiet el|u.
Pievienojiet pancetu (vai cikgalas véderu) un
apcepiet 1-2 mingtes.

4. Pievienojiet sviestu kopa ar sagrieztiem
sipoliem, seleriju un burkaniem. Apcepiet
apméram 3 minites, maisot, lai darzeni
vienmérigi parklatos ar taukiem.

5. Pievienojiet katlam malto galu. Garsoijiet ar

1 t&jkaroti sals un V4 tejkarotes svaigi maltu

melno piparu. Sadaliet galu ar koka karoti

un cepiet, lidz ta ir pilniba brdna.

lemaisiet tomatu pastu.

N o

Parlejiet ar pilnpienu, pievienojiet muska-
triekstu un variet, lidz lielaka dala piena ir
iztvaikojusi, ik pa laikam apmaisot.

8. Pievienojiet sijatus tomdtus un lauru lapu,
ripigi samaisot, lai sastavdalas labi sajauk-
tos.

9. Bolonas mérci variet uz vidgji zemas liesmas
ar vaku puspievérstu apméram 40 mindtes,
ik pa laikam maisot. Ja mérce k|ust parak
sausa, pakapeniski pievienojiet nedaudz
piena vai Gdens, pa vienu &édamkaroti
vienlaikus.

(Piezime: Autentiska Bolonas mérce nekad
nav ddenaina.

Visbeidzot, péc garias pievienojiet sali un
svaigi maltus melnos piparus.

10. Uzkarsgjiet lielu katlu ar salitu Gdeni, lidz
ddens sak varities. Pievienojiet svaigus
makaronus un variet 2—-4 mingtes vai lidz tie
ir al dente.

11.  Pasniedziet makaronus ar bolonas mérci,

un, ja vélaties, parkaisiet ar svaigi sarivétu

parmezanu.
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Originala Spageti Carbonara
recepte

Sastavdalas

400 g spageti — bieza 3kirne

150 g panéeta vai guanciale, vesels gabals - vai
ari frekna ctkgalas védera gabals

4 svaigas vidéja izméra olas

50 g parmezana vai Pekorino (bloka) - vai

50/50 maisijums

10 g pétersilu — pasnieg3anai

2 kiploka daivinas — péc izvéles

3 &damkarotes olivellas

Svaigi malti melnie pipari

Sals

Noradijumi

1. Uzkarsgjiet lielu katlu ar salitu Gdeni, lidz
ddens sak varities. Pievienojiet svaigus
makaronus un variet 2—-4 mintes vai lidz tie
ir al dente.

2. Tikmér sagrieziet pan&etu vai guanciale
mazos kubinos. Smalki sarivéjiet Parmezanu
vai Pecorino. Péc izvéles nomizojiet un smalki
sakapdiiet kiploku daivinas. Dekorg3anai
nomazgdijiet pétersilus un smalki sakapaijiet
tos, ieskaitot katus.

3. Bloda sakul olas (gan dzeltenumus, gan
baltumus), lidz masa ir viendabiga. lemaisiet
sarivéto sieru. Bagafigi apkaisiet ar svaigi
maltajiem melnajiem pipariem un pievienojiet
tikai nelielu skipsninu sals.

4. Lliela panna uvzkarsgjiet olivellu. Pievienojiet
panéetu vai guanciale un cepiet, lidz ta ir
kraukskiga un tauki izkususi.

5. lzsledziet uguni un atlikudaja siltuma viegli
apcepiet kiplokus, lidz tie sak smarzot, ja
izmantojat.

6. Nonemiet pannu no uguns un |aujiet tai
nedaudz atdzist — $is solis novérs olu maisi-
juma sarecésanu.

7. Arknaiblém parnesiet spageti tiei no katla
uz pannu, |avjot nedaudz varisanas tdens
piekerties makaroniem. Vai ari nokasiet
makaronus caurduri, atstdjot nedaudz
varisanas Udens. Ripigi samaisiet spageti
ar panéetu vai guanciale un izkusu3ajiem
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taukiem.

8. Parlejiet olu un siera maisijumu par makaro-
niem un Gtri visu samaisiet kopd. Ja ne-
piecieSams, pievienojiet makaronu Gdeni pa
vienai &damkarotei, [idz mérce iegust vélamo
krémigo konsistenci.

9. Pasniedziet Spaghetti Carbonara, apkaisitu
ar sasmalcingtiem pétersiliem, papildu rivétu
sieru, svaigi maltiem melnajiem pipariem un
skipsninu sals.

lerices sagatavosana lietosanai
Novietojiet makaronu gatavotaju (1) uz stabilas
darba virsmas, pie kuras to var pieskravét.

levietojiet skrivspili (3) makaronu gatavotdja
atvers (D) un pievelciet sparnskrivi, lai makaronu
gatavotdjs bitu stabili nofikséts (skatiet attglu A).
Novietojiet rullidu stiprinajumu (3) gar diviem
makaronu gatavotdja @ stiprindjumiem uz ierices
(skatiet parskatu).

levietojiet kloki (2) makaronu gatavotaia atvers

(D) (skatiet attelu A).

Pirms makaronu gatavotdja @ pirmas lieto3anas
reizes izfiriet to, ka aprakstits sadala “Tirisana un
apkope”. Ar mitr dranu nofiriet visas dalas, kas
nondk saskarg ar partiku, lai nonemtu nefirumus,
un pilniba nozavéjiet &is dalas.

Pirms lietodanas j@nofira fris rulliu pari. Lai to
paveikty, izrullgjiet caur rullid&iem nelielu miklas
daudzumu. So miklu nedrikst &st, ta ir jaizmanto
un jaizmet.

Miklu sagatavo porcijas. Panemiet nelielu dau-
dzumu no sagatavotas miklas, bet atlikudo dalu
parkljiet, lai ta neizztu (skatiet attélu B, C, D).
Lai noregulétu attalumu starp rullisiem, nedaudz
izvelciet regulésanas pogu @ un pagrieziet to
viend no pozicijam, kas atzimétas ar cipariem.
Sdciet ar poziciju 7, kas ir lielgkais iesp&jams
atstatums starp rullisiem (skatiet attélu E).

Laujiet miklas dalai iziet cauri rullisiem, griezot
kloki (2) pulkstenraditaija virziena (skatiet attalu F).
Salokiet plakano miklu un atkartojiet 3o procesu 6
lidz 7 reizes.

Tagad varat samazingt attalumu starp rulligSiem,
izvelkot un pagrieZot reguleianas pogu (4), un
rullgjot miklu vélreiz lidz vélamajam biezumam.

Ar nazi sagrieziet miklas loksni vélamaja garuma



(skatiet attelu G).

Atkariba no izvéleta makaronu veida, ievietojiet
kloki (2) viena no divam rulliu stipringjuma (5)
atverdm un |aujiet miklai iziet cauri griez&jinstru-
mentam. Lai to paveiktu, pagrieziet kloki pulksten-
raditaja virziend (skatiet attelu H, 1).

Laujiet gatavajiem makaroniem apZzit gaisa
vismaz 60 minites.

lelieciet makaronus liela daudzuma viegli salita
ddens.

Makaronu véarisanas laiks ir atkarigs no to zG$a-
nas ilguma.

Svaigi pagatavotus makaronus var uzvarit vien
dazu mintsu laika (2-5 mindtes).

Ropigi maisiet makaronus, lidz tie ir gatavi, un péc
tam izkasiet fos caur virtuves sietu.

Palidziba un padomi

Probléma Risinajums

Mikla nav pareizi Pievienojiet miklai ne-

sagriezta. daudz vairak miltu un
- - vélreiz labi izmiciet to.

Mikla pielip pie

ierices.

Pievienojiet miklai
nedaudz Gdens un vél-
reiz labi izmiciet to.

Rullisi nesatver miklu
pareizi.

Mikla ir drupena. Pirms varidanas |aujiet
svaigiem makaroniem

pietiekami nozut.

Makaroni varisanas
laika salip kopa.

TiriSana un apkope (skatiet attélu
J-1)

Nekdda gadijuma neizmantojiet benzinu, 3kiding-
tajus vai kimiskos firianas lidzek|us.

Lietoanas laika periodiski nofiriet skrapjus zem
rulli§iem ar sausu dranu.

Makaronu gatavotaja firidanai izmantojiet mikstu,
tiru dranu (skatiet attélu J).

P&c lietosanas nofiriet makaronu gatavotaju ar
birstiti vai koka irbuliti (skatiet attelu L).

Griti nofiramus nefirumus tiriet ar mitru dranu un
péc tam kartigi nosusiniet visas dalas.

Nemazgdiiet makaronu gatavotaju tdent vai
trauku mazgajamaija masing (skatiet attelu K).

Nekad neiegremdgjiet izstraddjumu tdent vai ci-
tos skidrumos. Ta var sabojat izstradajumu (skatiet
attélu K).

Utilizacija

lepakojums ir izgatavots no videi draudziga
materiala, ko iesp&jams utilizét vietgja parstrades
centra.

Par veca izstrad@juma utilizaciju jautdjiet vietgja
institucija.

Garantija

Izstrad@jums ir raZots ar lielu ripibu un pastaviga
uzraudziba. Sim izstrddajumam ir 3 gadu garanti-
ja no ta iegades datuma. Glabajiet pirkuma éeku
dro3a vietd. Garantija attiecas tikai uz materidlu
un razo3anas defektiem. Ja izstradajums tiek
izmantots neatbilstosi vai pret to izturas nepareizi,
garantija zaudé speku. ST garantija neierobezo
jusu likuma noteikias tiestbas, jo Tpasi tiesibas uz
garantiju.

Ja vélaties iesniegt stdzibu, ltdzu, izmantojiet
sazinas veidlapu vietng

www.schou.com, lai sazindtos ar mums. Masu
servisa darbinieki saskanos ar jums taldko pro-
cediry, cik atri vien iesp&jams. Vienmér snieg-
sim individuglus padomus. Garantijas periods
netiks pagarindts saisfiba ar remontdarbiem, kas
veikti, pamatojoties uz garantiju, likuma noteikto
garantiju vai "labas gribas" garantiju Tas attiecas
ari uz nomainitiem un salabotiem komponentiem.
Par remontiem, kas jGveic p&c garantijas termina
beigam, bUs jamaksa.

Servisa centrs / piegadatajs

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

3A4YBAJTE T CUTE YNATCTBA A
A MHDPOPMALIMN 3A BESBEOHOCT 3A
MOHA YMNOTPEBAI

A PU3UK Of, MOBPEJA!

NPEAYMPEOYBAME! OMACHOCT MO
XMBOT W PUIUK Of HECPEKA 3A
LOEHYMHA M OELIAI

Hukoraw e ocrasajre geua 6e3 Hapsop
CO NAKyBAHETO MK NpounasogoT. [MocTtojar
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PU3ULM OA 304yLIYBAHE MOPAAN MATEPHjanoT

30 NaKyBArbe M ONACHOCT MO XMBOT NOPAAM
ncedennum. Heuata yecto ru noTueHysaar
onacHocTuTe.

Mo ynotpeba, yysajre ro ypegot Ha 6e3bepHo
MECTO, HE[OCTANHO 3 Aeud.

Ogoj ypea He e HameHeT 3a ynotpeba oa nuua
(BknyuyBajku gena) co orpannuern Guanyky,
CEH30PHM WM MEHTANHW CNOCOBHOCTH, HUTY Of
AMLA CO HEAOBOMHO MCKYCTBO MM 3HAEHE, OCBEH
QKO He ce Nof, HAA30P HA NULE OATOBOPHO 3a
HWMBHATA 6e36eaHOCT MK He BOBU[aT UHCTPYKLMM
3a ynotpeba.

lMposepeTe panu cute AENOBM Ce NPABUIHO
coctaseHu. HenpasunHoTo coctasysare Moxe
AQ NPean3BUKa NoBpeaal.

Cekorai 6uaete BHUMATENHM U KOHLEHTPUPAHH
npu pabota. Pabotete pasymHo u 6esbepto.

[MocTojat pusuum op npuknewTyBatbe 1 Nospeam
HO ABMXEHE HA MALIMHATA.

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

He Hocete ponru cuhumpm unu obneka co
BMCEYKM BPBKM MPU KOPUCTEHE HO MALLMHATA.

OCTOjaH PU3MK OA 3aayllyBatse!

Preparation
OcHoBEH peuenT 3a TecTo 3a
TECTEHUHU

Cocrojku

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

1 npcrodar con

Mnactnuna donuja

Ynarcreo

1. 3aTecToro 30 TECTEHWHM, CTABETE rO
BPALIHOTO Ha YMCTa KyjHCKa paboTHa
NOBPLUMHA BO GOPMA HA Kym.

2. Hanpasete BanabHaTMHA BO CpeaMHATA Ha
Kynor.

w

Honajre rv jajuata 1 conta Bo
BANABHATMHATA M M3MELLQ|TE MM CO
6PALIHOTO CO MOMOLL HA BUTbYLLKA.

4.  Mecete ro poHAMBOTO TECTO CO PaALLE OKOAY
10 M1HYTH, popeka He ce GOPMUPA MA3HQ,



paMHOMepHa maca.

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

6. VspamueTe ro TecToTo, 30BMTKA|TE O BO
MAACTMYHA PONM|a 1 OCTABETE IO A OTCTOM
okony 30 MUHYTU.

PeuenT 3a TecTo 3a TECTEHUHMU CO
CNAaHaK

Cocrojku

400 g 6palwHo 3a TECTEHUHM
3 jajua (ronemuna M)

100 g cBex cnaxak

1 npcrodar con

Mnactnyna donuja

Ynarcteo

1. TemenHo uM3mujTe ro CNAHAKOT M CTABETE rO
BO TeHLiepe co BofeHn nuctoeu. [Mokpujte
M BMHCTA[Te HO CPEAHA TeMnepaTypa
1-2 MuHyTH, poneka He omekHe. [lobpo
MCLEAEeTE ro U UCTUCHETE TO BULLIOKOT
TEYHOCT, 0 NOTOA UCNACKPA|TE FO CMAHAKOT
BO MO3HO Mupe.

OcraBeTe ro LenocHo fa ce onagu npeq,
ynotpe6a.

2. 3a TecToTO 3Q TECTEHWHM, CTABETE 1O
BPALIHOTO HA YMCTa KyjHCKA paboTHa
NOBPLUMHA BO GOPMA HA Kym.

3. Hanpaeete BanabHATUHA BO CpeamnHaTa HA
Kynor.

4. [Jopajte 1 jajuata, M3NAAEHAOT CNAHAK M
conTa Bo BANABHATMHATA M M3MELLA|TE MM CO
6PALIHOTO CO MOMOLL HA BMIbYLLKA.

5. Mecerte ro poHIMBOTO TECTO €O paue okomy
10 MUHYTH, Bopeka He ce GOPMMPA MA3HA,
PAMHOMepHa maca.

6. Ako TecToTO € NPeMHOry Meko, MOXe Aa ce
NPUNAroaun co AOAABAE NoBeKke BpalHO
NP1 MecemeTo; ako € NPEMHOry TBPAO,
AofajTe Manky BOAQ.

7. VspamHeTe ro TecToTo, 30BUTKA|TE rO BO
NAACTMYHA PONKja 1 OCTABETE IO 1A OTCTOM
okony 30 MUHYTU.

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 npoueaeH1 [OMATU — Of, TErNA UK
KOH3epBa

100 g ceuHCKM nadnak — MAEANHO NAHLETA, ako
nmare

150 g kpomma

50 g mopkos

50 g uenep

200 ml nonHomacHo mneko

40 g nytep

1 naXMLA HeYTPANHO PACTUTENHO MACO — HA Mp.
COHYOMENOBO UM MACIO 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.
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Honajre rm npouenexnTe fomMaTn u
JIOBOPOBMOT JIUCT, MELLIQ[KM TEMENTHO 3a Ad
ce cnojar.

Kpukajte ro 6onoreseto Ha cpeaeH—THBOK
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.

3oBpH|Te ronem cag co ConeHa Bopa.
Honajte 1 ceexuTe TecTeHMHM 1 BapeTe

™ 2-4 MAHYTH, MW BOAEKA HE CTAHAT an
fieHTe.

Cepsupaire 1 TecteHnHuTe co bonorese
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

MasHa cmeca. Bmeluaire ro pengaHoto
cupetbe. 3a4MHETE OBUITHO CO CBEXO MENEH
LUPH nunep v JOAdjTe CaMO man npctodart
con.

Bo ronem Tasue, 3arpejre ro MacnMHosoTo
Mmacno. [oaaijre r naHuetara unu
ryaHYaneTo 1 npxete AOAEKA He CTAHAT
KPLKABM M MACTA He Ce PACTOMNM.
McknyueTte ro orHoT 1, [OKONKY ro
KOPMUCTMUTE, HEXHO MPOMPXETE ro NyKoT

HQ NPEeOoCTAHATATA TOMAMHA AOAEKA He
3amupuca.

TprHeTe ro TaBYETO Of OTGH M OCTABETE FO
MarnKy fia ce ONaaM — OBOj YEKOP Cripedysa
MeLLIaBMHATA Of jajLia AC Ce 3rpyTUM.

Co nomot Ha wtmnka, npedpnere rm
WwnareTuTe AMPEKTHO Of, TEHLIEPETO BO
TOBYETO, OCTABA{KM MASKY BOAA 30 FOTBEHE
[0 OCTAHE HA TECTEHMHUTE. ANTEPHATUBHO,
ucuepeTe ja TECTEHMHUTE BO LefanKa u
COYyBajTE MANKY Of} BOAATA 30 rOTBEH:E.
[obpo nameLuajre ru wnareture co
NAHLETATA UM YdHYANeTo 1 CToneHaTa
Macr.

Mpenuite ja cMecaTa og jajua 1 cuperse Bp3
TECTEHMHUTE 1 BP30 M3MELLAjTe C& 3aefHO.
[okonky e notpebHo, poaasajTe Boaa og,
TECTEHUHMUTE, NAXMLA MO NAXMLA, AOAEKA
COCOT He ja BOCTUTHE CAKAHATA KpeMacTa

50 g napmesan unu nekopuHo (6a0k) — uam

MmewaemHa 50/50

10 g margoHoc — 30 cepaupatbe

2 yelwHKHa Nyk — no xenba

3 NAXNUM MACITMHOBO MACNO

CBexo MerneH upH nunep

Con

Ynarcteo

1.
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30BpH|Te ronem cag co ConeHa Bopa.
Honajte v ceexmTe TecTeHMHM 1 BapeTe
™ 2-4 MAHYTH, UK BOAEKA HE CTAHAT al
fieHTe.

Bo mefyBpeme, nceukajre ru naHueTata
MAK TyaHYaneTo Ha manu koukn. CutHo

M3peHaajTe M NAPME3AHOT UK NEKOPUHOTO.

Mo xenba, nanynete rv U cUTHO UceukajTe
M YeLLHMHATA JTyK. 30 AeKopaLuia, U3MH{Te
ro MArAOHOCOT U CUTHO MUCEYKQ[Te o,
BKJy4yBQjKM 1 v cTebnara.

Bo anaboka unHuja, Mamatete ru jajuata (u
xon4kute u benkute) fopeka He fobuete

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



' CUTe L4EeNOBMU WTO ,D,OOF’GOT BO KOHTAKT CO
XpPaAHa CO BNOAXHA Kpna 3a Ad rM oTCTPAHUTE
HEYUCTOTHUUTE U LETOCHO UCYLLIETE TU.

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 CyLuete
(emam cnuka B, C, D).

3a Aa ro npunarogure pAcTOjAHUETO NOMery
ponepuTe, U3BNEYETE MO TPKANLETO 30

npunarogyeatse
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 aebenuHa.

Co HOX MceyeTe ja NEHTATA Of TECTO Ha
nocakyeaHaTta fomxuHa (suam cnvka G).

Bo saBucHOCT og BMAOT HO NACTATA WTO cakaTe
[0 [0 HaNPaBKTE, 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.

Momow n coseTtun:

MNpo6nem Pewenue

Tectoto He ce cede
NPABMIHO.

Honajre manky
noseke 6pawHo BO
TECToTO U BO6pPO
3ameceTe ro
NOBTOPHO.

TectoTo ce nenu 3a
MAWKMHATA.

Honajre manky
BOZAQ BO TECTOTO W
nobpo samecete ro
MNOBTOPHO.

Ponepwre He ro
¢$akaar Tectoto
NPABMIHO.

Ocraserte ceexara
nacTa AOBOSHO AA ce
WMCYLLUM NPEA roTBEHbE.

TecToTo € poHIuBO.

[Macrarta ce nenu 3a
BPEME HA roTBEHETO.

Yucremwe n onp)KYB(:ll-be (B"AM
cnuka J-L)

Hukoraw e kopucrete GeHsnH, pacTeopyBaym
WMIY XEMMCKM CPEACTBA 30 YMCTEHE.

IMpw KOpUCTetbE, MOBPEMEHO MCUUCTETE M
CTPYrauuTe nog ponepuTe Co CyBa Kpna.
KopucreTe meka, 44CTa KpNa 3a A4 ja MCHUCTUTE
MaluMHaTa 3a nacta (emam cnuka J).

KopucreTe ueTka unm apseHo cTanye 3a YucTerse
HO MOWMHATA 30 nacTa no ynotpebara (suan
cnvka L).

OTcTpaHeTe ja NOronemMara HeuucToTHia co
BNICKHO KPMA M MOTOA LENIOCHO UCyLIeTe 1
nenosute.

He nnakuete ja MawwmHaTa 30 nacta co Bopa U He
ja YMCTeTe BO MALIMHA 30 MUEtbe CanoBH (Brau
cnmka K).

Hukoraw He ro noTonyeajre NPoM3BOROT BO BORA
unu apyrv TeuHoctn. OBa MOXe a ro owTeTH
npoussogoT (euam cnuka K).

OtcTpaHyBame

Ambanaxara e u3paboTeHa of eKONOLKM
MATEPHjanM KOM MOXeE AQ MM OTCTPAHUTE BO
NOKQNHWOT LEHTAP 30 PeLMKAMPatbe.

30 HAYMHOT HO OTCTPAHYBAHE HA CTAPHOT
npoun3soa, MHPOpPMMPA|TE Ce Kaj BALLMTE NOKAAHM
BRACTHU.
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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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PASTAMACHINE

Inleiding

Gefeliciteerd! U heeft ervoor gekozen om een
kwalitatief hoogwaardig product te kopen. Zorg
ervoor dat u bekend bent met het product voordat
u het voor de eerste keer gebruikt. Lees met dit in
gedachten de volgende instructies en veiligheids-
informatie zorgvuldig door. Gebruik het product
vitsluitend op de hier beschreven wijze en in
overeenstemming met het aangegeven gebruiks-
bereik. Bewaar deze handleiding op een manier
die beschermt tegen verlies of beschadiging. Als

u besluit dit product aan een derde partij over te
dragen, zorg er dan voor dat u ook alle documen-
tatie aan deze partij verstrekt.

Beoogd gebruik
Het apparaat is niet bedoeld voor commercieel
gebruik.

Onderdeelbeschrijving
1. Pastamaker
2. Zwengel

3. Schroefklem
4. Rolverstelwiel
5

Rolbevestiging

Technische gegevens
Materiaal:
Behuizing: roestvrij staal

Pastaroller: roestvrij staal, aluminium

Veiligheidsinstructies

BEWAAR ALLE INSTRUCTIES EN VEILIG-
HEIDS-INFORMATIE VOOR TOEKOM-
STIG GEBRUIK!
LETSELGEVAAR!

WAARSCHUWING! LEVENSGEVAAR
EN RISICO OP ONGELUKKEN VOOR
BABY'S EN KINDEREN

Sl

Laat kinderen nooit zonder toezicht achter bij het
verpakkingsmateriaal en het product. Er bestaat
verstikkingsgevaar vanwege het verpakkingsmate-
riaal en levensgevaar door snijwonden. Kinderen
onderschatten vaak de gevaren.

Bewaar het apparaat na gebruik op een veilige
plaats, buiten bereik van kinderen.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door
personen

(inclusief kinderen) met beperkte fysieke, senso-
rische of mentale vermogens of een gebrek aan
ervaring en/of kennis, tenzij zij onder toezicht
staan van een persoon die verantwoordelijk is
voor hun veiligheid of van hen instructies krijgen
over het gebruik van het apparaat.

Controleer of alle onderdelen goed gemonteerd
zijn. Onjuiste montage kan leiden tot letsel.

Wees altijd alert en let altijd op wat je doet. Voer
het werk geconcentreerd en verstandig uit.

Er bestaat gevaar voor beknelling door de bewe-
gende delen van de machine.

Voedselveilig! Smaak- en geureigenschappen
worden door dit product niet beinvloed.

Draag geen lange kettingen of kleding met
loshangende snoeren wanneer u met de machine
werkt. Wurgingsgevaar!

Bereiding
Basisrecept voor pastadeeg

Ingrediénten
400 g pastameel
4 eieren (maat M)
1 snufie zout
Plasticfolie

Instructies

1. Plaats het pastameel op een schone werk-
plek en vorm er een bergje van.

2. Maak een kuiltje in het midden van de berg.

3. Breek de eieren in het kuiltje, voeg het zout
toe en roer het geleidelijk met een vork door
het meel.

4. Kneed het kruimelige mengsel met uw han-
den gedurende ongeveer 10 minuten tot een
glad en gelijkmatig deeg.

5. Als het deeg te zacht is, voeg dan extra meel
toe en kneed verder. Als het te hard is, voeg
een beetje water toe om de consistentie aan
te passen.

6. Druk het deeg lichties plat, wikkel het in
plasticfolie en laat het ongeveer 30 minuten
rusten.
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Recept voor een pastadeeg met
spinazie

Ingrediénten
400 g Pasta-meel

3 Eieren (maat M)
100 g verse spinazie
1 snufje Zout

plasticfolie

Instructies

1. Was de spinazie grondig en doe deze in
een pan met alleen het water dat aan de
bladeren kleeft. Dek af en stoom op middel-
hoog vuur gedurende 1-2 minuten, tot het
geslonken is. Laat goed uitlekken en druk het
overtollige vocht eruit, meng vervolgens de
spinazie tot een gladde puree.

Laat het volledig afkoelen voordat je het
gebruikt.

2. Voor het pastadeeg leg je de pastabloem
in de vorm van een hoopje op een schoon
keukenwerkblad.

3. Maak een kuiltje in het midden van het
hoopije.

4. Voeg de eieren, afgekoelde spinaziepuree
en zout toe aan het kuiltje en roer dit met een
vork door de bloem.

5. Kneed het kruimelige deeg met je handen
ongeveer 10 minuten tot er een gladde,
uniforme massa ontstaat.

6. Als het deeg te zacht is, kan dit worden
aangepast door meer bloem toe te voegen
en te kneden; als het te hard is, voeg dan een
beetje water toe.

7. Maak het pastadeeg plat, wikkel het in
plasticfolie en laat het ongeveer 30 minuten
rusten.

Het originele recept voor Bologne-
sesaus

Ingrediénten
500 g gemengd gehakt - half rundvlees, half

varkensvlees

400 g Pasta naar keuze - bijv. spaghetti of
fettuccine

400 g gezeefde tomaten — uit een pot of blik
100 g varkensbuik - bij voorkeur Pancetta, indien

beschikbaar
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150 g vien

50 g wortel

50 g selderij

200 ml volle melk
40 g boter

1 eetlepel neutrale plantaardige olie - bijv.
zonnebloem- of koolzaadolie

1 eetlepel tomatenpuree
1 gedroogd laurierblad
1 snufje gemalen nootmuskaat

Zout en versgemalen zwarte peper

Instructies

1. Snijd de Pancetta (of varkensbuik) in zeer
kleine blokjes.

2. Schil de wortels en uien, verwijder de
bladeren en draden van de selderij, was de
groenten en snijd ze fijn.

3. Verhit de olie in een pan op middelhooge
hitte. Voeg de Pancetta (of varkensbuik) toe
en bak 1-2 minuten.

4. Voeg de boter toe, samen met de gesneden
vien, selderij en wortel. Bak ongeveer 3 mi-
nuten en roer zodat de groenten gelijkmatig
met vet bedekt worden.

5. Voeg het gehakt toe aan de pan. Breng op
smaak met 1 theelepel zout en 4 theelepel
versgemalen zwarte peper. Mack het vlees
los met een houten lepel en bak tot het
volledig bruin is.

6. Roer de tomatenpuree erdoor.

7. Blus af met de volle melk, voeg de nootmus-
kaat toe en laat sudderen tot de meeste melk
is verdampt, terwijl u af en toe roert.

8. Voeg de gezeefde tomaten en het laurier-
blad toe, roer goed door.

9. Laat de Bolognesesaus op matig-lage hitte
met een halfopen deksel ongeveer 40
minuten sudderen terwijl u af en toe roert. Als
de saus te droog wordt, voeg dan geleidelijk
een beetje melk of water toe, een eetlepel
per keer.

(Let op: Een authentieke ragu alla Bologne-
sesaus is nooit een waterige saus.

Breng ten slotte op smaak met zout en vers-
gemalen zwarte peper.

10. Breng een grote pan water met zout aan de
kook. Voeg de verse Pasta toe en kook 2-4
minuten, of tot al dente.



11.  Serveer de Pasta met de Bolognesesaus en
garneer eventueel met versgeraspte Par-
mezaanse kaas.

Origineel recept voor Spaghetti
Carbonara

Ingrediénten
400 g spaghetti — dikkere variant

150 g pancetta of guanciale, heel stuk - alter-
natief: vet buikspek

4 middelgrote verse eieren

50 g Parmezaanse kaas of Pecorino (blok) — of

een 50/50-mix

10 g peterselie — voor het serveren
2 teentjes knoflook — optioneel

3 eetlepels Olijfolie

Versgemalen zwarte peper

Zout

Instructies

1. Breng een grote pan water met zout aan de
kook. Voeg de verse Pasta toe en kook 2-4
minuten, of tot al dente.

2. Snijd ondertussen de Pancetta of Guanciale
in kleine blokjes. Rasp de Parmezaanse kaas
of Pecorino fijn. Eventueel kunt u de teentjes
knoflook pellen en fijnhakken. Voor de gar-
nering wast u de peterselie en hakt u deze
fijn, inclusief de steeltjes.

3. Klop in een kom de Eieren (zowel de dooiers
als de eiwitten) tot een glad mengsel. Roer
de geraspte kaas erdoor. Breng royaal op
smaak met versgemalen Zwarte peper en
voeg slechts een klein snufie Zout toe.

4.  Verhit de Olijfolie in een grote koekenpan.
Voeg de Pancetta of guanciale toe en bak tot
deze knapperig is en het vet is gesmolten.

5. Zethet vuur it en fruit de knoflook zachtijes
in de restwarmte tot hij geurig is, indien je die
gebruikt.

6. Haal de pan van de hittebron en laat iets
afkoelen. Hiermee voorkomt u dat het
eimengsel gaat stollen.

7. Gebruik een tang om de spaghetti direct
van de pan in de koekenpan te doen, zodat
er een beetje kookwater aan de pasta blijft
kleven U kunt de Pasta ook afgieten in een
vergiet en een beetje kookvocht bewaren.
Meng de spaghetti goed met de pancetta of

guanciale en het gesmolten vet.

8.  Giet het ei-kaasmengsel over de pasta en
meng alles snel door elkaar. Voeg indien
nodig een eetlepel water van de pasta toe
totdat de saus de gewenste romige consist-
entie heeft.

9. Serveer de Spaghetti Carbonara, gegar-
neerd met gehakte peterselie, extra geraspte
kaas, versgemalen Zwarte peper en een
snufie Zout.

Inbedrijfstelling

Plaats de pastamaker (1) op een stevig werkop-
pervlak waaraan hij kan worden bevestigd.

Plaats de schroefklem (3) in de opening van de
pastamaker (1) en draai de vleugelschroef vast
om ervoor te zorgen dat de pastamaker stabiel
staat (zie fig. A).

Plaats het rolopzetstuk (5) op de twee bevestigin-
gen van de pastamaker (1) op het apparaat (zie
overzicht).

Steek de zwengel (2) in de opening van de pasta-
maker (1) (zie fig. A).

Voordat u de pastamaker (1) voor de eerste

keer gebruikt, moet u deze schoonmaken zoals
beschreven in het gedeelte 'Reiniging en onder-
houd'. Mack alle onderdelen die in contact komen
met voedsel schoon met een vochtige doek om
eventueel vuil te verwijderen en maak de onder-
delen vervolgens goed droog.

De drie paar rollen moeten voor gebruik eerst
worden schoongemaakt. Rol hiervoor een klein
stukje deeg door de rollers. Dit deeg mag niet
gegeten worden en moet worden weggegooid.

Het deeg wordt in porties verwerkt. Haal een klein
beetje deeg uit het voorbereide deeg en dek het
restant opnieuw af om uitdroging te voorkomen
(zie fig. B, C, D).

Om de afstand tussen de rollers aan te passen,
rekt u het stelwieltie (4) een beetje uit en draait u
het naar een van de genummerde standen. Begin
met positie 7, de grootste rolafstand (zie fig. E).
Laat het deel deeg door de rollers lopen door de
zwengel (2) met de klok mee te draaien (zie fig.
F). Vouw het platte deeg op en herhaal dit proces
6-7 keer.

U kunt nu de afstand tussen de rollers verkleinen
door het stelwiel (4) vit te trekken en te draaien
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en het deeg opnieuw uit te rollen tot de gewenste
dikte.

Gebruik een mes om het deeg in de gewenste
lengte te snijden (zie fig. G).

Afhankelijk van het soort pasta dat u wilt, steekt

u de zwengel (2) in een van de openingen van
het rolopzetstuk (5) en laat u het deeg door het
snijgereedschap gaan. Draai hiervoor de zwengel
met de klok mee (zie fig. H, 1).

Laat de afgewerkte pasta minimaal 60 minuten
aan de lucht drogen.

Doe de pasta in ruim, licht gezouten water.

De kooktijd van de gemaakte pasta varieert
afhankelijk van de droogtijd.

Vers gemaakt is het binnen enkele minuten (2-5
minuten) gaar.

Roer de pasta voorzichtig tot deze gaar is en giet
deze daarna af met een zeef.

Hulp en tips:

Probleem Oplossing

Voeg wat bloem
toe aan het deeg en
kneed het opnieuw
goed door.

Het deeg wordt niet
goed gesneden.

Het deeg plakt aan de
machine vast.

De rollen grijpen het
deeg niet goed.

Voeg wat water toe
aan het deeg en
kneed het opnieuw
goed door.

Laat de verse pasta
goed drogen voordat
u deze kookt.

Het deeg is kruimelig.

De pasta plakt tijdens
het koken aan elkaar.

Reiniging en onderhoud (zie afb.
J-L)

Gebruik nooit benzine, oplosmiddelen of chemi-
sche schoonmaakmiddelen.

Macak tijdens gebruik de schrapers onder de
rollen af en toe schoon met een droge doek.
Gebruik een zachte, schone doek om de pasta-
maker schoon te maken (zie fig. J).

Gebruik na gebruik een borstel of een houten
stokje om de pastamaker schoon te maken (zie
fig. L).
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Verwijder hardnekkig vuil met een vochtige doek
en droog de onderdelen vervolgens goed af.

Spoel de pastamaker niet af met water en reinig
hem niet in de vaatwasser (zie fig. K).

Dompel het product nooit onder in water of ande-
re vloeistoffen. Dit kan het product beschadigen
(zie fig. K).

Verwijderen

De verpakking is gemaakt van milieuvriendelijke
materialen die u bij uw plaatselijke recyclingcen-
trum kunt inleveren.

Hoe u het oude product kunt afvoeren, kunt u
navragen bij uw gemeente.

Garantie

Het product is met grote zorg en onder voortdu-
rend toezicht vervaardigd. Op dit product zit 3
jaar garantie vanaf de aankoopdatum. Bewaar
uw kassabon op een veilige plaats. De garantie
geldt alleen voor materiaal- en productiefouten.
Als het product verkeerd wordt gebruikt

of onjuist wordt behandeld, vervalt de garantie.
Uw wettelijke rechten, met name de garantierech-
ten, worden door deze garantie niet beperkt.

Als u een klacht wilt indienen, kunt u contact met
ons opnemen via het contactformulier op
www.schou.com. Onze servicemedewerkers stem-
men de verdere procedure zo snel mogelijk met

u af. Wij adviseren u altijd op individuele basis.
De garantietermijn wordt niet verlengd vanwege
reparaties die op grond van garantie, wettelijke
garantie of goodwill worden uitgevoerd. Dit geldt
ook voor vervangen en gerepareerde onderdelen.
Voor reparaties die na de garantieperiode uitge-
voerd moeten worden, worden kosten in rekening
gebracht.

Servicecentrum / Leverancier

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

www.schou.com



MASZYNA DO MAKARONU

Wstep

Gratulacje! Zdecydowates sie na zakup produktu
wysokiej jakosci. Upewnij sig, ze dobrze znasz
produkt przed jego pierwszym uzyciem. Majqc to
na uwadze, nalezy uwaznie przeczytaé ponizsze
instrukcje i informacje dotyczqce bezpieczenstwa.
Produkt nalezy uzywaé¢ wylqgcznie w sposéb
opisany tutaj i zgodnie z okre$lonym zakresem
uzytkowania. Prosze przechowywaé te instruk-
cie w sposdb, ktéry zapewni ochrone przed
zgubieniem lub uszkodzeniem. Jedli zdecydujesz
sie przekazad ten produkt osobie trzeciej, nalezy
réwniez przekazaé jej calqg dokumentacie.

Przeznaczenie
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzytku
komercyjnego.

Opis czesci

1. Maszyna do makaronu
2. Korba

3. Zacisk srubowy

4. Koto do regulaciji rolki
5. Naktadka do rolek

Dane techniczne
Materiat:
Obudowa: stal nierdzewna

Watek do makaronu: stal nierdzewna, aluminium

Instrukcje bezpieczenstwa

ZACHOWAJ WSZYSTKIE INSTRUKCJE

| INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIEC-
ZENISTWA, BY MOGtY BYC UZYTE W
PRZYSZLOSCI!

A RYZYKO ZRANIENIA!

OSTRZEZENIE! ZAGROZENIE ZYCIA |
RYZYKO WYPADKU DLA NIEMOWILAT |
DZIECI

Nigdy nie pozostawiaj dzieci bez nadzoru
w kontakcie z materiatem opakowaniowym i
produktem. Istnieje ryzyko uduszenia z powodu

P

materiafu opakowaniowego oraz zagrozenie zy-
cia w wyniku skaleczer. Dzieci czesto lekcewazq
zagrozenia.

Po uzyciu przechowuj urzqdzenie w bezpiecznym
miejscu, niedostepnym dla dzieci.

Urzqdzenie to nie jest przeznaczone do uzytku
przez osoby

(w tym dzieci) o ograniczonej sprawnosci fizycz-
nej, sensorycznej lub umystowej ani takie, ktére
nie posiadajg odpowiedniego do$wiadczenia lub
wiedzy, chyba ze sq nadzorowane przez osoby
odpowiedzialne za ich bezpieczerstwo lub otrzy-
mujq od nich instrukcje dotyczqce korzystania z
urzqdzenia.

Sprawdz, czy wszystkie czesci sq prawidtowo
zmontowane. Nieprawidtowy montaz moze
spowodowaé obrazenia.

Zawsze bqdz czujny i zwracaj uwage na to, co
robisz. Wykonuj prace w sposéb skoncentrowany
i rozsqdny.

Istnieje ryzyko zmiazdzenia i uwigzienia w rucho-
mych czeéciach maszyny.

Bezpieczne dla zywnoscil Produkt nie wptywa na
smak ani zapach.

Podczas pracy z maszyng nie nalezy nosi¢
dtugich naszyjnikéw ani ubran z wiszqgcymi sznur-
kami. Ryzyko uduszenia!

Przygotowanie
Podstawowy przepis na ciasto
makaronowe

Sktadniki

400 g mgki do makaronu
4 jajka (rozmiar M)
Szczypta soli

Folia spozywcza

Instrukcje
1. Wsyp magke na czystq powierzchnie kuchen-
nq, formujqc kopiec.

N

W $rodku kopca zréb zagtebienie.
3. Whij jajka do zagtebienia, dodaj sél i stop-
niowo mieszaj z mgkq za pomocg widelca.

4.  Ugniataj kruchg mase rekami przez okoto 10
minut, az powstanie gtadkie, jednolite ciasto.
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5. Jedli ciasto jest zbyt migkkie, dodaj wiecej
maki i ugniataj dalej. Jesli jest zbyt twarde,
dodaj odrobing wody, aby dostosowaé
konsystencie.

6.  Lekko sptaszcz ciasto, zawin je w folie spo-
zywczq i odstaw na okoto 30 minut.

Przepis na ciasto makaronowe ze
szpinakiem

Sktadniki

400 g mgki makaronowej

3 jajka (rozmiar M)

100 g $wiezego szpinaku

1 szczypta soli

Folia plastikowa

Instrukcje

1. Doktadnie umyj szpinak i umie$¢ go w
garnku z wodq przylegajqcg do lisci.
Przykryj i gotuj na érednim ogniu przez
1-2 minuty, az zwiedng. Dobrze odcedz i
wyciénij nadmiar ptynu, a nastepnie zmiksuj
szpinak na gtadkie purée.
Przed ponownym uzyciem odczekaj, az
urzgdzenie schtodzi sie.

2. Aby przygotowaé ciasto na makaron, umie$é

make na czystej kuchennej powierzchni
roboczej w ksztalcie kopca.

3. Uformowaé wgtebienie w $rodku kopca.
Dodaj jajka, schfodzone purée szpinakowe
i s6l do zagtebienia i wymieszaj z mgkq za
pomocq widelca.

5. Wyrabiaé kruche ciasto rekoma przez okoto
10 minut, az powstanie gtadka masa.

6. Jedli ciasto jest zbyt migkkie, mozna je
wyregulowaé, dodajqc i ugniatajac wiecej
maki; jesli jest zbyt twarde, dodaj troche
wody.

7. Splaszez ciasto makaronowe, zawiri je w
folie i odstaw na okofo 30 minut.

Oryginalny przepis na bolognese
Sktadniki

500 g mieszanego migsa mielonego - pét woto-
winy, pét wieprzowiny
400 g makaronu do wyboru - np. spaghetti lub
fettuccine
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400 g odcedzonych pomidoréw - ze stoika lub
puszki

100 g boczku wieprzowego - najlepiej pancetta,
je$li jest dostepna

150 g cebuli

50 g marchwi

50 g selera

200 ml mleka petnego
40 g masta

1 tyzka stofowa neutralnego oleju roélinnego - np.
stonecznikowego lub rzepakowego

1 tyzka koncentratu pomidorowego
1 suszony li$¢ laurowy
1 szczypta mielonej gatki muszkatofowej

Sél i $wiezo zmielony czarny pieprz

Instrukcje

1. Pokrdj pancette (lub boczek wieprzowy) w
bardzo drobng kostke.

2. Obierz marchew i cebule, usun liscie i sznurki
z selera, umyj warzywa, a nastepnie pokrdj
je w drobng kostke.

3. Rozgrzaé olej w garnku na $rednim ogniu.
Dodaj pancette (lub boczek wieprzowy) i
smaz przez 1-2 minuty.

4. Dodaj masto wraz z pokrojong w kostke
cebulq, selerem i marchewkq. Smazy¢ przez
okoto 3 minuty, mieszajqc, aby réwnomier-
nie pokry¢ warzywa ttuszczem.

5. Dodaj migso mielone do garnka. Doprawi¢
1 tyzeczkq soli i V4 tyzeczki $wiezo zmi-
elonego czarnego pieprzu. Rozbij migso
drewniang fyzkq i smaz do catkowitego
zrumienienia.

6. Doda¢ koncentrat pomidorowy.

7. Zdeglasowaé petnym mlekiem, doda¢ gatke
muszkatofowq i gotowaé na wolnym ogniu,
az wiekszo$¢ mleka odparuje, mieszajqc od
czasu do czasu.

8. Doda¢ odcedzone pomidory i li$é laurowy,
dokfadnie wymieszaé.

9. Dusi¢ Bolognese na $rednim ogniu z
pdtotwartg pokrywkq przez okofo 40 minut,
mieszajqc od czasu do czasu. Jesli sos stanie
sie zbyt suchy, dodawaj stopniowo odrobing
mleka lub wody, po jednejtyzce stofowej



na raz.
(Uwaga: Prawdziwe ragu alla Bolognese
nigdy nie jest wodnistym sosem)

Na koniec dopraw solq i $wiezo zmielonym
czarnym pieprzem do smaku.

10. Doprowadz duzy garnek z osolong wodq
do wrzenia. Dodaj $wiezy makaron i gotuj
przez 2-4 minuty lub do momentu, az bedzie
al dente.

1. Podawaj makaron z sosem bolonskim i, jesli
chcesz, posyp $wiezo startym parmezanem.

Oryginalny przepis na spaghetti
carbonara

Sktadniki
400 g spaghetti - grubsza odmiana

150 g pancetty lub guanciale, caty kawatek -
alternatywnie ttusty boczek wieprzowy

4 $wieze érednie jajka

50 g parmezanu lub pecorino (w blokach) - lub
mieszanka 50/50

10 g pietruszki - do podania

2 zgbki czosnku - opcjonalnie
3 tyzki oliwy z oliwek

Swiezo zmielony czarny pieprz
Sal

Instrukcje

1. Doprowadz duzy garnek z osolong wodg
do wrzenia. Dodaj $wiezy makaron i gotuj
przez 2-4 minuty lub do momentu, az bedzie
al dente.

2. W miedzyczasie pokréj pancette lub
guanciale w drobng kostke. Drobno zetrzeé
parmezan lub pecorino. Opcjonalnie
obra¢ i drobno posiekaé zgbki czosnku. Do
dekoraciji umyj natke pietruszki i drobno jq
posiekaij, fgcznie z fodygami.

3. W misce ubij jajka (zaréwno zéttka, jak
i biatka) na gtadkg mase. Dodaé starty
ser. Obficie doprawi¢ $wiezo zmielonym
czarnym pieprzem i doda¢ niewielkg
szczypte soli.

4. Na duzej patelni rozgrzaé oliwe z oliwek.
Dodaj pancette lub guanciale i smaz, az
bedq chrupiqce, a fluszcz sie wytopi.

5. Wylqcz ogieri i delikatnie podsmaz czosnek
na pozostalym ogniu, az stanie sig aro-
matyczny (jedli uzywasz).

6.  Zdejmij patelnie z ognia i pozwdl jej lekko
ostygnqé - ten krok zapobiega tworzeniu sig
jajecznicy.

7. Za pomocq szczypiec przenie$ spaghetti
bezposrednio z garnka na patelnig, po-
zwalajqc, aby odrobina wody z gotowa-
nia przylgneta do makaronu. Ewentualnie
odcedz makaron na durszlaku, zachowujqc
troche wody z gotowania. Dokfadnie wy-
mieszaj spaghetti z pancettq lub guanciale i
wytopionym fuszczem.

8. WIlej mieszanke jajek i sera na makaron i
szybko wymieszaj wszystko razem. W razie
potrzeby dodawaj po tyzce wody z makaro-
nu, az sos osiggnie pozqdang kremowq
konsystencie.

9. Spaghetti Carbonara podawaé posypane
posiekanqg natkq pietruszki, dodatkowym
startym serem, $wiezo zmielonym czarnym
pieprzem i szczyptq soli.

Uruchomienie

Ustawi¢ maszyne do makaronu (1) na stabilnej
powierzchni roboczej, do ktérej mozna jq przy-
mocowac.

Wihozyé zacisk $rubowy (3) do otworu maszyny
do makaronu (1 dokreci¢ $rube skrzydetkowq,
aby zapewni¢ stabilno$é maszyny (patrz rys. A).

Umiesci¢ nasadke watkowq (3 wzdtuz dwéch
uchwytéw maszyny do makaronu (1) na urzqdze-
niu (patrz przeglqd).

Wiozy¢ korbe (2) do otworu maszyny do maka-
ronu (1) (patrz rys. A).

Przed pierwszym uzyciem maszyny do makaro-
nu (D) wyczysci¢ jq zgodnie z opisem w czgsci
,Czyszczenie i konserwacja”. Wyczyjcié wszyst-
kie czesci majqce kontakt z zywnoscig wilgotng
szmatkq, aby usunqé wszelkie zabrudzenia,
potem dokfadnie je wysuszy¢.

Przed uzyciem oczysci¢ trzy pary rolek. Aby to
zrobi¢, nalezy przepuscié przez watki niewielkq
porcje ciasta. Ciasta tego nie wolno spozywad i
nalezy je wyrzuci.

Ciasto wyrabiane jest w porcjach. Z przygotowa-
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nego ciasta oddzieli¢ niewielkq ilo$¢ i ponownie
przykryé pozostatq cze$¢, aby zapobiec jej
wyschnieciu (patrz rys. B, C, D).
Aby wyregulowaé odlegtoéé pomiedzy watkami,
nalezy lekko wysunqé¢ pokretfo regulacyjne
i obréci¢ je do jednej z pozycji oznaczonych
numerami. Zaczqé od pozyciji 7, ktéra zapewnia
najwigksze mozliwe rozstawienie watkéw (patrz
rys. E).
Przepuécié porcije ciasta przez watki, obracajac
korbq (2) zgodnie z ruchem wskazéwek zegara
(patrz rys. F). Ztozy¢ ptaskie ciasto i powtérzyé
ten proces 6-7 razy.
Teraz mozna zmniejszy¢ odlegto$é miedzy watka-
mi, wyciqggajqc i obracajqc pokretfo regulacyjne
i ponownie rozwatkowaé ciasto, az osiggnie
pozqdang grubos¢.
Za pomocq noza przycigé arkusz ciasta na pozg-
dang diugo$¢ (patrz rys. G).
W zaleznoici od rodzaju makaronu, ktéry chcesz
uzyska¢, wiéz korbe (2) do jednego z dwéch
otwordw w nasadce watkujgeej (5) i pozwdl
ciastu przej$¢ przez narzedzie tngce. W tym celu
przekreé korbg zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara (patrz rys. H, 1).

Pozostaw gotowy makaron do wyschniecia na
powietrzu przez co najmniej 60 minut.

Umie$¢ makaron w duzej ilosci lekko osolonej
wody.

Czas gotowania makaronu zalezy od czasu
suszenia.

Swiezo przygotowany gotuje sie w ciggu kilku
minut (2-5 minut).

Delikatnie wymieszaj makaron, az bedzie ugo-
towany, a nastepnie odcedz go przez kuchenne
sitko.
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Pomoc i wskazéwki:

Problem Rozwigzanie

Dodaé do ciasta odro-
bine magki i ponownie

Ciasto nie jest odpo-
wiednio pokrojone.

- — dobrze je zagnies¢.
Ciasto przykleja sie

do maszyny.

Doda¢ do ciasta tro-
che wody i ponownie
dobrze je zagnies¢.

Watki nie chwytajq
prawidfowo ciasta.

Odczekaé, az $wiezy
makaron odpowied-
nio wyschnie przed
gotowaniem.

Ciasto sie kruszy.

Makaron skleja sie
podczas gotowania.

Czyszczenie i konserwacja (patrz
rys.J-L)

Nigdy nie uzywaj benzyny, rozpuszczalnikéw ani
chemicznych $rodkéw czystosci.

Podczas uzytkowania nalezy od czasu do czasu
czysci¢ skrobaki znajdujqce sie pod watkami
suchq $ciereczkq.

Do czyszczenia maszyny do makaronu nalezy
uzywadé migkkiej, czystej $ciereczki (patrz rys. J).
Po uzyciu nalezy wyczysci¢ maszyne do ma-
karonu za pomocq szczotki lub drewnianego
patyczka (patrz rys. L).

Ciezkie zabrudzenia nalezy usungé wilgotng
szmatkq, a nastepnie doktadnie osuszyé czesci.
Nie myé maszyny do makaronu w wodzie ani w
zmywarce (patrz rys. K).

Nigdy nie zanurzaé produktu w wodzie ani in-
nych ptynach. Moze to spowodowaé uszkodzenie
produktu (patrz rys. K).



Utylizacja

Opakowanie jest wykonane z materiatéw przy-
jaznych dla Srodowiska, ktére mozna oddaé do
lokalnego punktu recyklingu.

Informacje o utylizacji starego produktu mozna
uzyskaé w lokalnym urzedzie.

Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany z wielkg staran-
noéciq i pod statym nadzorem. Ten produkt objety
jest 3-letniq gwarancjq od daty zakupu. Paragon
nalezy przechowywaé w bezpiecznym miejscu.
Gwarancja obejmuje wylgcznie wady materiafo-
we i produkcyjne. W przypadku niewlasciwego
vzytkowania

lub obstugi gwarancja traci waznoéé. Niniejsza
gwarancja nie ogranicza Paristwa praw ustawo-
wych, zwlaszcza praw gwarancyjnych.

Jesli cheesz ztozy¢ skarge, skontaktuj sie z nami
za pomocgq formularza kontaktowego na stronie
www.schou.com. Nasi pracownicy serwisu

ustalg z Paristwem dalszy sposdb postepowania
najszybciej jak to mozliwe. Zawsze bedziemy
udziela¢ Paistwu porad indywidualnie. Okres
gwarancii nie ulega przedtuzeniu w przypadku
napraw wykonanych na podstawie gwarancjj,
rekojmi lub dobrej woli. Dotyczy to réwniez czeéci
wymienionych i naprawionych. Wszelkie naprawy
konieczne po uptywie okresu gwaranciji beda
odptatne.

Centrum serwisowe / Dostawca

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

www.schou.com
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MAQUINA DE MASSA

Introducéo

Parabéns! Optou por comprar um produto de alta
qualidade. Certifique-se de que estd familiariza-
do com o produto antes de o utilizar pela primeira
vez. Com isto em mente, leia atentamente as
instrucdes e informacdes de seguranca que se se-
guem. Utilize sempre o produto da forma descrita
aqui e de acordo com o intervalo de utilizacdo
especificado. Guarde este manual de forma a
que fique protegido contra perdas ou danos. Se
optar por entregar este produto a terceiros, certifi-
que-se de que fornece toda a documentacdo.

Utilizacao prevista
O dispositivo néo se destina a utilizacdo comer-
cial.

Descricdo das pecas
1. Mdquina de fazer massa
Manivela

Abracadeira de parafuso

Roda de ajuste do rolo

CIFNEREN

Acessério de rolo

Dados técnicos
Material:
Estrutura: aco inoxidavel

Rolo de massa: aco inoxidavel, aluminio

Instrucées de seguranca
j GUARDE TODAS AS INFORMACOES DE

INSTRUCOES E SEGURANCA PARA USO
A RISCO DE LESAO!

FUTURO!

AVISO! PERIGO DE VIDA E

RISCO DE ACIDENTE PARA BEBES E

CRIANCAS
Nunca deixe criancas com o material de em-
balagem e produto sem supervisdo. Existe risco
de asfixia devido ao material de embalagem e
perigo de vida devido a ferimentos por corte. As
criancas muitas vezes subestimam os perigos.
Apés a utilizacdo, guarde este dispositivo em
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local seguro, fora do alcance das criancas.

Este dispositivo n&o se destina a ser utilizado por
pessoas

(inclvindo criancas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de
experiéncia e/ou conhecimento, exceto se forem
supervisionadas por uma pessoa responsavel
pela sua seguranca ou se tiverem recebido instru-
cdes sobre a utilizacdo do dispositivo.

Verifique se todas as pecas estdo devidamente
montadas. A montagem inadequada pode resul-
tar em ferimentos.

Esteja sempre atento e preste atencdo ao que estd
a fazer. Realize o trabalho de forma concentrada
e sensata.

Existe risco de esmagamento e entalamento nas
partes méveis da mdaquina.

Seguro para alimentos! As propriedades de sabor
e odor ndo sdo afetadas por este produto.

Néo use colares compridos ou roupas com
corddes pendurados quando trabalhar com a
mdquina. Risco de estrangulamentol

Preparacdo
Receita basica para massa para
pasta

Ingredientes

400 g de farinha para massa
4 ovos (tamanho M)

1 pitada de sal

Pelicula aderente

Instrucoes

1. Coloque a farinha numa superficie limpa e
forme um monte.

2. Faca um buraco no centro do monte.

3. Parta os ovos no buraco, adicione o sal e
misture gradualmente com a farinha, usando
um garfo.

4. Amasse a mistura com as m&os durante
cerca de 10 minutos até obter uma massa
lisa e uniforme.

5. Se amassa estiver demasiado mole,
adicione mais farinha e amasse. Se estiver
demasiado dura, acrescente um pouco de
dgua para ajustar a consisténcia.

6. Achate ligeiramente a massa, envolva-a em
pelicula aderente e deixe-a repousar por
cerca de 30 minutos.



Receita de massa com spinafres

Ingredientes

400 g de farinha para massa
3 ovos (tamanho M)

100 g de spinafres frescos

1 pitada de sal

pelicula aderente

Instrucoes

1. Lave bem os Espinafres e coloque-os numa
panela com apenas a camada de dgua que
adere &s folhas. Tape a panela e cozinhe a
vapor em lume médio durante 1-2 minutos,
até murcharem. Escorra bem e esprema o
excesso de liquido. Depois, triture os espina-
fres até obter um puré homogéneo.

Deixe arrefecer completamente antes de
usar.

2. Para preparar a massa, coloque a farinha
para massa numa superficie de trabalho
limpa, formando um monte.

3. Forme uma cavidade no centro do monte.

4. Adicione os ovos, o puré de espinafres
arrefecido e o sal & cavidade e misture com
a farinha utilizando um garfo.

5. Amasse a massa esfarelada com as méos
durante cerca de 10 minutos, até obter uma
massa lisa e homogénea.

6. Se amassa estiver demasiado mole, pode
ajustd-la adicionando e amassando mais
farinha; se estiver demasiado dura, adicione
um pouco de dgua.

7. Achate a massa, embrulhe-a em pelicula
aderente e deixe-a repousar durante cerca
de 30 minutos.

Receita original de Bolonhesa

Ingredientes

500 g de carne picada mista — metade boving,
metade suina

400 g de massa & sua escolha — por exemplo,
Esparguete ou Fettuccine

400 g de tomate passado - de um frasco ou de
uma lata

100 g de barriga de porco — de preferéncia
pancetta, se disponivel

150 g de cebola

50 g de cenoura

50 g de aipo

200 ml de leite gordo
40 g de manteiga

1 colher de sopa de éleo vegetal neutro — por
exemplo, 6leo de girassol ou de colza

1 colher de sopa de extrato de tomate
1 folha de louro seca
1 pitada de noz-moscada em pé

Sal e pimenta-do-reino moida na hora

Instrucoes

1. Corte a pancetta (ou barriga de porco) em
cubos bem pequenos.

2. Descasque as cenouras e as cebolas, retire
as folhas e os fios do aipo, lave os vegetais
e, depois, pique-os finamente.

3. Aqueca o dleo numa panela em lume médio.
Adicione a pancetta (ou barriga de porco) e
salteie por 1-2 minutos.

4. Adicione a manteiga juntamente com a
cebola, o aipo e a cenoura picados. Salteie
por cerca de 3 minutos, mexendo para
cobrir os vegetais uniformemente com a
gordura.

5. Adicione a carne picada & panela. Tempere
com 1 colher de ché de sal e Y4 de colher
de ché de pimenta-do-reino moida na hora.
Desfaca a carne com uma colher de pau e
cozinhe até dourar completamente.

6. Adicione a polpa de tomate.

7. Deglaceie com leite gordo, adicione a
noz-moscada e cozinhe em lume brando até
que a maior parte do leite tenha evaporado,
mexendo ocasionalmente.

8. Adicione os fomates passados e a folha de
louro, mexa bem para incorporar.

9. Cozinhe a Bolonhesa em lume médio-baixo
com a tampa entreaberta por cerca de 40
minutos, mexendo ocasionalmente. Se o
molho ficar muito seco, adicione um pouco
de leite ou dgua gradualmente, uma colher
de sopa de cada vez.

(Nota: Um auténtico ragu & Bolonhesa
nunca é um molho aguado.

Por fim, ajuste o tempero com sal e pimen-
ta-do-reino moida na hora a gosto.

10. Leve uma panela grande com dgua e sal ao
lume e deixe ferver. Adicione a massa fresca
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e cozinhe por 2—4 minutos, ou até ficar al
dente.

11.  Sirva a massa com o molho Bolonhesa e, se
desejar, polvilhe com Parmeséo ralado na
hora.

Receita original de Esparguete Car-
bonara

Ingredientes
400 g de esparguete — variedade mais grossa

150 g de pancetta ou guanciale, peca inteira —
alternativamente, barriga de porco com gordura

4 ovos frescos médios

50 g de parmeséo ou Pecorino (em bloco) - ou
uma mistura 50/50

10 g de salsa - para servir
2 dentes de alho - opcional
3 colheres de sopa de azeite

Pimenta preta moida na hora

Sal

Instrucoes

1. Leve uma panela grande com é&gua e sal ao
lume e deixe ferver. Adicione a massa fresca
e cozinhe por 2—-4 minutos, ou até ficar al
dente.

2. Enquanto isso, corte a pancetta ou o guan-
ciale em cubos pequenos. Rale finamente
o Parmesdo ou o Pecorino. Se preferir,
descasque e pique finamente os dentes de
alho. Para guarnecer, lave a salsa e pique-a
finamente, incluindo os talos.

3. Numa tigela, bata os ovos (gemas e claras)
até ficarem homogéneos. Misture o queijo
ralado. Tempere generosamente com pimen-
ta preta moida na hora e adicione apenas
uma pitada de sal.

4. Numa frigideira grande, aqueca o azeite.
Adicione a pancetta ou o guanciale e frite
até que fique crocante e a gordura se liberte.

5. Desligue o lume e, se usar, salteie suave-
mente o alho no calor residual até ficar
aromdtico.

6. Refire a frigideira do calor e deixe arrefecer
um pouco — este passo evita que a mistura
de ovos coagule.

7. Com uma pinga, transfira o Esparguete
diretamente da panela para a frigideira,
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deixando que um pouco da dgua de coze-
dura adira & massa. Em alternativa, escorra
a massa num escorredor, reservando um
pouco da dgua de cozedura. Misture bem o
Esparguete com a pancetta ou guanciale e a
gordura libertada.

8. Despeje a mistura de ovos e queijo sobre a
massa e mexa rapidamente. Se necessdrio,
adicione dgua da massa, uma colher de
sopa de cada vez, até que o molho atinja a
consisténcia cremosa desejada.

9. Sirva o Esparguete Carbonara polvilhado
com salsa picada, queijo ralado extra,
pimenta preta moida na hora e uma pitada
de sal.

Colocacé@o em funcionamento

Coloque a méquina de fazer massa @ sobre
uma superficie firme onde possa ser fixada.

Insira a abracadeira de parafusog na aber-
tura da maquina de fazer massa (1) e aperte o
parafuso de orelhas para garantir a estabilidade
da méquina (ver fig. A).

Posicione o acessério de rolo (3) ao longo dos
dois suportes da maquina de fazer massa (1) na
méquina (ver vista geral).

Insira a manivela @ na abertura da maquina de

fazer massa (1) (ver fig. A).

Antes de utilizar a maquina de fazer massa (1)
pela primeira

vez, limpe-a conforme descrito na seccdo “Lim-
peza e manutencdo”. Limpe todas as partes que
entram em contato com alimentos com um pano
himido para remover qualquer sujidade, e seque
completamente as pecas.

Os trés pares de rolos devem ser limpos antes da
utilizacdo. Para isso, passe uma pequena porcdo
de massa pelos rolos. Esta massa néo deve ser
ingerida e deve ser descartada.

A massa é processada em porcdes. Retire uma
pequena porcdo da massa preparada e volte a
cobrir o restante para evitar que seque (ver fig. B,
C, D).

Para ajustar a distancia entre os rolos, puxe ligei-
ramente a roda de ajuste (4) e rode-a para uma
das posicdes numeradas. Comece pela posicéo
7, que é o maior espacamento possivel entre os
rolos (ver fig. E).

Deixe a porcdo de massa passar pelos rolos
rodando a manivela (2) no sentido dos ponteiros
do relégio (ver fig. F). Dobre a massa achatada e



repita este processo 6 a 7 vezes.

Pode agora reduzir a disténcia entre os rolos
puxando e rodando a roda de ajuste (4). Passe a
massa novamente até a espessura desejada.

Use uma faca para cortar a folha de massa ao
comprimento desejado (ver fig. G).

Consoante o tipo de massa desejado, insira a ma-
nivela (2) numa das duas aberturas do acessério
de rolo (5) e deixe a massa passar pela ferramen-
ta de corte. Para isso, rode a manivela no sentido
dos ponteiros do relégio (ver fig. H, I).

Deixe a massa acabada secar ao ar durante pelo
menos 60 minutos.

Coloque a massa em bastante dgua ligeiramente
salgada.

O tempo de cozedura da massa produzida varia
conforme a duracdo do tempo de secagem.

Se for feita na hora, cozinha-se em apenas alguns
minutos (2 a 5 minutos).

Mexa a massa com cuidado até estar cozida e
depois verta-a sobre um coador de cozinha.

Ajuda e dicas:

Problema Solucdo

Adicione um pouco
mais de farinha &
massa e amasse-a
bem novamente.

A massa néo foi cor-
tada adequadamente.

A massa cola-se &
madquina.

Os rolos ndo seguram
adequadamente a
massa.

Adicione um pouco
de &4gua a massa e
amasse novamente.

Deixe a massa fresca
secar o suficiente
antes de cozinhar.

A massa estd quebra-
dica.

A massa cola-se du-
rante a cozedura.

Limpeza e manutencdo (ver fig. J-L)
Nunca utilize gasoling, solventes ou produtos de
limpeza quimicos.

Durante a utilizacdo, limpe ocasionalmente os
raspadores por baixo dos rolos com um pano
seco.

Use um pano macio e limpo para limpar a méqui-
na de fazer massa (ver fig. J).

Utilize uma escova ou uma vara de madeira para
limpar a maquina de fazer massa apés a utiliza-

céio (ver fig. L).

Remova a maior sujidade com um pano himido e
depois seque completamente as pecas.

Néo lave a mdquina de fazer massa com égua
nem a coloque na maquina de lavar louca (ver
fig. K).

Nunca submerja o produto em dgua ou outros
liquidos. Isto pode danificar o produto (ver fig. K).

Eliminacéo
A embalagem é feita de materiais ecolégicos que
pode reciclar no seu centro de reciclagem local.

Pode informar-se com as autoridades locais sobre
como descartar o produto antigo.

Garantia

O produto foi fabricado com grande cuidado e
sob supervis@o constante. Este produto tem uma
garantia de 3 anos a partir da data de compra.
Guarde o recibo num local seguro. A garantia

é valida apenas para defeitos de material e de
producdo. Se o produto for utilizado de forma
incorreta

ou manuseado de maneira inadequada, a
garantia serd invalidada. Os seus direitos legais,
especialmente os direitos de garantia, ndo serdo
afetados por esta garantia.

Se desejar fazer uma reclamacéo, entre em con-
tacto connosco através do formuldrio de contacto
em www.schou.com. Os nossos funciondrios de
servico coordenaréo o procedimento consigo o
mais rapidamente possivel. Prestaremos sempre
aconselhamento individualizado. O periodo de
garantia ndo serd alargado devido a repara-
¢bes efetuadas com base na garantia, garantia
legal ou cortesia. Isto também se aplica a pecas
substituidas ou reparadas. Quaisquer reparacées
necessdrias apds o término do periodo de garan-
tia serdo cobradas.

Centro de Assisténcia/Fornecedor
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
j PASTRATI TOATE INSTRUCTIUNILE S

INFORMATIILE PRIVIND SIGURANTA

PENTRU A LE UTILIZA IN VIITORI
A PERICOL DE RANIRE!
AVERTISMENT! PERICOL DE DECES Sl

RISC DE ACCIDENT PENTRU SUGARI SI
COPII

Nu lasati copiii nesupravegheati in prezenfa am-
balajelor si a produsului. Exista riscul de sufocare
din cauza ambalajelor si pericol de deces din
cauza ranilor prin taiere. Copiii subestimeaza
adesea pericolele.

Dupa utilizare, depozitati acest dispozitiv intr-un
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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 lips& de experientd si/sau
cunostinte, cu exceplia cazului in care acestea
sunt supravegheate sau instruite cu privire la utili-
zarea aparatului de cétre o persoand responsabi-
|& pentru siguranta lor.

Verificati daca toate piesele sunt asamblate co-
rect. Asamblarea incorectd poate cauza raniri.

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 bazd 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
multa 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.

Aluatul se lipeste de
aparat.

Adaugalti pufin mai
multd f&in& in aluat
si frdmantati bine din
nou.

Rolele nu prind corect
aluatul.

Addugati apd in aluat
si framéntati bine din
nou.

Aluatul este sfarami-
cios.

Pastele se lipesc la
gatit.

Lasati pastele proas-
pete sa se usuce
suficient inainte de a
le gati.

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

in timpul utilizarii, curdtafi racletele de sub role cu
o cdrpd 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).

Indepértati murdéria intensd cu o cérpd umeda si
uscali complet piesele.

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

Nu scufundati produsul in apd 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 grij& si sub suprave-
ghere constantd. Acest produs beneficiazd de o
garantie de 3 ani de la data achizifiei. V& rugam
s& pastrati bonul intr-un loc sigur. Garantia este
valabilé doar pentru defectiuni de material si de
productie. Daca produsul este utilizat incorect
sau manipulat necorespunzdtor, garantia va fi
anulatd. Drepturile dumneavoastrd legale, in spe-
cial cele referitoare la garantie, nu vor fi limitate
de aceastd garantie.

Daca doriti s& faceti o reclamatie, v& rugém sd ne
contactati prin formularul de contact de la
www.schou.com. Echipa noastrd de service va
coordona procedurile ulterioare cu dvs. cét mai
repede posibil. V& vom oferi intotdeauna sfaturi
personalizate. Perioada de garantie nu va fi
extinsd din cauza reparatiilor efectuate in baza
garantiei, 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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@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!
A RIZIK OD POVREDE!

UPOZORENJEI OPASNOST PO ZIVOT |
RIZIK OD NESRECE ZA BEBE | DECU

e

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 Cesto potcenjuju opasnosti.
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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.



Recept za testo za pastu sa
spanaéem

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, dodaijte 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

40 g putera

1 kasika neutralnog biljnog ulja npr. sun-

cokretovog ulja ili ulja od uljane repice

1 kasika paradaijz paste

1 suseni lovorov list

1 prstohvat mlevenog muskatnog orascic¢a

so i sveze mleveni crni biber

Uputstva

1.

10.

1.

Isecite slaninu (ili svinjski stomak) na veoma
male kockice.

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

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

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

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.
Umijesajte paradaijz pastu.

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

Dodaijte procedijeni paradaijz i lovorov list,
dobro promesajte da se sastojci sjedine.
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.

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

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



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

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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PASTAMASKIN

Introduktion

Grattis! Du har valt att kdpa en produkt av hég
kvalitet. Se fill att bekanta dig med produkten
innan du anvander den for férsta géngen. Las
darfér féliande anvisningar och sékerhetsinforma-
tion noggrant. Anvénd alltid produkten pa det sétt
som beskrivs hari och inom det angivna anvénd-
ningsomré&det. Férvara den hér bruksanvisningen
s& att den &r skyddad mot férlust eller skada. Om
du 8verldter produkten till négon annan, se fill att
&ven dverlémna all dokumentation.

Avsedd anvéndning
Enheten dr inte avsedd fér kommersiellt bruk.

Beskrivning av delar
1. Pastamaskin
2. Vevhandtag
3.  Bordsfaste

4.  Justeringsratt
5. Vals

Teknisk information
Material:
Halje: rostfritt stal

Pastavals: rostfritt stal, aluminium
Sdkerhetsanvisningar

SPARA ALLA INSTRUKTIONER OCH ALL
SAKERHETSINFORMATION FOR FRAM-
TIDA ANVANDNING!

RISK FOR PERSONSKADA!

A

VARNING! LIVSFARA OCH RISK FOR
OLYCKOR FOR SPADBARN OCH BARN

Sl

Ldmna aldrig barn utan tillsyn med férpack-
ningsmaterialet eller produkten. Det finns risk fér
kvévning pé grund av férpackningsmaterialet och
livsfara pa& grund av skdrskador. Barn underskattar
ofta faror.
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Efter anvéindning ska enheten férvaras pd en
stiker plats utom rackhall f&r barn.

Denna enhet ér inte avsedd fér anvéndning av
personer

(inklusive barn) med nedsatt fysisk, sensorisk

eller mental f8rmaga eller brist pa erfarenhet och
kunskap, sévida de inte hélls under uppsikt av en
person som ansvarar fér deras séikerhet eller har
fatt instruktioner av en sédan person om hur appa-
raten ska anvdndas.

Kontrollera att alla delar &r korrekt monterade.
Felaktig montering kan leda till skador.

Var alltid uppmérksam och koncentrera dig pé det
du gér. Anvénd sunt férnuft nér du arbetar med ett
elverktyg.

Det finns risk fér krosskador och klémskador vid
maskinens rérliga delar.

Saker for livsmedel! Produkten paverkar inte
smak- eller luktegenskaper.

Bar inte lénga halsband eller kléder med héngan-
de snéren ndr du arbetar med maskinen. Risk fér
strypning!

Forberedelse
Grundrecept for pastadeg

Ingredienser
400 g pastamjl
4 agg (storlek M)
1 nypa salt
Plastfolie

Instruktioner

1. l&gg pastamjélet pé en ren arbetsyta och
forma det som en hég.

2. Géren grop i mitten av hégen.

3. Kndck dggen i gropen, tillsétt saltet och
blanda gradvis med mjslet med hjélp av en
gaffel.

4. Knéda den smuliga degen f&ér hand i cirka
10 minuter tills den &r slét och jamn.

5. Om degen &r fér mjuk, tillsétt mer mjsl och
knada. Om den dr for hard, tillsatt lite vatten
fér att justera konsistensen.

6.  Platta ut degen négot, slé in den i plastfolie
och l&t den vila i cirka 30 minuter.



Recept pa en pastadeg med spenat

Ingredienser
400 g pastamjsl

3 &gg (storlek M)
100 g farsk spenat
1 nypa salt

Plastfolie

Instruktioner

1. Tvétta spenaten noga och ldgg den i en
kastrull med bara vattnet kvar pa bladen.
Téick dver och dnga pa medelhég varme i
1-2 minuter, tills den vissnat. L&t rinna av val
och pressa ut 6verflédig vétska, mixa sedan
spenaten fill en sl&t puré.

Lat svalna heltinnan du anvénder den.

2. Forpastadegen, ldgg pastamjélet pa en ren
ksksarbetsyta i form av en hég.

3. Goéren férdjupning i servicecenter av hégen.

4. Tillsatt dgg, kyld spenatpuré och salt i brun-
nen och r&r ner i mjdlet med en gaffel.

5. Knada den smuliga degen med hénderna i
cirka 10 minuter tills det blir en sl&t och jémn
massa.

6. Om degen &r fér mjuk kan den justeras
genom att tillsétta och knada in mer mjsl; om
den ar for hard, tillsatt lite vatten.

7. Platta ut pastadegen, linda in den i plastfolie
och lat den vila i ca 30 minuter.

Det ursprungliga Bolognese-receptet

Ingredienser
500 g blandad kéttférs - hélften notkétt, hélften
fAaskkatt

400 g pasta efter eget val - t.ex. spaghetti eller
fettuccine

400 g passerade tfomater - frén en burk eller en
konservburk

100 g sidflésk - helst pancetta, om det finns
tillgangligt

150 g Ik

50 g morot

50 g selleri

200 ml helmjslk

40 g smér

1 matskedneutral vegetabilisk olja - t.ex. solros-
eller rapsolja

1 matskedtomatpuré
1 torkat lagerblad
1 nypa mald muskotn&t

Salt och nymald svartpeppar

Instruktioner
1. Skér pancettan (eller sidflasket) i mycket sma
tarningar.

2. Skala morstterna och 6karna, ta bort bladen
och trédarna frén sellerin, tvétta grénsakerna
och térna dem sedan fint.

3. Hetta upp oljan i en kastrull p& medelvérme.
Tillsatt pancetta (eller sidflask) och stek i 1-2
minuter.

4.  Tillsatt smoret tillsammans med tarnad 16k,
selleri och morot. Frés i ca 3 minuter under
omrérning sé att grénsakerna blir j@mnt
fsrdelade i fettet.

5. Lagg ner kéttfarsen i grytan. Krydda med 1
tesked salt och V4 tesked nymald svartpep-
par. Bryt sénder kéttet med en trésked och
stek tills det &r helt brynt.

R&r ner tomatpastan.

o

7. Deglasera med helmjslken, tillsétt muskotnst
och lat sjuda fills det mesta av mjslken har
avdunstat, rér om dé och dé.

8. Tillsatt de passerade fomaterna och la-
gerbladet och rér om ordentligt s& att allt
blandas.

9.  Lat kotHarssasen sjuda pé medell&g varme
med locket halvéppet i ca 40 minuter, rér
om dd och dd. Om sdsen blir for torr, tillsatt
lite mj6lk eller vatten efter hand, en matsked
i taget.

(Observera: En dkta ragu alla Bolognese ér
aldrig en vattnig sds)

Smaka slutligen av med salt och nymald
svartpeppar efter smak.

10. Koka upp en stor kastrull med saltat vatten.
Tillsétt den férska pastan och koka i 2-4
minuter, eller tills den @r al dente.

1. Servera pastan med kéttférssésen och toppa
eventuellt med nyriven parmesanost.
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Original Spaghetti Carbonara
Recept

Ingredienser
400 g spaghetti - tjockare sort

150 g pancetta eller guanciale, hel bit - alternativt

fett sidflask
4 férska medelstora dgg

50 g Parmesan eller Pecorino (block) - eller en
50/50-blandning

10 g persilja - f&r servering
2 vitlksklyftor - valfritt

3 matskedar olivolja
Nymald svartpeppar

Salt

Instruktioner

1. Koka upp en stor kastrull med saltat vatten.
Tillsatt den férska pastan och koka i 2-4
minuter, eller fills den &r al dente.

2. Ské&r under tiden pancetta eller guanciale i
smé t&rningar. Riv parmesan eller pecorino
fint. Skala och finhacka eventuellt vitléksk-
lyftorna. F&r garnering, tvétta persilian och
finhacka den, inklusive stjclkarna.

3. Vispa &ggen (bade gulor och vitor) i en skél
tills de &r jémna. R&r ner den rivna osten.
Krydda generést med nymalen svartpeppar
och tillsétt bara en liten nypa salt.

4. Hetta upp olivoljan i en stor stekpanna.
Tillsatt pancetta eller guanciale och stek tills
den &r krispig och fettet har smélt.

5. Sténg av vérmen och sautera vitldken
fersiktigt i restvérmen tills den doftar, om den
anvdnds.

6. Ta bort kastrullen fran vérmen och l&t den
svalna ndgot - detta steg férhindrar att &gg-
blandningen blir rérig.

7. Anvénd en tang och dverfér spaghettin direkt
fran grytan till pannan, s& att lite kokvatten
klamrar sig fast vid pastan. Alternativt kan du
l&ta pastan rinna av i ett durkslag och spara
lite kokvatten. Blanda spaghettin ordentligt
med pancetta eller guanciale och det smélta
fettet.

8. Hall agg- och ostblandningen dver pastan
och vénd snabbt ihop allt. Tillsétt eventuellt
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pastavatten, en matsked i taget, ills sasen fér
dnskad krémig konsistens.

9. Servera Spaghetti Carbonara toppad med
hackad persilja, extra riven ost, nymald svart-
peppar och en nypa salt.

Idrifttagande

Placera pastamaskinen (1) pa en stadig arbetsyta
dér den kan fastgéras.

Sétt in bordsfastet (3) i dppningen pé pastama-
skinen (D och dra at vingskruven fér stabilitet (se
fig. A).

Placera pastavalsen (5) langs de tvé féstena pa
pastamaskinen (1) p& maskinen (se éversikt).

Séttin veven @ i 6ppningen pd pastamaskinen
(D (se fig. A).

Innan du anvénder pastamaskinen (1) f5r férsta
gdngen ska du rengdra den enligt beskrivningen
i avsnittet “Rengdring och underhall”. Rengér
alla delar som kommer i kontakt med mat med en
fuktig trasa fér att ta bort smuts och torka delarna
noggrant.

De tre valsarna maste rengéras fére anvéndning.
Fér att géra dettq, rulla en liten bit av degen ge-

nom valsarna. Denna deg fr inte Gtas och méste
kasseras.

Bearbeta degen i portioner. Ta en liten méngd av
den férberedda degen och téck dver resten igen
for att forhindra uttorkning (se fig. B, C, D).

For att justera avstadndet mellan valsarna, dra ut
justeringsratten (4) ndgot och vrid den fill en av
de markerade positionerna med siffror. Bérja med
position 7, som &r det stérsta méjliga avstandet
mellan valsarna (se fig. E).

L&t en degbit passera genom valsarna genom att
vrida veven (2) medurs (se fig. F). Vik ihop den
platta degen och upprepa processen 6—7 génger.

Du kan nu minska avstandet mellan valsarna
genom att dra ut och vrida pé justeringsratten (4)
och kavla igenom degen igen tills &nskad tjocklek
uppnas.

Anvénd en kniv fér att skdra degarket ill 8nskad
léngd (se fig. G).

Beroende pa vilken pastatyp du 8nskar, sétt in ve-
ven (2)i en av de tva 8ppningarna pé pastaval-
sen (5) och lat degen passera genom skérverk-
tyget. Fér att géra detta, vrid veven medurs (se



fig. H, 1).

L&t den fardiga pastan lufttorka i minst 60 minuter.

Koka pastan i rikligt med léttsaltat vatten.

Koktiden fér den framstéllda pastan varierar bero-
ende p& torktidens langd.

Nygijord pasta tillagas p& bara nagra minuter
(2-5 minuter).

R&r férsiktigh om i pastan tills den kokat klart och
hall sedan av den i eft durkslag.

Hjélp och tips:
Problem Atgérd

Tillsatt lite mer mjo il
degen och kné&da den
vél igen.

Degen skdrs inte
ordentligt.

Degen fastnar i ma-
skinen.

Tillsatt lite vatten fill
degen och knada den
vél igen.

Valsarna tar inte
degen ordentligt.

L&t den farska pastan
torka tillréckligt innan
du lagar till den.

Degen é&r smulig.

Pastan klibbar ihop vid

tillagning.

Rengoring och underhall (se

fig. J-L)

Anvénd aldrig bensin, [8sningsmedel eller kemiska
rengdringsmedel.

Under anvéndning, rengér d& och dé& skraporna
under valsarna med en torr frasa.

Anvénd en mjuk och ren trasa f&r att rengéra
pastamaskinen (se fig. J).

Anvénd en borste eller en tréipinne fér att rengéra
pastamaskinen efter anvéndning (se fig. L).

Ta bort envis smuts med en fuktig trasa och lat
sedan delarna torka helt.

Skélj inte pastamaskinen i vatten och rengér den
inte i diskmaskinen (se fig. K).

Sank aldrig ned produkten i vatten eller andra
vétskor. Detta kan skada produkten (se fig. K).

Bortskaffande

Férpackningen ér gjord av miljigvéanliga material
som du kan lémna pa din lokala étervinningscen-
tral.

Du kan f& information om hur du ska géra dig
av med den gamla produkten frén din lokala
myndighet.

Garanti

Den hér produkten har tillverkats med stor omsorg
och under sténdig &vervakning. Produkten har

3 ars garanti fran inkdpsdatum. Férvara ditt kvitto
pa ett sikert stélle. Garantin géller endast fér ma-
terial- och fillverkningsfel. Om produkten anvénds
eller hanteras pé fel sétt upphdr garantin att gélla.
Dina lagstadgade réttigheter, sarskilt garantiréttig-
heterna, ska inte begrénsas av denna garanti.

Om du vill géra ett klagomél ska du kontakta oss
via kontaktformuldret p&

www.schou.com. Véara servicemedarbetare kom-
mer att samordna det fortsatta férfarandet med
dig s& snart som méjligt. Vi ger dig alltid person-
liga réd. Garantitiden kommer inte att férléingas
pé grund av reparationer som utférs pd grundval
av garantin, lagstadgad garanti eller goodwill.
Detta géller &ven utbytta och reparerade delar.
Eventuella reparationer som beh&ver utféras efter
att garantitiden har |6pt ut debiteras.

Servicecenter/leverantér

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

www.schou.com
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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

CIFNEREN

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!

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

&

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.
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* Taizdelek 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 ée 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
vonj 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.V vdolbino ubijte jajca, dodaijte sol in posto-
poma z vilico me3ajte z moko.

4.  Z rokami gnetite drobljivo testo priblizno 10
minut, dokler ne postane gladko in enotno.

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

6. Testo rahlo sploséite, ga zavijte v plastiéno
folijo in pustite pogivati priblizno 30 minut.



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. Spinago 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
ka3o 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

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.
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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
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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 zmanisate 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



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

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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G

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!I NEBEZPECENSTYO ZIVO-
TA ARIZIKO URAZU PRE DOJCATA A

DETI

Sl

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.
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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.

6.  Cesto mierne splotite, zabalte do potravi-
novej félie a nechaijte odpocivaf priblizne
30 mindt.



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 prebyto&ng 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
minGt, az kym nevznikne hladké a rovno-
mernd hmota.

6. Ak je cesto prilis mékké, mézete ho upravif
pridanim a vymiesenim vaésieho mnozZstva
miky; 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

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.

109



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
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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



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 znecistenie odstrénite vlhkou handrickou a

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.
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