STROJEK NA TESTOVINY [1

A NUDLOVE TESTO

FRANCESCO

Rucni mechanicky strojek rozvali doma pfipravené
nudlové tésto v 9-ti rliznych tloustkach platu Sirokych az
15 cm. To Ize po rozkrajeni lIze zpracovat diky ptilozenym
nastavclm na chutné vlasové nudle, Siroké nudle,
lasagne, ravioli,...

e Pripevnéte ke stolu pomoci priloZzeného pfipinaciho
mechanismu, dobfe utdhnéte (obr.1). Pfed prvnim
pouzitim kdpnéte trochu rostlinného oleje mezi
rotacni valce, aby doslo k prvnimu promazani strojku,
poté ocistéte suchou jemnou utérkou, setrete
prebytecny olej. Valce vycistite tim, Ze do strojku
vlozite maly kousek tésta, nasledné jej jiz nepouzijete
a vyhodite. Takto osetfeny strojek je pripraven k
poufZiti.

e Nastavte pozici 1, zatdhnéte za regulator a tocte tak
dlouho, dokud mezi hladkymi véle¢ky nebude
minimalnimezera3 mm (obr.2).

* Vlozte obdélnik tésta lehce stlaceny rukou, lehce
zavadly, a otacenim klikou vyvalejte na poZzadovanou
tloustku, vyvélené tésto skladejte u strojku, popf.
pouZijte mouku, aby se neslepovalo k sobé.

e Povyvaleni celého tésta nastavte na strojku pozici 2 -
zmenseni tloustky a postup opakujte. (obr.3) Toto
délejte az do doby, nez ziskate finalni poZzadovanou
tloustku tésta, maze byt az 0,5 mm (obr.4).

* Doporucujeme vkladat tenké, lehce proschlé tésto,
nesmi byt presusené.

e Radélkem plat tésta nakrajejte na poZzadovanou délku
nudli a jednotlivé dily vkladejte do vybraného
nastavce (obr.5)(obr.6) - vlasové, silné nudle,
lasagne,.. (klika musi byt zastréend v otvoru po boku
vybranych fezacich valct). POZOR! Paklize nédstavec
nekraji nudle, znamena to, Ze tésto je pfilis jemné - do
tésta pridejte mouku a znovu vyvalejte. Naopak,
nelze-li tésto zachytit do krajeciho nastavce, pridejte
do tésta vodu pro jeho ,zvlacnéni“ a po vyvaleni
nakrajejte znovu.

NAVOD K POUZITI

* Poté, co je tésto nakrajeno na nudle, lasagne apod.,
tyto nechejte na Cistém bavinéném prostirani, platéné
utérce vyschnout alespor hodinu. Pak je mlzete ihned
pouZzit nebo pfi vétsim mnozstvi ulozit na suché misto
pro pozdéjsi potiebu.

e Takto pfipravené nudle mizete skladovat na Cistém,
suchém a odvétraném misté az 2 tydny.

* V pripadé pripravy raviol zvolte urceny nastavec.
Radélkem s kovovymi konci ofiznéte pripravené platy
tésta na jednotnou Sifi (obr.7). Stfed platu tésta
prohnéte mezi plastové valce a vloZte dva kousky masa,
naplné,.. o priméru cca 1-2cm (obr.8). Pootocte klikou,
aZ se tésto s naplni protoc¢i mezi vykrajovacim valcem,
vlozte dalsi kousky naplné, pootocte a takto
postupujte, dokud budete mit tésto. Ve spodni casti
vyjizdéji jiz hotové obdélni¢ky (obr.9). Mozno plnit
rdznymi typy naplni, napi. mleté maso, ricotta se
Spenatem,.. i sladké naplné, mdk, ofechova napln,.. ,
vzdy ale musi byt ndpln tuzsi konzistence, pfilis tekuta
by mohla protékat mezi spoji obou stran tésta.

* Hotové Ctverecky lehce roztrhnéte od sebe.

e Multifunkéni radélko funguje jako klasické radélko,
velky rozdil ale je v poctu krajecich kolecek, v jejich
nastavitelnosti nebo moznosti odejmuti libovolného
poctu kolecek (obr.10).

e Pomoci pfilozeného krouzku vykouzlite dokonale
vykrojené kolecko, bez néj zase identicky stejné pasky
¢i dvéma tahy dokonalé ctverecky nebo tvarohové
knedliky, cukrovi,.. (obr.11)

Po kazdém pouziti omyjte a nechejte osusit. Pfi manipulaci s kolecky
nevyvijejte na plastovy drzak nepfiméreny tlak, nebezpeci prasknuti.
Abyste mohli posunout kolecka, mirné stisknéte plastovy zobacek a
kole¢ko posurite po nerezové hfideli. V opaéném pfipadé muzete
kolecko poskodit! Nemiize byt predmétem reklamace!!

POZNAMKA:

Suroviny, tuhost i zavadnuti tésta zavisi na zkuSenostech
kazdé kucharky, osvédcenou hladkou ¢i polohrubou
mouku mUZete nahradit pravou italskou moukou “semola
digrano duro” ztvrdé psenice a pripravit si tak pravé italské
téstoviny.

UPOZORNENI:

Béhem pouziti Cistéte vélecky kuchyriskymi papirovymi ubrousky.
Nikdy nemyjte vodou anebo v mycce! K vycisténi pouZijte kuchyrisky
Stétec anebo dfevénou hulku. Je-li to nutné, kdpnete kapku jedlého
olivového oleje na konce krédjeciho nastavce, dovnitf mechanismu.

NIKDY nevkladejte n(iZ nebo tkaninu mezi valecky, pozor na pfitomnost
détil!
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STROJCEK NA CESTOVlNY 1 * Potom, ¢o je cesto nakradjané na rezance, lasagne 4
4 apod., nechajte ich na ¢istom bavinenom prestierani ﬁ:}\ /

A REZAN COVE CESTO alebo utierke vyschnat aspori 1 hodinu. Potom ich /s /
— e mézete ihned pouZit alebo privaésom mnoiZstve vlozit £ ¢
; \_) [ & . (/ \;% ({ O na suché miesto na neskorsiu potrebu.
& \- \_ \ / 2 et O « Takto pripravené rezance mébzete skladovat na Cistom

asuchom mieste az 2 tyZzdne.
Ruény mechanicky strojcek rozvalka doma pripravené

cesto v 9-tich roznych hrubkach platov sirokych az 15cm.
Tie mdéieme po rozkrajani pouiit napr. na chutné
lasagne alebo ich spracovat vdaka priloZzenej hlave na
chutné rezance, lasagne, ravioli,...

eV pripade pripravy raviol zvolte uréeny ndstavec.
Radlom s kovovymi konci oreZte pripravené platy

Pripevnite k stolu pomocou priloZzeného pripinacieho
mechanizmu, dobre utiahnite. (obr.1) Pred prvym
pouzitim kvapnite trosku rastlinného oleja medzi
rotacné valce, aby doslo k prvému premazaniu
strojéeka, potom ocistite suchou handrickou, utrite
prebytocny olej. Valce vycistite tym, Ze do strojceka
vloZite maly kusok cesta, nasledne ho nepoutzite, ale
vyhodte. Strojcek je pripraveny na poutZitie.

Nastavte poziciu 1 —zatiahnite za regulator a toCte tak
dlho, az medzi hladkymi valé¢ekmi nebude minimalna
medzera3mm (obr.2).

VloZte pripravené cesto, fahko vysusené a otacanim
klukou vyvalkdte pozadovanu hrubku. Proces
opakujte 5-6 krat, vyvalkané cesto ukladajte na
podlozku lahko pomucend, aby sa nelepilo k sebe.

Po vyvalkani celého cesta nastavte na strojceku odobratia lubovolhého pottu koliesok (obr.10). 10
poziciu 2 — zmensenie hrubky a postup opakujte e Pomocou priloZzeného pripravku vykuzlite dokonale ‘
(obr.3). Toto opakujte az do doby, ked' ziskate finalnu vykrojené koliesko, bez neho zase identicky rovnaké
poZadovanu hribku cesta, mbze bytaz0,5mm (obr.4). pasky ¢&i dvoma tahmi dokonalé 3tvoréeky na 2
Odporuéame ukladat tenké, lahko suché cesto, tvarohové knedle, kola¢e a pod. (obr.11). \
nesmie byt presusené. Po kazdom pouziti umyte a nechajte osusif. Pri manipuldcii s

kolieskami nevyvijajte na plastovy drziak neprimerany tlak,

nebezpedenstvo prasknutia. Aby ste mohli posundt kolieska, mierne b V\

B stlacte plastovy zobacik a koliesko posurite po nerezové hriadeli. V /

Plat cesta nakrajajte na pozadovanu dlzku rezancov - opatnom pripade mézete koliesko poskodit! Nemoie byt _
mozno poufZit radlik, a jednotlivé diely cesta vkladajte predmetom reklamacie!
do nastavca (obr.5) (obr.6), kfuka musi byt zastréend v 1

inom otvore, pre krajanie rezancov.

POZOR! Ak nastavec nekrdja rezance, znamena to, ze
cesto je prilis jemné — do cesta pridajte muku a znovu
vyvalkajte. Naopak, ked sa cesto nechce zachytit do
krajacieho nastavca, pridajte do cesta vodu aby
»zvla€nelo”a po vyvalkaninakrdjajte znovu.

NAVOD NA POUZITIE

cesta na jednotnu Sirku (obr.7). Stred platu cesta
vkladajte medzi plastové vojne a vlozte dva kusky
masa, naplne,.. o priemere cca 1-2 cm (obr.8).
Pootocte klukou, aZ sa cesto s naplfiou pretoc¢i medzi
vykrajovacim valcom, vlozte dalSie kusky ndplne,
pootocte a takto postupujte, kym budete mat cesto. V
spodnej ¢asti odchadzaju u? hotové obdiznicky
(obr.9).

*  MozZné plnit mletym masom, oblubeny je ricotta so
Spenatom, .. i sladké plnky, mak, orechova, .. Vidy ale
musi byt tuhsej konzistencie, prili§ tekutd by mohla
pretekat medzi spojmioboch stran cesta.

¢ Hotové stvorceky fahko roztrhnite od seba.

e Funguje ako klasické radélko. Velky rozdiel ale je pocet
kréjacich koliesok, ich nastavitelnost alebo moznost

UPOZORNENIE :

Pri pouZiti Cistite valceky kuchynskymi papierovymi obruskami.
Nikdy neumyvajte vodou alebo v umyvacke riadu! Na vycistenie
pouzite kuchynsky Stetec alebo drevend palicku. Ak je to nutné
kvapnite kvapku olivového oleja na konce krajacieho nastavca,
dovnutra mechanizmu.

NIKDY nevkladajte néz alebo tkaninu medzi val¢eky, POZOR na
pritomnost deti!




MASZINKA
DO MAKARONU

FRANCESCO

Reczna mechaniczna maszynka rozwatkuje
przygotowane w domu ciasto na makaron w 9 - ciu
réznych grubosciach ptatéow szerokich az 15 cm. Ten
mozna po rozkrojeniu przerobi¢ dzieki zataczonym
wykrojnikum na smaczny cienki,szeroki makaron,
lasagne, ravioli...

e Przymocowac¢ do stotu przy pomocy zatgczonego
mechanizmu, dobrze przykrecié (rys.1). Przed pierwszym
uzyciem kapnga¢ troche oleju roslinnego miedzy ruchome
walce, aby doszto do pierwszego namazania maszynki,
potem oczysci¢ sucha, delikatng szmatky, wytrzec¢
zbyteczny olej. Walce wyczysci¢ tak, ze do maszynki
wtozy¢ maty kawatek ciasta, nastepnie juz go nieuzywac i
wyrzucic¢. Tak przygotowana maszynka jest gotowa do
uzycia.

* Nastawi¢ pozycje 1, zaciggnac¢ za regulator a kreci¢ tak
dtugo, az miedzy gtadkimi wateczkami bedzie minimalna
szpara3mm.(rys.2).

*  Witozy¢ przygotowane ciasto, lekko wyschte a
otoczeniem korby rozwatkowac ciasto na okreslong
grubosc. Proces powtdrzy¢ 5-6 razy, rozwatkowane ciasto
polozy¢ obok maszynki, uzyjcie make, aby sie nie lepito.

e Po rozwatkowaniu catego ciasta nastawi¢ w maszynce
pozycje 2 - zmniejszenie grubosci a postepowacl
powtdrnie (rys.3). To robic do czasu, gdyz ciasto dostanie
finatowa potrzebng grubos¢, moze by¢ az

e 0,5mm(rys4).

* Proponujemy wkfada¢ cienkie lekko wyschte ciasto,
niemoze by¢ przesuszone.

» Radetkiem ptat ciasta pokroji¢ na potrzebng dtugos¢
makaronu i poszczegdlne czesci wiozy¢é do wybranego
wykrojnika (rys.5) (rys.6) - cienki, szeroki makaron,
lasagne... (korba musi by¢ schowana w otworu z boku
wybranych walcdw na rzezanie). UWAGA! Jesli wykrojnik
niekroji makaron, znaczy to, ze ciasto jest za bardzo
delikatne - do ciasta doda¢ make a znowu rozwatkowac.
Na druga strone, jezeli ciasto niechce chwyci¢ sie do
wykrojnika, dodaé¢ do ciasta troche wody do jego
spulchnienia a po rozwatkowaniu znowu pokrojic.

INSTRUKCJA OBSLUGI

e Potem, co jest ciasto pokrojone na makaron, zostawic¢ go
na czystym bawetnianym obrusie, Scierce z ptatna
wyschnaé chociaz godzine. Potem mozna od razu uzy¢ albo
po przerobieniu wiekszej ilosci przechowac¢ na suchym
miejscu do pdzniejszego uzycia.

e Tak przygotowany makaron mozna przechowywac na
czystym, suchym iwietrzonym miejscu az 2 tygodnie.

e W przypadku przygotowania raviol wybraé¢ okreslony
wykrojnik. Radetkiem z metalowym koricem odkroji¢
przygotowane pfaty ciasta na taka samg szerokos¢ (rys.7).
Srodek ptatu ciasta przeciagnaé miedzy plastikowe walce a
wiozy¢ dwa kawatki miesa, nadzienie,...o srednicy okoto
1-2 cm (rys.8). Pokrecic¢ korbg, az sie ciasto z nadzieniem
przetoczy miedzy walcem, wtozy¢ nastepny kawatek
nadzienia, pokreci¢ a tak postepowac, dokiedy bedzie
ciasto. We spodniej czesci wyjezdzajg prostokaty (rys.9).
Mozna napetnia¢ réznym rodzajem nadzienia np. mieso
mielone, riccota ze szpinakiem... i stodkie nadzienie, mak,
orzechy... zawsze ale nadzienie musi miec¢ gesta
konsystencje, rzadka by mogta wycieka¢ miedzy
potgczenia obu stron ciasta.

*  Gotowe prostokaty lekko od siebie odlepic.

e Wielofunkcyjne radetko funguje jako kladyczne radetko,
wielka réznica jest w ilosci krojonych koteczek, w ich
mozliwosci nastawienia i mozliwosci odebra¢ dowolna
ilos¢ kéteczek Rys.10).

e Za pomocy zatgczonego krazku wyczarujecie doskonale
wykrojone kdleczko, bez niego znowu identycznie takie
same paski, albo dwoma ruchami doskonate kwadraty
albo knedliki, ciasteczka... (rys.11).

Po kazdym uzyciu umy¢ a zostawi¢ uschnaé. Przy manipulacji z kéteczkami nie
wywija¢ na plastykowy uchwyt niestosowng site, niebezpieczeristwo
pekniecia.Aby posuna¢ koteczka, delikatnie Scisnaé plastykowy dziubek a kéteczko
posungc¢ po nierdzewnej powierzchni. w przeciwnym przypadku mozna kéteczko
uszkodzi¢! Nie moze by¢ przedmiotem reklamacji!

UWAGA:

Surowce, gestos¢ i suchosé ciasta zalezy na doswiadczeniu
kazdej kucharki, wyprébowang make mozna zamieni¢ na
wtoska make"semola di grano duro" z twardej pszenicy a
przygotowac sobie prawdziwy wtoski makaron. .

PRZESTRZEGANIE:

Podczas uzycia czysci¢ wateczki kuchennymi papierowymi
chusteczkami. Nigdy niemy¢ woda albo maszyng! Do czyszczenia
uzywac kuchenng szczoteczke albo patyk drewniany. Jesli jest to
potrzebne, kapna¢ kapku jadalnego oliwowego oleju na koniec
wykrojnika, wewnatrz mechanizmu! Nigdy niewktada¢ néz albo
tkanine miedzy wateczki, uwaga na obecno$¢ dzieci!!!
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