PASTA CUTTER
SPAGHETTI

Pastavals spaghetti

Pastavalse spaghetti
Pastaindsats spaghetti
Spaghetti-pastatela
Nudelwalze fur spaghetti
Presse-rouleaux spaghetti
Rodillo para spaghetti

Rullo tagliasfoglia per spaghetti
Hacagka gna CnareTttn

ENGLISH
PASTA CUTTER SPAGHETTI

Preparations

Prepare your pasta dough using a dough roller
and scraper. Put 500 g plain flour in the pasta
dough mixer and run at low speed while adding
4 eggs and a small amount of water.

Lock the dough roller into position about 1 - 2
cm from the edge of the dough mixer and
knead until the dough is smooth for about 5
minutes. Continue kneading the dough by
hand on a floured work surface.

Add a little more water if the dough feels dry
and crumbly. For a slightly more flavoursome
pasta, use 250 g plain flour and 250 g durum
flour (semolina).

Put the lasagna sheet roller in position 5 - 6
and make pasta sheets for the fettuccine cutter
or use a rolling pin to roll out your dough into
lasagna sheets by hand.

Assembly

Attach the roller to the machine’s drive socket,
# 1-3. Remember that the first portion of
dough is used to clean the attachment and
must therefore be discarded. Feed the pasta
sheets through on medium speed, # 4. Hang
the fresh pasta on a rack or allow it to rest on
a kitchen towel for about 10 minutes before
you cook it.

Use

Only pasta dough may be used with the
pasta roller. Never stick your fingers or any
objects into the roller. Never lean over the
roller while the machine is running.

Cleaning

Clean the roller using a fine brush or a soft
cloth, though never during operation. The
roller should never be washed or submerged
in water, as this may cause it to rust.

SVENSKA
PASTAVALS SPAGHETTI

Forberedelser

Forbered din pastadeg med degrulle och
degkniv. Hall 500 g vetemjol i kitteln och kor
maskinen péa lag hastighet samtidigt som du
tillsatter 4 hela dgg och en liten mangd vatten.
Léas degrullen 1-2 cm fran kittelns kant och
knéada tills degen ar smidig, cirka 5 minuter.
Arbeta degen for hand pa mj6lad arbetsbank.
Tillsatt lite mer vatten om degen ar torr och
smulig.

For en mer smakrik pasta, anvand 250 g
vetemjoé och 250 g durumvetemjol (semolina).

Anvand pastavals lasagne i lage 4 for att
gora pastaplattor att anvénda till pastavals
spaghetti, alternativt kavla ut degen till
pastaplattor med kavel.

Montering

Montera valsen p& maskinens drivuttag,

# 1-3. Tank pa att den forsta delen deg
anvénds for att rengora tillbehoret och dérfor
bor sléngas. Mata igenom pastaskivorna

pé medelhastighet, # 4. Hang den farska
pastan pa torkstélining eller lat vila pa koks-
handduk cirka 10 minuter innan du kokar
pastan.

Anvéndning

Endast pastadeg far anvandas till pastav-
alsen. Stoppa aldrig fingrar eller frammande
foremal i valsen. Luta dig aldrig dver valsen
nar maskinen ar igang.

Rengdring

Rengor valsen med en fin borste eller mjuk
trasa, dock aldrig under drift. Valsen far
aldrig rengoras eller nedsankas i vatten
eftersom den da kan rosta.

Read the safety instructions before use Lue turvaohjeet ennen kayttoa Leggere le istruzioni di sicurezza prima dell’'uso
Las sakerhetsforeskrifterna fore anvandning Lesen Sie die Sicherheitshinweise vor Gebrauch YuTaiite MHCTPYKLMMN NO TEXHUKE

Les sikkerhetsinstruksene fgr bruk Lire les consignes de sécurité avant utilisation 6e30nacHOCTM Nepep NCnonb3oBaHnem

Lees sikkerhedsforskrifterne fgr brug Lea las instrucciones de seguridad antes de usar

NORSK
PASTAVALSE SPAGHETTI

Forberedelser

Forbered pastadeigen med deigrulle og
deigkniv. Ha 500 g hvetemel i bollen, og kjgr
maskinen pé lav hastighet, samtidig som du
tilsetter 4 hele egg og litt vann. Las deigrullen
1-2 cm fra kanten pa bollen og elt til deigen
er smidig, cirka 5 minutter. Bearbeid deigen
for hand pa& melet arbeidsbenk. Tilsett litt mer
vann dersom deigen kjennes tgrr og smuldrete.
For & fa en pasta med mer smak, kan du
bruke 250 g hvetemel og 250 g durumhvete
(semolina).

Bruk pastavalse lasagne i posisjon 5-6 for &
lage pastaplater som du kan bruke til pasta-
valse fettuccine, alternativt kan du kjevle ut
deigen med et kjevle.

Montering

Monter valsen pa maskinens drivuttak,

# 1-3. Husk at den fgrste delen med deig
brukes til & rengjgre tilbehgret, og derfor bgr
kasseres. Mat pastaskivene gjennom pa
middels hastighet, # 4. Heng den ferske
pastaen pé tgrkestativ eller la den hvile p&
et kjigkkenhandkle i cirka 10 minutter fgr
den kokes.

Bruk

Pastavalsen skal bare brukes til pastadeig.
Ikke stikk fingrer eller fremmede gjenstander
i kvernen. Ikke len deg over valsen nar
maskinen gar.

Rengjgring

Rengjgr valsen med en fin bgrste eller myk
klut, men aldri under drift. Valsen skal ikke
rengjgres eller senkes i vann, da den kan ruste.

DANSK
PASTAINDSATS SPAGHETTI

Forberedelse

Forbered din pastadej med dejrulle og dejkniv.
Heeld 500 gr. hvedemel i kedlen og kgr
maskinen pé lav hastighed samtidig med

at du tilseetter 4 hele aeg og en smule vand.
Las dejrullen 1-2 cm fra kedlens kant og eelt
til dejen er smidig, cirka 5 minutter. Bearbejd
dejen med handen pa et melet arbejdsbord.
Tilsaet lidt mere vand, hvis dejen er for tgr
og smuldende. @nsker du en mere smagfuld
pasta, kan du anvende 250 gr. hvedemel

og 250 gr. durumhvedemel (semolina).

Anvend pastavalse lasagne i position 5-6 for
at lave pastaplader, til brug for pastavalse
fettucine, alternativt ruld dejen ud med en
dejrulle.

Montering

Montér indsatsen pa maskinens drivsokkel,
#1-3. Husk, at den fgrste del af dejen bruges
til at renggre tilbehgret og derfor bgr smides
ud. Fgr pastaskiverne igennem ved medium
hastighed, # 4. Haeng den friske pasta

pa et tarrestativ, eller lad den hvile pa et
viskestykke i cirka 10 minutter, inden den
koges.

Anvendelse

Pastaindsatsen ma kun benyttes til pastade;j.
Put aldrig heender eller fremmedlegemer
ned i indsatsen. Leen dig aldrig ind over
indsatsen, nar maskinen er i gang.

Renggring

Renggr indsatsen med en fin bgrste eller en
blgd klud, men aldrig under brug. Indsatsen
ma aldrig renggres eller nedseenkes i vand,

da den kan ruste.

suomi
SPAGHETTI-PASTATELA

Valmistelut

Valmista pastataikina taikinarullan ja -veitsen
avulla. Mittaa kulhoon 500 g vehnajauhoja,
ja kéyta konetta matalalla teholla. Lisaa
koneen kéydessé 4 kananmunaa ja pieni
maara vetta. Lukitse taikinarulla 1-2 cm:n
paéahén kulhon reunasta ja vaivaa kunnes
taikina on kimmoisaa, n. 5 minuuttia. Vaivaa
taikinaa kasin jauhotetulla leivonta-alustalla.
Jos taikina on kuivaa ja murenevaa, liséa
hieman vettd. Jos haluat maukkaampaa
pastaa, kaytd 250 g vehnéjauhoja ja 250 g
durumvehnéjauhoja (semolina).

Tee pastalevyja pastaleikkuri lasagnella
(asento 5-6), ja kayté sitten pastaleikkuri
fettuccinea. Voit myos kaulia taikinan levyiksi
kaulimella.

Asennus

Asenna tela laitteen kayttoliitantaan, # 1-3.
Huomaa, etté taikinan ensimméinen osa
kaytetaan lisélaitteen puhdistamiseen, joten
se on heitettéva pois. Syota pastalevyt lait-
teen lapi keskinopeudella, # 4. Ripusta tuore
pasta kuivaustelineeseen tai anna sen levata
keittiopyyhkeella noin 10 minuuttia ennen
keittamista.

Kaytto

Pastatelassa saa kayttaa vain pastataikinaa.
Ala koskaan tydnna sormia alaka mitaan
esinetta telaan. Ala koskaan kumarru telan
ylle laitteen kaydessa.

Puhdistus

Puhdista tela ohutharjaksisella pensselilla tai
pehmeélla liinalla — ei kuitenkaan koskaan
laitteen kaydessé. Telaa ei pidé koskaan pesté
eiké upottaa veteen, koska se voi ruostua.

DEUTSCH
NUDELWALZE FUR SPAGHETTI

Vorbereitungen

Bereiten Sie Ihren Pasta-Teig mithilfe der
Teigrolle und des Teigmessers vor. Geben Sie
500 g WeiBmehl in die Schussel undftigen Sie
4 Eier und einen Schluck Wasser hinzuwahrend
die Maschine auf kleiner Stufe lauft. Bringen
Sie die Teigrolle mit 1-2 cm Abstand zum
Rand der Schussel an und kneten Sie den
Teig fur etwa 5Minutenbis er geschmeidig ist.
Beiarbeiten Sie den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache von Hand weiter. Fligen Sie etwas
Wasser hinzu falls der Teig noch trocken und
krimelig ist. FUr eine geschmacksintensivere
Pasta, mischen Sie 250 g WeiBmehl und
250 g Weizenmehl.

Nutzen Sie die Pasta-Walze in der Position
5-6, um Lasagne-Platten oder Fettuccine
herzustellen alternativ konnen Sie Ihre Pasta-
Platten auch mithilfe eines Teigrollers selbst
ausrollen.

Zusammenbau

Befestigen Sie die Walze an der Antriebsbuchse
der Maschine (# 1-3). Beachten Sie, dass
die erste Teigportion zum Reinigen des
Vorsatzes dient und deshalb weggeworfen
werden muss. Fihren Sie die Teigstreifen bei
mittlerer Geschwindigkeit durch die Maschine
(# 4). Hangen Sie die frischen Nudeln tber
ein Nudelgestell oder lassen Sie sie auf
einem Kuchenhandtuch ruhen. Warten Sie
etwa zehn Minuten, bevor Sie sie kochen.

Verwendung

Die Nudelwalze darf nur fir Nudelteig
verwendet werden. Fassen Sie nicht mit den
Fingern in die Walze und achten Sie darauf,
dass keine Gegenstande in die Walze geraten.
Beugen Sie sich bei laufender Maschine
nicht tiber die Walze.

Reinigung

Reinigen Sie die Walze mit einem feinen
Pinsel oder einem weichen Tuch. Fuihren
Sie eine Reinigung jedoch unter keinen
Umsténden wahrend des Betriebs durch.
Die Walze darf nicht gespult oder in Wasser
getaucht werden, da sie rosten konnte.

FRANGAIS
PRESSE-ROULEAUX SPAGHETTI

Préparations

Préparer votre pate avec un rouleau et un
couteau a pate. Verser 500 g de farine de
blé dans le bol et faire tourner la machine

a vitesse lente tout en ajoutant 4 ceufs entiers
et un peu d’eau. Bloquer le rouleau a 1 ou
2 cm du bord du bol et pétrir la pate jusqu’a
ce qu'elle soit souple, environ 5 minutes.
Travailler la pate a la main sur un plan de
travail fariné. Ajouter un peu d’eau si la pate
est séche et se brise. Pour relever le golt de
la pate, utiliser 250 g de farine de blé et 250
g de farine de blé dur (semoule).

Utiliser le rouleau a lasagne en position 5-6
pour faire des plaques de pate qui serviront
avec les rouleaux a fettuccine, ou étaler la pate
en plaques avec un rouleau.

Montage

Fixez le presse-rouleau sur 'axe
d'entrainement (# 1-3). N'oubliez pas que le
premier passage sert a nettoyer I'accessoire,
il faut donc jeter les premiéres péates. Faites
passer les feuilles de péate a vitesse moyenne
(# 4). Placez les pates fraiches sur un séchoir
a pates ou laissez reposer sur un torchon
env. 10 minutes avant de faire cuire les
pates.

Utilisation

N'utilisez que de la péate a pate dans le presse-
rouleau. N'introduisez jamais vos mains ou
d'autres objets dans le presse-rouleau. Ne
vous penchez jamais au-dessus du presse-
rouleau quand I'appareil fonctionne.

Nettoyage

Nettoyez le presse-rouleau avec une brosse
fine ou un torchon souple mais jamais pendant
le fonctionnement. Il ne faut jamais rincer
ou immerger le presse-rouleau dans de I'eau
car il risquerait de rouiller.

ESPANOL
RODILLO PARA TALLARINES

Preparativos

Prepare la masa para pasta con el rodillo
para masas y el cuchillo para masas. Vierta
500 g de harina de trigo en el recipiente

y encienda la maquina a baja velocidad;
agregue 4 huevos y una pequefia cantidad
de agua. Fije el rodillo para masasa 102
cm del borde del recipiente y amase aprox.
5 min, hasta obtener una masa elastica.
Trabaje la masa a mano sobre un mesén con
harina. Agregue un poco de agua si la masa
parece seca y migajosa. Podra obtener una
pasta méas sabrosa utilizando 250 g de harina
de trigo y 250 g de sémola.

Utilice el rodillo para lasafia en la posicién
5 0 6 para preparar cintas de pasta de
fettuccine, o estire la masa con el rodillo
para lograr l&minas de pasta.

Montaje

Acople el rodillo a la toma de transmisién
de la méaquina (# 1-3). Recuerde que el
primer trozo de masa se utiliza para limpiar
el accesorio y, por tanto, debe descartarse.
Introduzca las lédminas de pasta a velocidad
media (# 4). Cuelgue la pasta fresca sobre
una rejilla o déjela reposar sobre un pafio
de cocina durante unos 10 minutos antes
de cocerla.

Uso

Con el rodillo para pasta solo se puede utilizar
masa de pasta. No meta nunca los dedos

ni otros objetos en el rodillo. No se apoye nunca
sobre el rodillo durante el funcionamiento de
la méaquina.

Limpieza

Limpie el rodillo con un cepillo fino oun pafio
suave, pero nunca durante el funcionamiento.
El rodillo no debe lavarse ni sumergirse
nunca en agua porque podria oxidarse.

ITALIANO
RULLO TAGLIASFOGLIA PER
SPAGHETTI

Preparazione

Preparare la pasta con il rullo e la lama

da impasto. Versare 500 g di farina di grano
tenero nel contenitore, azionare la macchina
a bassa velocita e aggiungere 4 uova intere
e un po’ d'acqua. Bloccare il rullo da impasto
a 1-2 cm da bordo del contenitore e impas-
tare finché il composto diventi elastico, circa
5 minuti. Lavorare manualmente la pasta

su un piano di lavoro infarinato. Aggiungere
un altro po’ d’acqua se la pasta & troppo
asciutta e tende a sbriciolarsi. Per un impasto
piu saporito, usare 250 g di farina di grano
tenero e 250 g di farina di grano duro.

Usare lo stendipasta per lasagne nella posizione
5-6 per fare sfoglie da tagliare successiva-
mente con lo stendipasta per fettuccine,
oppure stendere la pasta con il matterello.

Montaggio

Attaccare il rullo all'attacco motore della
macchina, # 1-3. Ricordare che la prima
porzione dell'impasto serve a pulire I'accessorio
e deve pertanto essere scartata. Introdurre
le strisce di sfoglia nel rullo con la macchina
impostata sulla velocita media, # 4. Lasciare

la pasta fresca appesa su un apposito stendino
0 stesa su un canovaccio per circa 10 minuti
prima di cuocerla.

Uso

Con il rullo tirasfoglia & possibile usare soltanto
impasto per pasta. Mai introdurre le dita od
oggetti nel rullo. Mai chinarsi sopra il rullo
mentre la macchina & in funzione.

Pulizia

Pulire il rullo con una spazzola a setole fini

0 un panno morbido, perd mai mentre la
macchina & in funzione. Il rullo non deve mai
essere lavato con acqua o immerso nell'acqua,
poiché in tal modo potrebbe arrugginire.

PYyccKni A3bIK
Hacapka ana CnaretTu

MoaroToBka

MpurrotoBbTe TECTO ANA MNACTbI NPV NOMOLM
MuKCcepa /1A TeCTa U HoXa inA TecTa. HacbinbTe
500 r NWeHNYHOM MyKI B 60/1bLIYI0 EMKOCTb,
BKIOUMUTE MUKCEP Ha HU3KYIO CKOPOCTb U
OfjHOBPEeMeHHO A06aBbTe 4 AliLla U HEMHOTO
BO/bl. 3aKpenuTe MUKCep ANA TeCTa Ha PacCTOAHNN
1-2 cM OT Kpas eMKOCTV U 3amMellBaiiTe TecTo,
NOKa OHO He CTaHeT MATKUM, MPUMEPHO 5 MUHYT.
lMepemecuTe TecTo pykamu Ha paboueit
MOBEPXHOCTY, NPUCINaHHOK Mykon. [lobasbTe
HEMHOr0 BO/Ibl, C/IN TECTO CyXOe U pacchbinyaToe.
YTo6bl cenaTh NacTy BKycHee, UCnonb3yiTte 250
MWEHNYHON MKW 11 250 I MyKU AypyMm (cemonuHa).

Wcnonb3yitTe Banvk Ana nasaHby B MalInHKe Ana
packaTKu TecTa Ha OTMeTKe 5-6, 4To6bl NPUroTOBUTL
NUCTbI TeCTa A4NnA GeTyUuHN, NN packaTante
TECTO Ha SINCTbI MPU NOMOLM CKASTKN.

C6opka

MprcoeguHnTe HacaaKy K Npueoay KombaitHa,
#1-3.TomHUTe, 4TO NepBaA NOpLUWA TecTa
MCMONb3yeTca ANA OUUCTKN HacafKku 1,
cnefoBaTenbHo, BbibpacbiBaeTca. [ponyckaitte
TecTo yepes KombaiiH, BKIIOUEHHbIN Ha CpeaHeil
ckopocTy, # 4. [onyumBLIytoCio NacTy CKnaabiBaiiTe
Ha KyXOHHOM MOJIOTEHLE UK CTONE; BbiCYWINTe
B TeyeHue 10 MUHYT Nepes Hayanom nx
NpuUroToBneHnA.

WUcnonb3osaHne

C HacaaKoi inA Hape3aHUA NacTbl MOXHO
NCNoONb30BaTb TOIbKO TECTO ANA NaCTbl. W3Geraiite
nonagaHua pyKk unun apyrux 06beKToB B Hacagky.
HI/IKOI'[:[a He HaKNoHANTEeCb Hapj Banbuom, ecnm
KombaiiH paboTaer.

Ouncrka

OunwaiiTe HacaaKy TOHKOW LWETKON NAN MATKON
TpAnKoii. He npoBoguTe ouncTKy Npu pabote
KombaiiHa. 3anpeLlaeTca MbiTb HacaaKy unm
rorpy>atb ee B BOAlY, NOCKOJIbKY 3TO MOXeT
BbI3BaTh NOABNEHNE PXKABUNHDI.

Read the safety instructions before use

Léas sakerhetsforeskrifterna fore anvandning
Les sikkerhetsinstruksene fgr bruk

Lees sikkerhedsforskrifterne fgr brug

Lue turvaohjeet ennen kayttoa

Lesen Sie die Sicherheitshinweise vor Gebrauch
Lire les consignes de sécurité avant utilisation
Lea las instrucciones de seguridad antes de usar

Leggere le istruzioni di sicurezza prima dell'uso
YuTanTe MHCTPYKLMK NO TEXHUKE
6e30MacHOCTY Nepes UCrosb3oBaHem
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