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ENGLISH
CONTENT

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 detachable crank
1 holding clamp

INSTRUCTIONS

Before using for the first time, clean the
Fresh Pasta Maker InnovaGoods® with a
damp cloth. You can use dough to clean
the inside of the rollers and cutters; throw
this dough away afterwards.
Fix the Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
to the surface using the clamp (1).
Attach the removable crank (2) to the hole
of the roller you are going to use, insert
the dough into the roller and turn the
crank. If the dough sticks, sprinkle it with
flour as you insert it.
Roller (4): it presses the dough into sheets
to roll and obtain the desired thickness.
Adjust the knob (3) to choose between the
available thicknesses. This roller enables
you to make lasagne sheets or filled pasta.
Roller (5): thick cut pasta; ideal for
tagliatelle.
Roller (6): thin cut pasta; ideal for
spaghetti
When you finish, clean the machine with
a damp cloth.

Fresh pasta for 4 people (average of 125 g
per person): 500 g of flour and 4 eggs at
room temperature (or replace each egg for
80 ml of water). Do not add salt. Place the
flour in a bowl, add the eggs (or water) and
mix together with a fork until it forms a
dough. Remove the mixture from the bowl
and finish kneading the dough with your
hands until you obtain a homogeneous
and consistent dough. If it becomes dry,
add some water. If it becomes too wet, add
flour. The dough should not stick to your
fingers. To finish, place it on a board that
has been previously dusted with flour. If
necessary, cut into smaller pieces before
inserting it through the rollers. It is
advisable to dry the pasta for between 30
and 60 minutes before cooking.

Pesto Tagliatelle 

Ingredients for 4 people: 500 g of
tagliatelle, water, salt, 100 g of basil leaves,
100 g of pine nuts, 200 g of Parmesan
cheese, 1 garlic and 300 ml of olive oil.
Finely chop the solid ingredients, add the
oil and chop again. If the sauce remains
very thick, you can add a few tablespoons
of water. Mix well. Cook the tagliatelle
with plenty of water and salt for 2-3
minutes. Drain and mix with the sauce.

Seafood Spaghetti

Ingredients for 4 people: 500 g of
spaghetti, water, 400 g clams, 300 g of
fresh salmon cut into small cubes, 1
chopped onion, 300 g of tomato passata,
olive oil, salt and pepper.
Cook the clams in a saucepan for 3
minutes and leave to one side. In a large
frying pan, sauté the onion, add the
salmon and tomato.  Cook for 3 minutes.
Cook the spaghetti in plenty of water and
salt for 2-3 minutes. Drain and sauté in the
frying pan with the rest of the
ingredients. 

Lasagne Bolognese

Ingredients for 4 people: 500 g of lasagne
sheets cut into rectangles, water, 500 g of
Bolognese sauce, 1L of bechamel sauce,
200 g of grated mozzarella cheese, salt and
butter.
Grease an oven-proof dish which is a
suitable size for the lasagne sheets with
butter. Add a layer of lasagne sheets,
spread with bechamel sauce and add a
layer of Bolognese sauce. Repeat the
process until you reach the desired height,
finishing with a layer of lasagne sheets.
Cover with bechamel and add mozzarella
on top. Cook in the oven for 30 minutes at 
200º C.

Cheese and spinach ravioli

Ingredients for 4 people: 500 g of lasagne
sheets cut into 2, water, salt, 600g of
spinach, chopped onion, olive oil, 500g of
creamy goat's cheese and a beaten egg.
Sauté the onion and the spinach in a
frying pan. Leave to cool and mix with the
cheese to form the filling. Place a lasagne
sheet on the worktop, place the filling in
parallel heaps and brush the gaps in
between with the beaten egg.  Cover with
the other half of the lasagne sheet and cut
into squares with a pasta cutter. Cook in
plenty of water and salt for 3-4 minutes.

WARNINGS

Wash all the parts before the first use. Do not
use abrasive products or materials to clean it.
To avoid the build up of hard-to-remove
residue, clean the device after each use.
Suitable for domestic use only. Use the device
for its intended purpose only. Store the
product in a dry place with no dust. Do not
modify the appliance or any of its
components. This device is not designed for
use by children or people with physical and
mental disabilities, unless they are fully
supervised by an adult who is responsible for
their safety. This product is not household
waste, so follow the environmental standards
for recycling.

   

FRANÇAIS
CONTENU

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 manivelle amovible
1 serre-joint

INSTRUCTIONS

Avant la première utilisation, nettoyez le
Fresh Pasta Maker InnovaGoods® à l’aide
d’un chiffon humide. Vous pouvez utiliser
de la pâte pour nettoyer l’intérieur des
rouleaux et des lames ; jetez ensuite cette
pâte.
Fixez le Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
sur la surface à l’aide du serre-joint (1).
Fixez la manivelle amovible (2) au trou du
rouleau que vous allez utiliser, insérez la
pâte dans le rouleau et tournez la
manivelle. Si la pâte colle, saupoudrez-la
de farine tout en l’insérant.
Rouleau (4) : il comprime la pâte et
l’abaisse en feuilles pour obtenir
l’épaisseur souhaitée. Choisissez
l’épaisseur souhaitée à l’aide du bouton
(3). Ce rouleau vous permet de préparer
des feuilles de lasagnes ou des pâtes
farcies.
Rouleau (5) : pâtes épaisses ; idéal pour les
tagliatelles.
Rouleau (6) : pâtes fines ; idéal pour les
spaghettis.
Lorsque vous avez terminé, nettoyez la
machine à l’aide d’un chiffon humide.
Pâtes fraîches pour 4 personnes (en
moyenne 125 g par personne) : 500 g de
farine et 4 œufs à température ambiante
(ou remplacer chaque œuf par 80 ml
d’eau). N’ajoutez pas de sel. Mettez la
farine dans un saladier, ajoutez les œufs
(ou l’eau) et mélangez à l’aide d’une
fourchette jusqu’à obtention d’une pâte.
Sortez la pâte du saladier et terminez le
pétrissage à la main jusqu’à obtention
d’une pâte homogène et consistante. Si
elle devient sèche, ajoutez un peu d’eau. Si
elle devient trop humide, ajoutez de la
farine. La pâte ne doit pas coller à vos
doigts. Pour finir, placez la pâte sur une
planche préalablement saupoudrée de
farine. Si nécessaire, divisez la pâte en
plusieurs parties avant de l’insérer dans
les rouleaux. Il est conseillé de faire
sécher la pâte pendant 30 à 60 minutes
avant cuisson.

Tagliatelles au pesto 

Ingrédients pour 4 personnes : 500 g de

tagliatelles, eau, sel, 100 g de feuilles de
basilic, 100 g de pignons, 200 g de
Parmesan, 1 gousse d’ail et 300 ml d’huile
d’olive.
Hachez finement les ingrédients solides,
ajoutez l’huile et hachez à nouveau. Si la
sauce reste très épaisse, vous pouvez
ajouter quelques cuillères à soupe d’eau.
Mélangez bien. Faites cuire les tagliatelles
dans une grande quantité d’eau salée
pendant 2 à 3 minutes. Égouttez et
mélangez avec la sauce.

Spaghettis aux fruits de mer

Ingrédients pour 4 personnes : 500 g de
spaghettis, eau, 400 g de palourdes, 300 g
de saumon frais découpé en petits cubes,
1 oignon haché, 300 g de purée de tomates,
huile d’olive, sel et poivre.
Faites cuire les palourdes dans une
casserole pendant 3 minutes et réservez.
Dans une grande poêle, faites revenir les
oignons, ajoutez le saumon et la purée de
tomates. Faites cuire pendant 3 minutes.
Faites cuire les spaghettis dans une
grande quantité d’eau salée pendant 2 à
3 minutes. Égouttez et faites revenir dans
la poêle avec le reste des ingrédients. 

Lasagnes à la bolognaise

Ingrédients pour 4 personnes : 500 g de
feuilles de lasagne découpées en
rectangles, eau, 500 g de sauce bolognaise,
1 l de sauce béchamel, 200 g de mozzarella
râpée, sel et beurre.
Avec du beurre, graissez un plat allant au
four dont la taille est adaptée aux feuilles
de lasagne. Alternez les couches de sauce
béchamel, de feuilles de lasagne et de
sauce bolognaise. Répétez jusqu’à
atteindre la hauteur souhaitée en
terminant par une couche de feuilles de
lasagne. Recouvrez avec de la béchamel et
saupoudrez de mozzarella. Faites cuire
dans un four préchauffé à 200 °C pendant
30 minutes.

Raviolis au fromage et aux épinards

Ingrédients pour 4 personnes : 500 g de
feuilles de lasagne coupées en 2, eau, sel,
600 g d’épinards, oignon haché, huile
d’olive, 500 g de fromage de chèvre
crémeux et un œuf battu.
Faites revenir l’oignon et les épinards
dans une poêle. Laissez refroidir et
mélangez avec le fromage pour constituer
la farce. Placez une feuille de lasagne sur
le plan de travail, déposez la farce en
petits tas parallèles et passez un pinceau
avec l’œuf battu dans les espaces
intermédiaires.  Recouvrez avec l’autre
moitié de feuille de lasagne et coupez en
carrés à l’aide du coupe-pâte. Faites cuire
dans une grande quantité d’eau salée
pendant 3 à 4 minutes.

AVERTISSEMENTS

Lavez toutes les pièces avant la première
utilisation. Ne pas utiliser de produits ou de
matériaux abrasifs pour le nettoyage. Pour
éviter l'accumulation de déchets difficile à
nettoyer, nettoyer l'appareil après chaque
utilisation. Cet appareil est uniquement
destiné à un usage domestique. Utilisez
l'appareil uniquement pour l'usage prévu.
Gardez l’appareil au sec et exempt de
poussière. Ne pas modifier l’appareil ou l'un
de ses composants. Cet appareil n’a pas été

conçu pour être manipulé par des enfants ou
des personnes ayant des capacités physiques
ou psychiques limitées à moins qu’ils ne
soient sous la surveillance d’un adulte
responsable de leur sécurité. Ce produit n’est
pas un déchet ménager, merci de suivre les
règlements environnementaux en vigueur
pour son recyclage.

   

ESPAÑOL
CONTENIDO

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 manivela desmontable
1 abrazadera de sujeción

INSTRUCCIONES

Antes del primer uso, limpie Fresh Pasta
Maker InnovaGoods® con un paño
húmedo. Puede usar una masa para
limpiar internamente los rodillos de
amasado y corte; deseche después dicha
masa.
Sujete Fresh Pasta Maker InnovaGoods® a
la superficie mediante la abrazadera (1).
Coloque la manivela extraíble (2) en el
hueco del rodillo que desee usar,
introduzca la masa por el rodillo y gire la
manivela. Si la masa se pega, espolvoréela
con harina mientras la introduce.
Rodillo (4): prensa la masa en láminas
para amasar y obtener el grosor deseado.
Ajuste la perilla (3) para seleccionar entre
los grosores disponibles. Este rodillo
permite hacer pasta de lasaña o pasta
rellena.
Rodillo (5): corte ancho de la pasta; ideal
para tagliatelle.
Rodillo (6): corte estrecho de la pasta; ideal
para spaghetti.
Al terminar, limpie la máquina con un
paño húmedo.
Pasta fresca para 4 personas (media de 125
g por persona): 500 g de harina y 4 huevos
a temperatura ambiente (o puede sustituir
cada huevo por 80 ml de agua). No añada
sal. Coloque la harina en un bol, añada los
huevos (o el agua) y mezcle con un
tenedor hasta lograr la masa. Saque la
mezcla del bol y termine amasando la
mezcla con las manos hasta que obtenga
una masa homogénea y consistente. Si
queda seca, añada un poco de agua. Si
queda demasiado fluida, añada harina. La
masa no debe pegarse a los dedos. Para
finalizar, colóquela en una tabla
previamente espolvoreada con harina. Si
es necesario, córtela en trozos más
pequeños antes de pasarla por los rodillos.
Es recomendable secar la pasta entre
30-60 min antes de cocinarla.

Tallarines al Pesto 

Ingredientes para 4 personas: 500 g de
tallarines, agua, sal, 100 g de hojas de
albahaca, 100 g de piñones, 200 g de queso
parmesano, 1 ajo y 300 ml de aceite de
oliva.
Picar bien los ingredientes sólidos, añadir
el aceite y picar de nuevo. Si la salsa
queda muy espesa, se pueden añadir unas
cucharadas de agua. Mezclar bien. Cocer
los tallarines con abundante agua y sal
durante 2-3 min. Escurrir los tallarines y
mezclar con la salsa.

Espaguetis Frutti di Mare

Ingredientes para 4 personas: 500 g de
espaguetis, agua, 400 g de almejas, 300 g
de salmón fresco en dados pequeños, 1
cebolla picada, 300 g de tomate frito,
aceite de oliva, sal y pimienta.
Cocinar las almejas en una olla durante 3
min y reservar. En una sartén grande,
dorar la cebolla, añadir el salmón y el
tomate. Cocinar 3 min. Cocer los
espaguetis con abundante agua y sal
durante 2-3 min. Escurrirlos y saltear en la
sartén con el resto de los ingredientes. 

Lasaña boloñesa

Ingredientes para 4 personas: 500 g de
masa de lasaña en rectángulos, agua, 500
g de salsa boloñesa, 1 l de salsa bechamel,
200 g de queso mozzarella rallado, sal y
mantequilla.
Untar con mantequilla una fuente
rectangular de horno adecuada al tamaño
de la masa. Añadir una capa masa, untar
con bechamel y añadir una capa de salsa
boloñesa. Repetir la operación hasta la
altura deseada, terminando con capa de
masa. Cubrir con bechamel y añadir la
mozzarella encima. Cocinar en el horno
durante 30 min a 200º C.

Raviolis de queso y espinaca

Ingredientes para 4 personas: 500 g de
masa de lasaña en 2 partes, agua, sal, 600
g de espinacas, cebolla picada, aceite de
oliva, 500 g de queso de cabra cremoso y
huevo batido.
Sofreír la cebolla y rehogar las espinacas
en una sartén. Dejar enfriar y mezclar con
el queso para formar el relleno. Colocar
una lámina de masa en el banco, colocar
montoncitos de relleno en paralelo y untar
los huecos con huevo batido. Cubrir con la
otra mitad de la masa y cortar cuadrados
con un cortapastas. Cocer con abundante
agua y sal durante 3-4 min.

ADVERTENCIAS

Antes del primer uso, lave todas las piezas.
No utilice productos ni materiales abrasivos
para su limpieza. Para evitar que se acumulen
residuos difíciles de eliminar, limpie el
dispositivo después de cada uso. Únicamente
apto para uso doméstico. Utilice el aparato
únicamente para las funciones que se ha
diseñado. Guarde el dispositivo en un lugar
seco y libre de polvo. No modifique el aparato
ni ninguno de sus componentes. Este
dispositivo no está diseñado para que lo
manejen niños o personas con capacidades
físicas o psíquicas limitadas, salvo que
cuenten con la supervisión de un adulto
responsable de su seguridad. Este producto
no es un residuo doméstico. Siga las
normativas medioambientales vigentes para
su reciclaje.

   

DEUTSCH
INHALT

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 abnehmbare Handkurbel
1 Befestigungsklemme

ANLEITUNG

Reinigen Sie den Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® vor dem ersten Gebrauch
mit einem feuchten Tuch. Sie können Teig
verwenden, um die Knet- und
Schneidwalzen von innen zu reinigen;
entsorgen Sie diesen Teig anschließend.
Befestigen Sie den Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® mit der Klemme (1) auf der
Arbeitsfläche.
Stecken Sie die abnehmbare Handkurbel
(2) in das Loch der gewünschten Walze,
geben Sie den Teig in die Walze und
drehen Sie die Kurbel. Wenn der Teig
klebt, können Sie ihn beim Einfüllen mit
Mehl bestreuen.
Walze (4): Presst den Teig zu Scheiben
zum Kneten, um die gewünschte Dicke zu
erhalten. Stellen Sie den Drehknopf (3)
ein, um aus den verfügbaren Dicken
auszuwählen. Mit dieser Walze können
Sie Lasagneplatten oder gefüllte Nudeln
herstellen.
Walze (5): breiter Nudelschnitt; ideal für
Tagliatelle.
Walze (6): schmaler Nudelschnitt; ideal für
Spaghetti.
Wenn Sie fertig sind, reinigen Sie das
Gerät mit einem feuchten Tuch.
Frische Nudeln für 4 Personen
(durchschnittlich 125 g pro Person): 500 g
Mehl und 4 Eier mit Zimmertemperatur
(Sie können die Eier auch durch je 80 ml
Wasser ersetzen). Geben Sie kein Salz
hinzu. Geben Sie das Mehl in eine
Schüssel, fügen Sie die Eier (oder das
Wasser) hinzu und verrühren Sie alles mit
einer Gabel, bis Sie ein fester Teig
entsteht. Nehmen Sie die Mischung aus
der Schüssel und kneten Sie sie
abschließend mit den Händen, bis Sie
einen gleichmäßigen und festen Teig
haben. Wenn er zu trocken ist, können Sie
etwas Wasser hinzufügen. Wenn er zu
flüssig ist, können Sie Mehl hinzufügen.
Der Teig sollte nicht an Ihren Fingern
kleben. Legen Sie ihn zum Schluss auf ein
zuvor mit Mehl bestreutes Brett.
Schneiden Sie ihn ggf. vor dem Walzen in
kleinere Stücke. Es empfiehlt sich, den
Teig vor dem Kochen 30-60 Minuten lang
trocknen zu lassen.

Bandnudeln mit Pesto

Zutaten für 4 Personen: 500 g Bandnudeln,
Wasser, Salz, 100 g Basilikum, 100 g
Pinienkerne, 200 g Parmesan, 1 Knoblauch
und 300 ml Olivenöl.
Die festen Zutaten fein hacken, das Öl
hinzufügen und erneut zerhacken. Wenn
die Sauce zu dickflüssig ist, können Sie
ein paar Löffel Wasser zugeben. Gut
mischen. Kochen Sie die Bandnudeln für
2-3 Min. in reichlich Salzwasser. Lassen
Sie die Bandnudeln abtropfen und
mischen Sie sie mit der Sauce.

Spaghetti mit Meeresfrüchten

Zutaten für 4 Personen: 500 g Spaghetti,
Wasser, 400 g Muscheln, 300 g frischer
Lachs in kleinen Würfeln, 1 gehackte
Zwiebel, 300 g Tomatenmark, Olivenöl,
Salz und Pfeffer.
Kochen Sie die Muscheln 3 Min. lang in
einem Topf und stellen Sie sie beiseite.
Braten Sie die Zwiebel in einer großen
Pfanne goldgelb an, geben Sie den Lachs
und die Tomaten hinzu. Kochen Sie die
Spaghetti für 2-3 Min. in reichlich
Salzwasser. Lassen Sie sie abtropfen und
vermischen Sie sie mit den restlichen
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Zutaten in der Bratpfanne.

Lasagne Bolognese

Zutaten für 4 Personen: 500 g
Lasagneplatten in Rechtecken, Wasser,
500 g Bolognesesoße, 1 l Bechamelsoße,
200 g geriebener Mozzarella, Salz und
Butter.
Fetten Sie eine rechteckige Backform, die
für die Größe der Lasagneplatten geeignet
ist, mit Butter ein. Legen Sie eine Schicht
Teigplatten in die Form, bestreichen Sie
diese mit Bechamelsoße und geben Sie
eine Schicht Bolognesesoße darauf.
Wiederholen Sie den Vorgang, bis die
gewünschte Höhe erreicht ist, und
beenden Sie den Vorgang mit einer
Schicht aus Teigplatten. Bedecken Sie
diese mit Bechamelsoße und geben Sie
den Käse darauf. Im Backofen 30 Minuten
bei 200º C backen.

Ravioli mit Käse und Spinat

Zutaten für 4 Personen: 500 g
Lasagneplatten (zweigeteilt), Wasser, Salz,
600 g Spinat, gehackte Zwiebeln, Olivenöl,
500 g cremiger Ziegenkäse und verquirltes
Ei.
Braten Sie die Zwiebel an und dünsten Sie
den Spinat in einer Pfanne. Lassen Sie das
Ganze abkühlen und mischen Sie es mit
dem Käse zu einer Füllung. Legen Sie eine
Teigplatte auf die Arbeitsfläche, geben Sie
kleine Häufchen der Füllung darauf und
bestreichen Sie die Ränder mit dem
verquirlten Ei. Legen Sie die andere Hälfte
des Teigs darauf und schneiden Sie mit
einem Teigroller Quadrate aus. 3-4 Min. in
reichlich Salzwasser kochen.

WARNUNG

Vor dem ersten Gebrauch alle Teile spülen.
Zur Reinigung keine scheuernden Produkte
oder Substanzen verwenden. Um zu
vermeiden, dass sich schwer zu entfernende
Rückstände ansammeln, reinigen Sie das
Gerät nach jeder Verwendung. Dieses Gerät
ist nur für den privaten Gebrauch geeignet.
Verwenden Sie das Gerät nur für die dafür
vorgesehenen Funktionen. Bewahren Sie das
Gerät an einem trockenen und staubfreien Ort
auf. Nehmen Sie an dem Gerät und seinen
Bestandteilen keine Veränderungen vor. Das
Gerät ist nicht für den Gebrauch durch Kinder
oder Menschen mit eingeschränkten
körperlichen oder geistigen Fähigkeiten
bestimmt, es sei denn sie werden von einem
für Ihre Sicherheit verantwortlichen
Erwachsenen beaufsichtigt. Dieses Produkt
ist kein Hausmüll, folgen Sie den
Umweltschutzbestimmungen für dessen
Entsorgung.

   

ITALIANO
CONTENUTO

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 manovella smontabile
1 morsetto di supporto

ISTRUZIONI

Prima del primo utilizzo, pulire Fresh

Pasta Maker InnovaGoods® con un panno
umido. Si può usare un po' di impasto per
pulire internamente i rulli per impastare e
tagliare; buttare poi questo impasto.
Fissare Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
alla superficie tramite il morsetto (1).
Posizionare la manovella rimovibile (2)
nel foro del rullo che si vuole utilizzare,
inserire l'impasto tra i rulli e girare la
manovella. Se l'impasto si attacca,
spolverarlo con un po' di farina al
momento di inserirlo.
Rullo (4): stendere l'impasto in sfoglie per
impastare e ottenere lo spessore
desiderato. Regolare la manopola (3) per
selezionare tra gli spessori disponibili.
Questo rullo permette di fare le sfoglie per
la lasagna o la pasta ripiena.
Rullo (5): taglio largo della pasta; ideale per
le tagliatelle.
Rullo (6): taglio stretto della pasta; ideale
per gli spaghetti.
Al termine, pulire la macchina con un
panno umido.
Pasta fresca per 4 persone (media di 125 g
a persona): 500 g di farina e 4 uova a
temperatura ambiente (o si può sostituire
ogni uovo con 80 ml di acqua). Non
aggiungere il sale. Mettere la farina in una
ciotola, aggiungere le uova (o l'acqua) e
mescolare con una forchetta fino a
formare un impasto. Togliere l'impasto
dalla ciotola e finire di impastare con le
mani fino a ottenere un impasto
omogeneo e consistente. Se è asciutta,
aggiungere un po' d'acqua. Se è troppo
molle, aggiungere la farina. L'impasto non
deve restare attaccato alle dita. Infine,
metterlo su una spianatoia infarinata. Se
necessario, tagliarla in pezzi più piccoli
prima di passarla tra i rulli. Si consiglia di
far asciugare la pasta tra 30-60 min prima
di cuocerla.

Linguine al Pesto 

Ingredienti per 4 persone: 500 g di
linguine, acqua, sale, 100 g di foglie di
basilico, 100 g di pinoli, 200 g di formaggio
parmigiano, 1 spicchio d'aglio e 300 ml di
olio d'oliva.
Tritare bene gli ingredienti solidi,
aggiungere l'olio e tritare di nuovo. Se il
pesto è troppo spesso, si può aggiungere
qualche cucchiaio d'acqua. Mescolare
bene. Cuocere le linguine in abbondante
acqua e sale per 2-3 min. Scolare le
linguine e unirle al pesto.

Spaghetti ai Frutti di Mare

Ingredienti per 4 persone: 500 g di
spaghetti, acqua, 400 g di vongole, 300 g di
salmone fresco a dadini, 1 cipolla tritata,
300 g di salsa preparata, olio d'oliva, sale e
pepe.
Cuocere le vongole in una pentola per 3
min e mettere da parte. In una padella
grande, far dorare la cipolla, aggiungere il
salmone e la salsa. Cuocere per 3 min.
Cuocere gli spaghetti in abbondante acqua
e sale per 2-3 min. Scolare e saltare in
padella con il resto degli ingredienti. 

Lasagna alla bolognese

Ingredienti per 4 persone: 500 g di sfoglie
rettangolari per la lasagna, acqua, 500 g di
salsa alla bolognesa, 1 l di besciamella, 200
g di mozzarella grattugiata, sale e burro.
Ungere con il burro una teglia rettangolare
da forno adatta alle dimensioni delle
sfoglie. Aggiungere uno strato di pasta,

aggiungere la besciamella e uno strato di
salsa bolognese. Ripetere l'operazione fino
all'altezza desiderata, terminando con uno
strato di pasta. Coprire con besciamella e
aggiungere la mozzarella in superficie.
Cuocere in forno per 30 min a 200º C.

Ravioli di formaggio e spinaci

Ingredienti per 4 persone: 500 g di
sfoglie per la lasagna in 2 parti, acqua,
sale, 600 g di spinaci, cipolla tritata, olio
d'oliva, 500 g di formaggio di capra
cremoso e uovo sbattuto.
Soffriggere la cipolla e saltare gli spinaci
in una padella. Lasciar raffreddare e
mescolare con il formaggio per creare il
ripieno. Mettere una sfoglia di pasta sulla
spianatoia, aggiungere il ripieno in
parallelo e ungere i fori con uovo sbattuto.
Coprire con l'altra metà dell'impasto e
tagliare in quadrati con un coppapasta.
Cuocere con abbondante acqua e sale per
3-4 min.

AVVERTENZE

Lavare tutti i componenti prima di usarli per
la prima volta. Non usare prodotti né
materiali abrasivi per la pulizia. Per evitare
che si accumulino residui difficili da
rimuovere, pulire l’aparecchio dopo ogni
utilizzo. Questo apparecchio è adatto
esclusivamente per un utilizzo domestico.
Utilizzare l’apparecchio unicamente per le
funzioni per le quali é stato proggettato.
Conservare il dispositivo in un luogo secco e
privo di polvere. Non apportare modifiche alla
sega l'apparecchio ne ai suoi componenti.
Questo dispositivo non è progettato per
essere usato da bambini o persone con
capacità fisiche o psichiche limitate, eccetto
se si trovano sotto la custodia di un adulto
responsabile della loro sicurezza. Questo
prodotto non è un rifiuto domestico, seguire
le norme ambientali in vigore per il corretto
smaltimento.

   

PORTUGUÊS
ÍNDICE

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 manivela desmontável
1 grampo de aperto

INSTRUÇÕES

Antes de o utilizar pela primeira vez,
limpe o Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
com um pano húmido. Pode utilizar massa
para limpar o interior dos rolos e lâminas,
mas descarte essa massa.
Fixe o Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
com a ajuda do grampo (1) a uma
superfície.
Prenda a manivela amovível (2) no orifício
do rolo que vai utilizar, introduza a massa
no rolo e rode a manivela. Se a massa
colar, polvilhe com farinha à medida que a
introduz.
Rolo (4): molda a massa em folhas para
amassar e obter a espessura pretendida.
Utilize o botão (3) para selecionar entre as
espessuras disponíveis. Este rolo permite
fazer folhas de lasanha ou massa
recheada.
Rolo (5): corta massa espessa; ideal para

tagliatelle.
Rolo (6): corta massa fina; ideal para
esparguete.
Ao terminar, limpe a máquina com um
pano húmido.
Massa fresca para 4 pessoas (média de
125 g por pessoa): 500 g de farinha e 4 ovos
à temperatura ambiente (ou substitua
cada ovo por 80 ml de água). Não adicione
sal. Coloque a farinha numa taça, junte os
ovos (ou a água) e misture com um garfo
até formar uma pasta. Retire a mistura da
taça e acabe de amassar a massa com as
mãos até obter uma massa homogénea e
consistente. Se ficar seca, adicione água.
Se ficar demasiado húmida, adicione
farinha. A massa não deve aderir aos
dedos. Para terminar, coloque a massa
numa tábua previamente polvilhada com
farinha. Se necessário, corte-a em pedaços
mais pequenos antes de a introduzir nos
rolos. Recomenda-se deixar a massa
repousar entre 30 a 60 minutos antes de a
cozinhar.

Pesto Tagliatelle 

Ingredientes para 4 pessoas: 500 g de
tagliatelle, água, sal 100 g de folhas de
manjericão, 100 g de pinhões, 200 g de
queijo parmesão, 1 alho e 300 ml de azeite.
Pique todos os ingredientes sólidos,
adicione o azeite e pique novamente. Se o
molho ficar muito espesso, acrescente
algumas colheres de água. Misture bem.
Cozinhe os tagliatelle com bastante água e
uma pitada de sal durante 2-3 minutos.
Escorra e misture o molho.

Esparguete com frutos do mar

Ingredientes para 4 pessoas: 500 g de
esparguete, água, 400 g de camarão, 300 g
de salmão fresco cortado em cubos, 1
cebola cortada, 300 g de polpa de tomate,
azeite, sal e pimenta.
Cozinhe os camarões numa panela
durante 3 minutos e reserve. Numa
frigideira grande, salteie a cebola,
adicione o salmão e o tomate.  Deixe
cozinhar durante 3 minutos. Cozinhe o
esparguete com bastante água e uma
pitada de sal durante 2-3 minutos. Escorra
e salteie na frigideira com os restantes
ingredientes. 

Lasanha à bolonhesa

Ingredientes para 4 pessoas: 500 g de
folhas de lasanha cortadas em retângulos,
500 g de molho bolonhesa, 1 l de molho
bechamel, 200 g de queijo mozzarella
ralado, sal e manteiga.
Unte uma forma que possa ir ao forno,
com o tamanho adequado para as folhas
de lasanha, com manteiga. Coloque uma
camada de folhas de lasanha, espalhe o
molho bechamel e adicione uma camada
de molho bolonhesa. Repita o processo até
obter a altura pretendida e termine com
uma camada de folhas de lasanha. Cubra
com o bechamel e polvilhe com o queijo
mozzarella. Leve ao forno durante 30
minutos a 200 °C.

Ravioli de queijo e espinafres

Ingredientes para 4 pessoas: 500 g de
folhas de lasanha cortadas ao meio, água,
sal, 600 g de espinafres, 1 cebola cortada,
azeite, 500 g de queijo de cabra cremoso e
um ovo batido.

Salteie a cebola e o espinafre numa
frigideira. Deixe arrefecer e misture com o
queijo para compor o recheio. Coloque a
folha de lasanha numa bancada de
trabalho, coloque o recheio em montinhos
paralelos e unte as margens da massa
com o ovo.  Cobra com a outra metade da
folha de lasanha e corte em quadrados
com um cortador de massa. Cozinhe com
bastante água e uma pitada de sal durante
3-4 minutos.

ADVERTÊNCIAS

Antes da primeira utilização lavar todas as
peças. Não utilize produtos nem materiais
abrasivos para a sua limpeza. Para evitar
acumulação de residuos difíceis de eliminar,
limpar o dispositivo, depois de cada
utilização. Trata-se de um aparelho apenas
indicado para o uso doméstico. Utilize o
aparelho somente nas funções para as quais
ele foi concebido. Guarde o dispositivo num
local seco e livre de pó. Não modifique o
aparelho ou qualquer de seus componentes.
Este dispositivo não foi concebido para ser
utilizado por crianças ou pessoas com
capacidades físicas ou psíquicas limitadas, a
não ser que contem com a supervisão de um
adulto responsável pela sua segurança. Este
produto não é um resíduo doméstico. Siga as
normas ambientais em vigor para a sua
reciclagem.

   

NEDERLANDS
INHOUD

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 verwijderbare zwengel
1 bevestigingsklem

INSTRUCTIES

Reinig de Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® voordat u hem voor het
eerst gebruikt met een vochtige doek. U
kunt deeg gebruiken om de binnenkant
van de rollen en snijbladen schoon te
maken; gooi het deeg daarna weg.
Zet de Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
vast aan de ondergrond met de klem (1).
Bevestig de verwijderbare zwengel (2) aan
de uitsparing van de roller die u gaat
gebruiken, voer het deeg in de  roller en
draai aan de zwengel. Als het deeg plakt,
besprenkel het dan met bloem terwijl u
het invoert.
Roller (4): deze drukt het deeg in plakken
om te rollen en de gewenste dikte te
verkrijgen. Gebruik de knop (3) om te
kiezen uit de beschikbare diktes. Met deze
roller kunt u lasagnebladen of gevulde
pasta maken.
Roller (5): dik gesneden pasta; ideaal voor
tagliatelle.
Roller (6): dun gesneden pasta; ideaal voor
spaghetti
Wanneer u klaar bent reinigt u de
machine met een vochtige doek.
Verse pasta voor 4 personen (gemiddeld
125 g per persoon): 500 g bloem en 4 eieren
op kamertemperatuur (of vervang elk ei
door 80 ml water). Voeg geen zout toe.
Plaats de bloem in een kom, voeg de
eieren (of water) toe en meng het samen
met een vork tot het een deeg vormt.
Verwijder het mengsel uit de kom en rond
het kneden af met uw handen tot u een

homogeen en consistent deeg krijgt. Als
het droog wordt, voegt u wat water toe.
Wanneer het te nat wordt, voegt u bloem
toe. Het deeg zou niet aan uw vingers
moeten plakken. Om af te werken, plaatst
u het op een plank die met bloem is
bestrooid. Snijd het deeg indien nodig in
kleinere stukken voordat u het door de
rollers heen voert. Het is aan te raden de
pasta 30 tot 60 minuten te drogen voordat
u het kookt.

Pesto Tagliatelle 

Ingrediënten voor 4 personen: 500 g
tagliatelle, water, zout, 100 g
basilicumblaadjes, 100 g pijnboompitten,
200 g Parmesaanse kaas, 1 knoflook en
300 ml olijfolie.
Hak de vaste ingrediënten fijn, voeg de
olie toe en hak nogmaals. Als de saus erg
dik blijft, kunt u een paar eetlepels water
toevoegen. Meng het goed. Kook de
tagliatelle 2-3 minuten in ruim water met
zout. Giet af en meng met de saus.

Spaghetti met zeevruchten

Ingrediënten voor 4 personen: 500 g
spaghetti, water, 400 g mosselen, 300 g
verse zalm in blokjes gesneden, 1 gehakte
uit, 300 g tomatenpassata, olijfolie, zout en
peper.
Kook de mosselen 3 minuten in een
sauspan en zet ze apart. Fruit in een grote
braadpan de ui, voeg de zalm en tomaat
toe.  Bak het 3 minuten. Kook de spaghetti
2-3 minuten in ruim water met zout. Laat
het uitlekken en fruit het samen met de
andere ingrediënten in de braadpan. 

Lasagne Bolognese

Ingrediënten voor 4 personen: 500 g
lasagnevellen in rechthoeken gesneden,
water, 500 g Bolognesesaus, 1L
béchamelsaus, 200 g geraspte
mozzarellkaas, zout en boter.
Vet een overbestendige schaal van
geschikt formaat voor de lasagnevellen in
met boter. Voeg een laag lasagnevellen
toe, bestrijk met béchamelsaus en voeg
een laag Bolognesesaus toe. Herhaal het
process tot u de gewenste hoogte bereikt,
Rond af met een laag lasagnevellen. Bedek
met bechamel en voeg er mozzarella aan
toe bovenop. Bak het 30 minuten in de
oven op 200º C.

Ravioli met kaas en spinazie

Ingrediënten voor 4 personen: 500 g
lasagnebladen in tweëen gesneden, water,
zout, 600g spinazie, gesneden ui, oljfolie,
500g romige geitenkaas en een geklopt ei.
Fruit de ui en spinazie in een braadpan.
Laat het afkoelen en meng het met de
kaas om de vulling te vormen. Plaats een
lasagneblad op het werkblad, plaats de
vulling in gelijk hoopjes en bestrijk de
lege delen ertussen met het geklopte
ei. Bedek met de andere helft van het
lasagneblad en snijd het met een
pastasnijder in vierkanten. Kook 3-4
minuten in ruim water met zout.

WAARSCHUWINGEN

Was alle onderdelen voor het eerste gebruik.
Schurende materialen na of voor gebruikt
reinigen. Maak het apparaat na elk gebruik

schoon om te voorkomen dat er residu
achterblijft dat moeilijk is te verwijderen.
Alleen geschikt voor huishoudelijk gebruik.
Gebruik het apparaat alleen waar het voor
beoogd is. Bewaar het apparaat op een droge
en stofvrije plaats. Verander het apparaat of
de onderdelen niet. Dit apparaat is niet
ontworpen om te gebruiken door kinderen of
mensen met een lichamelijke of geestelijke
beperkt, met uitzondering van mogelijkheden
die worden begeleid door een volwassene die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid. Dit
product is geen huishoudelijk afval, volg
milieuvoorschriften voor recycling.

   

POLSKI
ZAWARTOŚĆ

1 urządzenie Fresh Pasta Maker
InnovaGoods®
1 zdejmowana korba
1 zacisk mocujący

INSTRUKCJA UŻYTKOWANIA

Przed pierwszym użyciem wyczyść Fresh
Pasta Maker InnovaGoods® wilgotną
ściereczką. Możesz użyć ciasta do
czyszczenia wnętrza wałków i krajalnic;
po użyciu wyrzuć ciasto.
Przymocuj Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® do płaskiej powierzchni za
pomocą zacisku mocującego (1).
Zainstaluj korbę (2) w otworze wałka,
którego zamierzasz użyć, włóż ciasto i
kręć korbą. Jeśli ciasto jest zbyt klejące,
posyp je mąką przed włożeniem do
urządzenia.
Wałek (4): zgniata ciasto w arkusze  i
wałkuje do zadanej grubości. Użyj
pokrętła (3), aby wybrać jedną z
dostępnych grubości. Wałek ten
umożliwia wykonanie płatów do lazanii
lub do przygotowania innych
nadziewanych makaronów.
Wałek (5): makaron grubo krojony; idealny
do tagliatelle.
Wałek (6): makaron cienki; idealny do
spaghetti
Po zakończeniu wyczyść urządzenie
wilgotną szmatką.
Świeży makaron dla 4 osób (średnio 125 g
na osobę): 500 g mąki i 4 jajka w
temperaturze pokojowej (lub zastąp każde
jajko 80 ml wody). Nie dodawaj soli. Wsyp
mąkę do miski, dodaj jajka (lub wodę) i
wymieszaj widelcem, aż powstanie ciasto.
Wyjmij ciasto z miski i dokończ
wyrabianie rękami, aż uzyska ono
jednorodną konsystencję. Jeśli ciasto jest
zbyt suche, dodaj trochę wody. Jeśli stanie
się zbyt wilgotne, dodaj mąkę. Ciasto nie
powinno przyklejać się do palców. Na
koniec połóż je na desce posypanej
wcześniej mąką. Jeśli to konieczne, pokrój
na mniejsze kawałki przed włożeniem go
w wałki urządzenia. Zaleca się suszenie
makaronu od 30 do 60 minut przed
ugotowaniem.

Pesto Tagliatelle 

Składniki dla 4 osób: 500 g tagliatelle,
woda, 100 g liści bazylii, 100 g orzeszków
pinii, 200 g parmezanu, 1 czosnek i 300 ml
oliwy z oliwek.
Posiekaj drobno stałe składniki, dodaj
oliwę i posiekaj ponownie. Jeśli sos jest



Fresh Pasta Maker InnovaGoods®  -  Kitchen Cook

bardzo gęsty, możesz dodać kilka łyżek
wody. Dobrze wymieszaj. Ugotuj
tagliatelle w dużej ilości osolonej wody
przez 2-3 min. Odcedź i wymieszaj z
sosem.

Spaghetti z owocami morza

Składniki dla 4 osób: 150 g spaghetti,
woda, 400 g małży, 150 g świeżego łososia
pokrojonego w drobną kostkę, 1 posiekana
cebula, 300 g sosu pomidorowego, oliwa,
sól i pieprz.
Ugotuj małże przez 3 minuty w rondlu i
odstaw na bok. Podsmaż cebulę na dużej
patelni, dodaj łososia i pomidory.  Smaż
przez 3 minut. Ugotuj spaghetti w dużej
ilości osolonej wody przez 2-3 minut.
Odcedź spaghetti i dodaj do pozostałych
składników na patelni. 

Lazania Bolognese

Składniki dla 4 osób: 500 g płatów
makaronu do lazanii pokrojonych w
prostokąty, woda, 500 g sosu bolońskiego,
1 l sosu beszamelowego, 200 g startego
sera mozzarella, sól i masło.
Posmaruj masłem naczynie żaroodporne o
wielkości odpowiedniej do arkuszy
makaronu do lazanii. Ułóż warstwę płatów
makaronu, posmaruj sosem
beszamelowym i dodaj warstwę sosu
bolońskiego. Powtarzaj czynności, aż
osiągniesz pożądaną grubość, kończąc
warstwą arkuszy makaronu do lazanii.
Pokryj całość beszamelem i posyp na
wierzchu mozzarellą. Włóż do piekarnika
rozgrzanego do temp. 200º C na 30 minut.

Ravioli z serem i szpinakiem

Składniki dla 4 osób: 500 g płatów
makaronu do lazanii przekrojonych na 2
części, woda, sól, 600 g szpinaku,
posiekana cebula, oliwa z oliwek, 500 g
kremowego koziego sera i ubite jajko.
Podsmaż na patelni cebulę i szpinak.
Pozostaw do ostygnięcia i wymieszaj z
serem, aby uformować farsz. Ułóż arkusz
makaronu do lazanii na stolnicy, ułóż
farsz w równoległych odstępach, a
następnie posmaruj ubitym jajkiem
odstępy między nimi.  Przykryj drugą
połową arkusza makaronu i pokrój w
kwadraty nożem do makaronu. Gotuj w
dużej ilości posolonej wody przez 3-4
minuty.

OSTRZEŻENIA

Umyj wszystkie części przed pierwszym
użyciem. Nie używaj produktów ani
materiałów ściernych do czyszczenia. W celu
uniknięcia gromadzenia się większych
odpadów należy czyścić urządzenie po
każdym użyciu. Wyłącznie do użytku
domowego. Używaj aparat wyłącznie zgodnie
z jego przeznaczeniem. Przechowuj
urządzenie w suchym i wolnym od kurzu
miejscu. Nie należy modyfikować aparatu ani
jego komponentów. To urządzenie nie jest
przeznaczone dla dzieci ani osób o
ograniczonych zdolnościach fizycznych lub
umysłowych, chyba, że są nadzorowane przez
dorosłych, odpowiedzialnych za ich
bezpieczeństwo. Ten produkt nie jest
odpadem z gospodarstwa domowego,
przestrzegaj istniejące przepisy o ochronie
środowiska w celu recyklingu.

   

MAGYAR
TARTOZÉKOK

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 levehető forgattyú
1 tartó bilincs

HASZNÁLATI UTASÍTÁS

Az első használat előtt tisztítsa meg
a Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
terméket nedves ruhával. Tészta
segítségével megtisztíthatja a hengerek és
a marók belsejét; dobja el ezt a tésztát
utána.
Rögzítse a Fresh Pasta Maker
InnovaGoods®-ot a bilincs segítségével a
felületre.
Csatlakoztassa a kivehető forgattyút (2) a
használni kívánt henger furatához,
helyezze be a tésztát a hengerbe, és
fordítsa el a forgattyút. Ha a tészta ragad, a
behelyezéskor szórja meg liszttel.
Henger (4): a tésztát lapokká préseli, hogy
gördüljön és elérje a kívánt vastagságot.
Állítsa be a gombot (3) a rendelkezésre
álló vastagságok közötti választáshoz. Ez
a henger lehetővé teszi lasagne lapok
vagy töltött tészta készítését.
Henger (5): vastagra vágott tészta; ideális
tagliatelle számára.
Henger (6): vékonyra vágott tészta; ideális
spagettihez
Amikor végzett, tisztítsa meg a gépet
nedves ruhával.
Friss tészta 4 fő részére (átlagosan 125 g /
fő): 500 g liszt és 4 tojás
szobahőmérsékleten (vagy mindegyik
tojást helyettesítse 80 ml vízzel). Ne adjon
hozzá sót. Helyezzük a lisztet egy tálba,
adjuk hozzá a tojásokat (vagy vizet), és
villával keverjük össze, amíg tészta nem
lesz. Vegye ki a keveréket a tálból, és
fejezze be a tészta dagasztását a kezével,
amíg homogén és konzisztens tésztát
nem kap. Ha kiszárad, adjon hozzá egy kis
vizet. Ha túl nedves lesz, adjon hozzá
lisztet. A tészta nem tapadhat az ujjaihoz.
Befejezésül helyezze egy deszkára,
amelyet előzőleg liszttel szórt be. Ha
szükséges, vágja kisebb darabokra, mielőtt
behelyezi a hengerekbe. Célszerű a tésztát
főzés előtt 30-60 percig szárítani.

Pesto Tagliatelle

Hozzávalók 4 fő részére: 500 g tagliatelle,
víz, só, 100 g bazsalikomlevél, 100 g
fenyőmag, 200 g parmezán sajt, 1
fokhagyma és 300 ml olívaolaj.
A szilárd összetevőket apróra vágjuk,
hozzáadjuk az olajat és újra felaprítjuk. Ha
a szósz nagyon sűrű marad, adhat hozzá
néhány evőkanál vizet. Jól keverje össze.
Főzze a tagliatelle-t sok vízzel és sóval 2-3
percig. Csepegtesse le és keverje össze a
mártással.

Tenger gyümölcsei spagetti

Hozzávalók 4 fő részére: 500 g spagetti,
víz, 400 g kagyló, 300 g apró kockákra
vágott friss lazac, 1 apróra vágott hagyma,
300 g paradicsom passata, olívaolaj, só és
bors.
Főzze a kagylókat egy fazékba 3 percig, és
tegye félre. Egy nagy serpenyőben

dinsztelje meg a hagymát, adja hozzá a
lazacot és a paradicsomot. Főzze 3 percig.
Főzze a spagettit sok vízben és sóban 2-3
percig. Csepegtesse le és a többi
hozzávalóval pirítsa meg a serpenyőben.

Lasagne Bolognese

Hozzávalók 4 fő részére: 500 g
téglalapokba vágott lasagne lap, víz, 500 g
bolognai szósz, 1 l besamel szósz, 200 g
reszelt mozzarella sajt, só és vaj.
Kenjen meg vajjal egy sütőálló edényt,
amely megfelelő méretű a lasagne lapok
számára. Adjon hozzá egy réteg lasagne
lapot, kenje be besamel mártással és adjon
hozzá egy réteg bolognai szószt. Ismételje
meg a folyamatot, amíg el nem éri a kívánt
magasságot, befejezve egy réteg lasagne
lapokkal. Fedje le a besamellel, és a
tetejére tegye a mozzarellát. Főzze a
sütőben 30 percig 200 ° C-on.

Sajt és spenót ravioli

Hozzávalók 4 fő részére: 500 g lasagne-lap
kétfelé vágva, víz, só, 600g spenót, apróra
vágott hagyma, olívaolaj, 500g tejszínes
kecskesajt és egy felvert tojás.
Süsse meg a hagymát és a spenótot egy
serpenyőben. Hagyja kihűlni és keverje
össze a sajttal a töltelék kialakításához.
Helyezzen egy lasagne lapot a
munkalapra, helyezze a tölteléket
párhuzamos kupacokba, és ecsetelje a
közöttük lévő réseket a felvert tojással.
Fedje le a lasagne lap másik felével, és
tésztavágóval vágja négyzetekre. Főzze
sok vízben és sóban 3-4 percig.

FIGYELMEZTETÉSEK

Minden részét mossa el az első használat
előtt. A tisztításhoz ne használjon dörzsölő
anyagokat. A nehezen eltávolítható anyagok
felhalmozódásának elkerülése érdekében
minden használat után tisztítsa meg a
készüléket. Otthoni használatra alkalmas.
Haználja rendeltetésszerúen a készüléket.
Tartsa a készüléket száraz, pormentes helyen.
Ne módosítsa a készüléket, vagy bármely
összetevőjét. Ezt a készüléket gyermekek,
vagy korlátozott testi vagy pszichés
képességűek csak felnőtt felügyelete mellett
használhatják, aki vigyáz épségükre. Ez a
termék nem háztartási hulladék,
újrahasznosításnál kövesse a
környezetvédelmi előírásokat.

   

ROMÂNĂ
CONŢINUT

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 manivelă detașabilă
1 clemă de prindere

INSTRUCȚIUNI

Înainte de prima utilizare, curățați Fresh
Pasta Maker InnovaGoods® cu o cârpă
umedă. Puteți folosi aluat pentru a curăța
interiorul rolelor și al tăietoarelor; acest
aluat se aruncă după aceea.
Fixați Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
de suprafață cu ajutorul clemei (1).
Inserați manivela detașabilă (2) în orificiul

rolei pe care doriți să o folosiți, introduceți
aluatul în rolă și rotiți manivela. Dacă
aluatul se lipește, presărați-l cu făină în
timp ce îl introduceți.
Rola (4): presează aluatul în foi pentru a fi
rulate și a obține grosimea dorită. Reglați
butonul (3) pentru a alege una dintre
grosimile disponibile. Această rolă vă
oferă posibilitatea de a face foi de lasagna
sau paste umplute.
Rola (5): pentru paste groase, ideală pentru
tagliatelle (tăiței lați).
Rola (6): paste subțiri, ideală pentru
spaghete.
După ce ați terminat, curățați mașina cu o
cârpă umedă.
Paste proaspete pentru 4 persoane (în jur
de 125 g de persoană): 500 g făină și 4 ouă
la temperatura camerei (sau înlocuiți
fiecare ou cu 80 ml de apă). Nu adăugați
sare. Turnați făina într-un castron,
adăugați ouăle (sau apa) și amestecați cu o
furculiță până când se formează un aluat.
Scoateți amestecul din castron și
terminați de frământat aluatul cu mâinile
până când obțineți un aluat omogen și
consistent. Dacă pare uscat, adăugați
puțină apă. Dacă devine prea umed,
adăugați făină. Aluatul nu trebuie să vi se
lipească de degete. La final, așezați-l pe un
tocător care a fost presărat cu făină. Dacă
este necesar, tăiați-l în bucăți mai mici
înainte de a-l trece prin role. Este
recomandat să lăsați pastele la uscat între
30 și 60 de minute înainte de a le găti.

Tagliatelle cu pesto 

Ingrediente pentru 4 persoane: 500 g
tagliatelle, apă, sare, 100 g de frunze de
busuioc, 100 g de semințe de pin, 200 g
parmezan, 1 cățel de usturoi și 300 ml de
ulei de măsline.
Mărunțiți bine ingredientele solide,
adăugați uleiul și mărunțiți din nou. Dacă
sosul rămâne foarte gros, puteți adăuga
câteva linguri de apă. Amestecați bine.
Fierbeți pastele tagliatelle în multă apă cu
sare timp de 2-3 minute. Scurgeți pastele
și amestecați-le cu sosul.

Spaghete cu fructe de mare

Ingrediente pentru 4 persoane: 500 g
spaghete, apă, 400 g de scoici, 300 g
somon proaspăt tăiat în cubulețe mici, 1
ceapă tocată, 300 g sos de roșii, ulei de
măsline, sare și piper.
Gătiți scoicile într-o crăticioară timp de 3
minute, apoi puneți-le deoparte. Căliți
ceapa într-o tigaie încăpătoare, adăugați
somonul și sosul de roșii. Gătiți timp de 3
minute. Fierbeți spaghetele în multă apă
cu sare timp de 2-3 minute. Scurgeți-le și
sotați-le în tigaie cu restul ingredientelor.

Lasagna Bolognese

Ingrediente pentru 4 persoane: 500 g de foi
de lasagna tăiate în dreptunghiuri, apă,
500 g sos Bolognese, 1 l de sos bechamel,
200 g mozzarella rasă, sare și unt.
Ungeți cu unt un vas termorezistent, care
are dimensiunea potrivită pentru foile de
lasagna. Puneți un strat de foi de lasagna,
ungeți cu sos bechamel și adăugați un
strat de sos Bolognese. Repetați operația
până când ajungeți la înălțimea dorită,
terminând cu un strat de foi de lasagna.
Acoperiți cu sos bechamel și presărați
mozzarella deasupra. Dați la cuptor pentru
30 de minute la 200º C.

Ravioli cu brânză și spanac

Ingrediente pentru 4 persoane: 500 g foi de
lasagna tăiate în 2, apă, sare, 600g de
spanac, ceapă tocată, ulei de măsline, 500g
brânză cremoasă de capră și un ou bătut.
Căliți ceapa și spanacul într-o tigaie.
Lăsați să se răcească și amestecați cu
brânza pentru a realiza umplutura.
Așezați o foaie de lasagna pe blatul de
lucru, puneți umplutura în grămăjoare
paralele și ungeți spațiile dintre ele cu oul
bătut. Acoperiți cu cealaltă jumătate din
foaia de lasagna și tăiați în pătrate cu un
tăietor pentru paste. Fierbeți în multă apă
cu sare timp de 3-4 minute.

ATENŢIE!

Înainte de prima utilizare, spălați toate
piesele. Nu folosiţi produse sau materiale
abrazive pentru a-l curăţa. Pentru a evita
acumularea reziduurilor greu de eliminat,
curățați dispozitivul după fiecare utilizare.
Potrivit numai pentru uz casnic. Folosiți
aparatul numai pentru funcțiile pentru care a
fost creat. Păstraţi dispozitivul într-un loc
uscat şi fără praf. Nu modificați aparatul și
niciunul din componentele sale. Acest
dispozitiv nu este conceput pentru a-l folosi
copiii sau persoanele cu capacităţi fizice sau
psihice limitate, exceptând atunci când sunt
însoţiţi de un adult responsabil de siguranţa
lor. Acest produs nu este un deşeu menajer,
urmaţi reglementările de mediu în vigoare
pentru a-l recicla.

   

DANSK
INDHOLD

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 aftagelig krumtap
1 holdeklemme

INSTRUKTIONER

Før du anvender den for første gang, bedes
du rense Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® med en fugtig klud. Du kan
bruge dej til at rense indersiden af
rullerne og skæreredskaber; smid bagefter
dejen ud.
Sæt Fresh Pasta Maker InnovaGoods® fast
på overfladen med klemmen (2).
Sæt den aftagelige krumtap (2) fast til
hullet på den ruller, som du vil anvende,
indsæt dejen i rulleren og drej
krumtappen. Hvis dejen sidder fast, skal
du drysse med mel, når du sætter dejen
ind. 
Ruller (4): Dem presser dejen igennem ark
for at rulle og at opnå den ønskede
tykkelse. Juster knob (3) til at vælge
mellem den tilgængelige tykkelse. Denne
ruller giver dig mulighed for at lave
lasagneplader eller pasta med fyld.
Ruller (5): Tykt skåret pasta; perfekt til
tagliatelle.
Ruller (6). Tyndt skåret pasta; perfekt til
spaghetti.
Når du er færdig, skal du rense maskinen
med en fugtig klud.
Frisk pasta til 4 personer (i gennemsnittet
125 g per person): 500 g mel og 4 æg ved
stuetemperatur (eller erstat hvert æg med
80 ml vand). Tilføj ikke salt. Hæld mel i
skålen, tilføj æg (eller vand) og bland det
sammen med en gaffel indtil at der formes

en dej. Fjern blandingen fra skålen og
afslut med at ælde dejen indtil at du opnår
en ensartet dej med en god konsistens.
Hvis den er for tøj, skal du tilføje vand.
Hvis den er for våd, skal du tilføje mel.
Dejen bør ikke klistre sig til dine fingre.
For at slutte af, skal du placere dejen på et
bræt, som er blevet forberedt med drysset
mel. Om nødvendigt, skær dejen i små
stykker, før du kører den gennem rullerne.
Det anbefales at lade pasta tørre i omkring
30 til 60 minutter før madlavningen.  

Pesto Tagliatelle

Ingredienser til 4 personer: 500 g
tagliatelle, vand, salt, 100 g
basilikumblade, 100 g pinjekerner, 200 g
parmesanost, 1 hvidløg og 300 ml
olivenolie.
Hak de solide ingredienser fint, tilføj olie
og hak igen. Hvis saucen bliver ved med at
være meget tyk, skal du tilføje nogle
spiseskeer vand. Bland godt sammen. Kog
tagliatelle med masser af vand og salt i 2-3
minutter. Dræn og bland med dressingen. 

Spaghetti med alt godt fra havet

Ingredienser til 4 personer: 500 g
spaghetti, vand, 400 g muslinger, 300 g
frisk laks skåret i små tern, 1 hakket løg,
300 tomatpuré, olivenolie, salt og peber. 
Kog muslingerne i en saucepande i 3
minutter og lad det stå til siden. Tag en
større stegepande, sautér løg, tilføj laks og
tomat. Kog i 3 minutter. Kog spaghettien
med masser af vand og salt i 2-3 minutter.
Dræn og sautér på stegepanden med
resten af ingredienserne. 

Lasagne Bolognaise

Ingredienser til 4 personer: 500 g
lasagneplader skåret i rektangel former,
vand, 500 g Bolognaisesauce, 1L
bechamelsauce, 200 g revet mozzarellaost,
salt og smør.
Smør et ovnfast fad, som er i en passende
størrelse til lasagnepladerne. Læg et lag
lasagneplader, spred bechamelsauce
ovenpå dem og tilføj et lag
bolognaisesauce. Gentag processen indtil
at du har opnået den ønskede højde, og
afslut med et lag med lasagneplader. Dæk
til med bechamel og tilføj mozzarella på
toppen. Tilbered i ovnen i 30 minutter ved
200 °C. 

Ravioli med ost og spinat

Ingredienser til 4 personer: 500 g
lasagneplader skåret i 2, vand, salt, 600 g
spinat, hakkede løg, olivenolie, 500 g
cremet gedeost og et pisket æg.
Sautér løg og spinat på en stegepande. Lad
det køle ned og bland sammen med ost til
at lave fyldet. Placer en lasagneplade på
arbejdspladen, tilføj fyldet med parallelle
bunker og pensl de mellemliggende huller
med det piskede æg. Dæk til med den
anden halvdel af lasagnepladen og lav
små firkanter med din pasta cutter. Kog i
masser af vand og salt i 3-4 minutter.

ANBEFALINGER

Vask alle dele, før den bruges første gang.
Brug ikke slibende produkter eller materialer
til at rengøre det. For at undgå ophobning af
rester, der er svære at fjerne, bør apparatet

rengøres efter hver brug. Kun egnet til
husholdningsbrug. Brug kun apparatet til sit
formål. Opbevar enheden på et tørt sted fri for
støv. Du må ikke ændre på apparatet eller
nogen af dets komponenter. Denne enhed er
ikke designet til at blive håndteret af børn
eller personer med begrænset fysisk eller
mental kapacitet, medmindre de er under
opsyn af en voksen, ansvarlig for deres
sikkerhed. Dette produkt er ikke
husholdningsaffald, følg gældende
miljøregler for genbrug.

   

SVENSKA
INNEHÅLL

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 avtagbar vev
1 hållklämma

INSTRUKTIONER

Innan du använder den första gången ska
du rengöra Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® med en fuktig trasa. Du
kan använda deg för att rengöra insidan
av rullarna och skärdelarna; kasta degen
efteråt.
Fixera Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® på ytan med hjälp av
klämman (1).
Fäst den avtagbara veven (2) i hålet på
rullen du ska använda, för in degen i
rullen och vrid på veven. Om degen
klibbar, pudra den med mjöl när du för in
den.
Rulle (4): den pressar degen till plattor för
att rulla och få önskad tjocklek. Justera
ratten (3) för att välja mellan tillgängliga
tjocklekar. Med denna rulle kan du göra
lasagneplattor eller fylld pasta.
Rulle (5): tjockt skuren pasta; perfekt för
tagliatelle.
Rulle (6): tunnt skuren pasta; perfekt för
spagetti
Rengör maskinen med en fuktig trasa när
du är klar.
Färsk pasta för 4 personer (i genomsnitt
125 g per person): 500 g mjöl och 4
rumstempererade ägg (eller byt ut varje
ägg mot 80 ml vatten). Tillsätt inte salt.
Häll mjölet i en skål, tillsätt äggen (eller
vattnet) och blanda ihop med en gaffel
tills det bildar en deg. Ta ur blandningen
från skålen och knåda degen med
händerna tills du får en homogen och
jämn deg. Om den är torr, tillsätt lite
vatten. Om den är för blöt, tillsätt mjöl.
Degen ska inte fastna på fingrarna. För att
avsluta, placera den på en bräda som
tidigare har pudrats med mjöl. Skär i
mindre bitar om det behövs innan du för
in den i rullarna. Det rekommenderas att
torka pastan i mellan 30 och 60 minuter
innan du lagar mat.

Tagliatelle med pesto 

Ingredienser för 4 personer: 500 g
tagliatelle, vatten, salt, 100 g basilikablad,
100 g pinjenötter, 200 g parmesanost, 1
vitlök och 300 ml olivolja.
Finhacka de fasta ingredienserna, tillsätt
oljan och hacka igen. Om såsen förblir
väldigt tjock kan du lägga till några
matskedar vatten. Blanda väl. Koka pastan
med mycket vatten och salt i 2-3 minuter.
Häll av vattnet och blanda med såsen.



Fresh Pasta Maker InnovaGoods®  -  Kitchen Cook

Spagetti med skaldjur

Ingredienser för 4 personer: 500 g spagetti,
vatten, 400 g musslor, 300 g färsk lax
skuren i små kuber, 1 hackad lök, 300 g
passerade tomater, olivolja, salt och
peppar.
Koka musslorna i en kastrull i 3 minuter
och ställ åt sidan. I en stor stekpanna,
sautera löken, tillsätt laxen och tomaten.
tillaga i 3 minuter. Koka spagettin i
mycket vatten och salt i 2-3 minuter. Töm
och sautera i stekpannan med resten av
ingredienserna.

Lasagne bolognese

Ingredienser för 4 personer: 500 g
lasagneplattor skuren i rektanglar, vatten,
500 g bolognesesås, 1 liter bechamelsås,
200 g riven mozzarellaost, salt och smör.
Smöra en ugnsform som är lämplig för
lasagneplattorna. Tillsätt ett lager
lasagneplattor, sprid ut bechamelsåsen
och tillsätt ett lager Bolognese-sås.
Upprepa processen tills du når önskad
höjd och avsluta med ett lager
lasagneplattor. Täck med bechamelsås
och tillsätt mozzarella ovanpå. Tillaga i
ugnen i 30 minuter vid 200 °C.

Ravioli med ost och spenat

Ingredienser för 4 personer: 500 g
lasagneplattor skurna i två delar, vatten,
salt, 600 g spenat, hackad lök, olivolja, 500
g krämig getost och ett vispat ägg.
Fräs lök och spenat i en stekpanna. Låt
svalna och blanda med osten för att bilda
fyllningen. Lägg en lasagneplatta på
bänkskivan, lägg fyllningen i parallella
högar och pensla plattorna däremellan
med det vispade ägget. Täck med den
andra hälften av lasagneplattan och skär i
rutor med en pastaskärare. Koka i mycket
vatten och salt i 3-4 minuter.

VARNINGAR

Rengör alla delar före första användningen.
Använd inte slipprodukter eller material för
att rengöra den med. Rengör apparaten efter
varje användning för att undvika avlagring av
större avfall. Enbart för hemmabruk. Använd
aparaten enbart i enlighet med dess ändamål.
Förvara produkten på en torr plats utan
damm. Apparaten eller dess komponenter får
inte modifieras. Denna apparat är inte ämnad
för barn eller människor med fysiska och
mentala handikapp, förutom om de hela tiden
övervakas av en vuxen som har ansvar för
deras säkerhet. Denna produkt är inte
hushållsavfall, så följ miljönormerna för
återvinning.

   

SUOMI
SISÄLTÖ

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 irrotettava kampi
1 kiinnitin

KÄYTTÖOHJEET

Ennen ensimmäistä käyttökertaa
puhdista Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® kostealla liinalla. Voit
puhdistaa taikinalla telat ja leikkurin
sisältä, heitä taikina roskiin sen jälkeen.
Kiinnitä Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® työskentelypinnalle
kiinnittimellä (1).
Asenna irrotettava kampi (2) käytettävän
telan aukkoon, laita taikina telan sisään ja
käännä kampea. Jos taikina tarttuu kiinni,
sirottele taikinalle jauhoja telaan
laitettaessa.
Tela (5): paksuna leikattava pasta:
erinomainen tagliatellelle.
Tela (6): ohuena leikattava pasta:
erinomainen spagetille.
Kun olet valmis, puhdista laite kostealla
liinalla.
Tuorepasta 4 hengelle (noin 125 g per
henkilö): 500 g jauhoja ja 4
huoneenlämpöistä kananmunaa (voit
korvata kunkin kananmunan 80 ml:lla
vettä). Älä lisää suolaa. Laita jauhot
kulhoon, lisää kananmunat (tai vesi) ja
sekoita ne haarukalla taikinaksi. Kaada
taikina kulhosta ja vaivaa sitä käsin
kunnes tuloksena on tasainen ja
kimmoisa taikina. Jos se vaikuttaa
kuivalta, lisää hieman vettä. Jos se on
liian löysää, lisää jauhoja. Taikinan ei tule
tarttua käsiisi. Lopuksi laita taikina
jauhotetulle alustalle. Tarvittaessa leikkaa
taikina pienemmiksi paloiksi ennen sen
laittamista telaan. Ennen pastan
keittämistä suositellaan sen kuivumista
30-60 minuuttia.

Pesto Tagliatelle

Ainekset 4 hengelle: 500 g tagliatellea,
vettä, suolaa, 100 g basilikan lehtiä, 100 g
pinjansiemeniä, 200 g parmesaania, 1
valkosipuli ja 300 ml oliiviöljyä.
Pilko kiinteät aineet pieniksi, lisää
oliiviöljy ja pilko uudelleen. Jos kastike on
liian paksua, voit lisätä muutaman
ruokalusikallisen vettä. Sekoita hyvin.
Keitä tagliatellet runsaassa suolalla
maustetussa vedessä 2-3 minuuttia.
Valuta pasta ja sekoita kastikkeen kanssa.

Merenelävät-spagetti

Ainekset 4 hengelle: 500 g spagettia, vettä,
400 g simpukoita, 300 g tuoretta lohta
pieniksi kuutioiksi pilkottuna, 1 pilkottu
sipuli, 300 g paseerattua tomaattia,
oliiviöljyä, suolaa ja pippuria.
Kypsennä simpukoita kasarissa 3
minuuttia ja laita ne sivuun. Kuullota
sipuli suuressa paistinpannussa ja lisää
siihen lohipalat ja tomaatit. Kypsennä 3
minuuttia. Keitä spagetti runsaassa
suolassa maustetussa vedessä 2-3
minuuttia. Valuta spagetti ja kuullota
paistinpannussa muiden aineksien
kanssa.

Lasagne Bolognese 

Ainekset 4 hengelle: 500 g lasagnelevyjä,
vettä, 500 g bolognese-kastikketta, 1 l
bechamel-kastiketta, 200 g raastettua
mozzarellaa, suolaa ja voita.
Voitele lasagnelevyille sopiva uunivuoka
voilla. Laita pohajlle kerros lasagnelevyjä,
peitä ne bechamel-kastikkeella ja lisää
päälle bolognese-kastiketta. Toista
kunnes saat haluamasi kerrosmäärän, ja
laita päällimmäiseksi lasagnelevyt. Peitä
lopuksi bechamel-kastikkeella ja
mozzarellalla. Kypsennä uunissa 200

asteessa 30 minuuttia.

Juusto- ja pinaattiravioli

Ainekset 4 hengelle: 500 g lasagnelevyjä,
jotka on leikattu kahteen osaan, vettä,
suolaa, 600 g pinaattia, pilkottu sipuli,
oliiviöljyä, 500 g kermaista vuohenjuustoa
ja vatkattu kananmuna.
Kuullota sipuli ja pinaatti paistinpannulla.
Jätä ne jäähtymään ja sekoita
vuohenjuuston kanssa täytteeksi. Laita
lasagnelevy työtasolle, laita täytettä
rinnakkaisiin kekoihin ja voitele välit
vatkatulla kananmunalla. Peitä toisella
lasagnelevyn puolikkaalla ja leikkaa
neliöiksi pastaleikkurilla. Keitä runsaassa
suolalla maustetussa vedessä 3-4
minuuttia.

  

VAROITUKSET

Pese kaikki osat ennen ensimmäistä
käyttökertaa. Älä käytä puhdistukseen
hankaavia tuotteita tai aineita. Välttääksesi
hankalasti poistettavien jäämien kertymisen,
puhdista laite jokaisen käyttökerran jälkeen.
Älä vedä johdosta, ja varmista, ettei se pääse
kiertymään. Käytä laitetta vain sen oikeaan
käyttötarkoitukseen. Säilytä laite kuivassa ja
pölyttömässä paikassa. Älä muokkaa laitetta
tai mitään sen komponentteja. Tätä laitetta ei
ole suunniteltu lasten tai fyysisesti tai
henkisesti rajoittuneiden henkilöiden
käytettäväksi muutoin kuin turvallisuudesta
vastaavan aikuisen valvonnassa. Tämä tuote
ei kuulu kotitalousjätteisiin, noudata
paikallisia ympäristömääräyksiä sen
kierrättämiseksi.

   

LIETUVIŲ 
TURINYS

1 "Fresh Pasta Maker InnovaGoods®"
1 nuimamas švaistiklis
1 laikantis spaustukas

INSTRUKCIJOS

Prieš pirmą kartą naudodamiesi «Fresh
Pasta Maker InnovaGoods®», išvalykite
prietaisą su drėgnu skuduru. Galite
naudoti tešlą, kad išvalytumėte vidinius
volelius ir pjaustytuvus; vėliau išmeskite
tą tešlą. 
Užfiksuokite «Fresh Pasta Maker
InnovaGoods®» ant paviršiaus su
spaustuku (1).
Pridėkite nuimamą švaistiklį (2) prie
volelio, kurį jūs naudosite, skylės, įdėkite
tešlą į vidų ir pasukite švaistiklį. Jei tešla
stringa - pabarstykite miltų dedant tešlą į
vidų.
Volelis (4): jis suspaudžia tešlą į lakštus
minkymui ir norimo storio išgavimui.
Pritaikykite rankenėlę (3), rinkdamiesi
norimą storį. Šis volelis leis jums
pagaminti lazanijos lakštus arba įdarytus
makaronus.
Volelis (5): storaus pjovimo pasta; puikiai
tinka tagliatelle makaronams.
Volelis (6): plono pjovimo pasta; puikiai
tinka spaghetti makaronams. 
Kai baigiate naudotis prietaisu, išvalykite
jį su drėgnu skuduru. 

Šviežia pasta 4 žmonėm (apie 125 g
žmogui): 500 g miltų ir 4 kambario
temperatūros kiaušiniai (arba pakeiskite
kiekvieną kiaušinį 80 ml vandens).
Nenaudokite druskos. Įberkite miltus į
dubenį, įmuškite kiaušinius (arba
vandenį) ir sumaišykite su šakute, kol
gausite tešlą. Išimkite tešlą iš dubens ir
mikykite rankomis kol tešla taps vientisa
mase. Jei ji bus per daug sausa - įpilkite
šiek tiek vandens. Jei ji bus per drėgna -
įberkite miltų. Tešla neturėtų prilipti prie
jūsų pirštų. Pabaigai, padėkite tešlą ant
miltais pabarstyto paviršiaus. Jei reikia,
supjaustykite tešlą į mažesnius
gabaliukus prieš dedami ją į prietaisą.
Patartina padžiovinti pastą nuo 30 iki 60
minučių prieš gaminant ją.

Pesto Tagliatelle

Ingredientai 4 žmonėm: 500 g tagliatelle
makaronų, vanduo, druska, 100 g šviežio
baziliko, 100 g pušies riešutų, 200 g
parmezano sūrio, 1 česnakas ir 300 ml
alyvuogių aliejaus.
Susmulkinkite kietus produktus, įpilkite
aliejaus ir dar kartą susmulkinkite. Jei
padažas yra per tirštas, jūs galite įpilti
porą šaukštų vandens. Virkite tagliatelle
makaronus sūdytame vandenyje 2-3
minutes. Nusausinkite ir sumaišykite su
padažu.

Spaghetti su jūros gėrybėmis

Ingredientai 4 žmonėm: 500 g spaghetti
makaronų, vanduo, 400 g moliuskų, 300 g
šviežios lašišos, supjaustytos smulkiais
kubeliais, 1 supjaustytas svogūnas, 300 g
pomidorų pastos, alyvuogių aliejus, druska
ir pipirai.
Pakepinkite moliuskus keptuvėje 3
minutes ir atidėkite į šoną. Didelėje
keptuvėje patroškinkite svogūnus, įdėkite
lašišą ir pomidorų pastą. Troškinkite 3
minutes. Virkite spaghetti makaronus
sūdytame vandenyje 2-3 minutes.
Nusausinkite ir sumaišykite keptuvėje su
kitais ingredientais.

Lasagne Bolognese

Ingredientai 4 žmonėms: 500 g lazanijos
lakštų, supjaustytų stačiakampiais,
vanduo, 500 g Bolognese padažo, 1L
bechamel padažo, 200 g tarkuoto
mozzarella sūrio, druska ir sviestas.
Ištepkite sviestu orkaitei skirtą ir lazanijai
tinkamo dydžio indą. Įdėkite sluoksnį
lazanijos lakštų, užtepkite bechamel
padažu ir pridėkite sluoksnį Bolognese
padažo. Kartokite šį procesą kol
pasieksite norimą aukštį, užbaigdami
lazanijos lakštų sluoskniu. Padenkite
viską bechamel padažu ir mozzarella
sūriu. Kepkite 30 minučių iki 200º C
įkaitintoje orkaitėje.

Ravioli su sūriu ir špinatais

Ingredientai 4 žmonėm: 500 g lazanijos
lakštų perpjautų pusiau, vanduo, druska,
600g špinatų, smulkintas svogūnas,
alyvuogių aliejus, 500g minkšto ožkos
sūrio ir vienas plaktas kiaušinis.
Patroškinkite svogūną ir špinatus
keptuvėje. Palikite atvėsti ir sumaišykite
su sūriu įdarui. Padėkite lazanijos lakštą
ant dirbamo paviršiaus, uždėkite įdarą
lygiagrečiomis krūvelėmis, o likusią vietą
ištepkite plaktu kiaušiniu. Ant viršaus

uždėkite kitą pusę lazanijos lakšto ir
supjaustykite į kvadratėlius su picos
peiliu. Virkite sūdytame vandenyje 3-4
minutes.

ĮSPĖJIMAS

Prieš naudodami pirmą kartą, nuplaukite
visas dalis. Nenaudokite šlifavimo įrankių ar
medžiagų valymui. Kad nesikauptų sunkiai
pašalinamos nuosėdos, po kiekvieno
naudojimo prietaisą išvalykite. Tinka tik
naudojimui namuose. Naudokite prietaisą tik
pagal jo numatytąją paskirtį. Laikykite
įrenginį sausoje vietoje, kurioje nėra dulkių.
Nemodifikuokite prietaiso ar jo komponentų.
Šis įrenginys nėra skirtas vaikams arba
žmonėms su fizine ar psichine negalia,
nebent juos prižiūri suaugusysis, atsakingas
už jų saugumą. Šis produktas - tai ne buitinė
atlieka, todėl vadovaukitės aplinkosaugos
standartai norint jį perdirbti.

   

NORSK
INNHOLD

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
11 avtakbar sveiv
1 holdeklemme

INSTRUKSJONER

Før du bruker den første gangen, må du
rengjøre Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® med en fuktig klut. Du kan
bruke deig til å rengjøre innsiden av ruller
og kuttere; kast denne deigen etterpå.
Fest Fresh Pasta Maker InnovaGoods® til
overflaten ved hjelp av klemmen (1).
Fest den avtakbare sveiven (2) til hullet på
valsen du skal bruke, stikk deigen inn i
valsen og vri på sveiven. Hvis deigen
henger, strø den over mel mens du setter
den inn.
Rulle (4): den presser deigen i plater for å
rulle og oppnå ønsket tykkelse. Juster
knappen (3) for å velge mellom
tilgjengelige tykkelser. Med denne rullen
kan du lage lasagneplater eller fylt pasta.
Rulle (5): tykk kuttet pasta; ideell for
tagliatelle.
Rulle (6): tynn kuttet pasta; ideell for
spaghetti
Når du er ferdig, må du rengjøre maskinen
med en fuktig klut.
Fersk pasta for 4 personer
(gjennomsnittlig 125 g per person): 500 g
mel og 4 egg ved romtemperatur (eller bytt
ut hvert egg for 80 ml vann). Ikke tilsett
salt. Legg melet i en bolle, tilsett eggene
(eller vannet) og bland sammen med en
gaffel til det danner en deig. Fjern
blandingen fra bollen og elt deigen med
hendene til du får en homogen og
konsistent deig. Hvis det blir tørt, tilsett
litt vann. Hvis det blir for vått, tilsett mel.
Deigen skal ikke feste seg til fingrene. For
å fullføre, legg den på et brett som
tidligere har blitt støvet av mel. Kutt om
nødvendig i mindre biter før du setter den
gjennom rullene. Det anbefales å tørke
pastaen i mellom 30 og 60 minutter før du
steker.

Pesto Tagliatelle 

Ingredienser for 4 personer: 500 g

tagliatelle, vann, salt, 100 g
basilikumblader, 100 g pinjekjerner, 200 g
parmesanost, 1 hvitløk og 300 ml
olivenolje.
Finhakk de faste ingrediensene, tilsett
oljen og hakk igjen. Hvis sausen forblir
veldig tykk, kan du tilsette noen
spiseskjeer vann. Bland godt. Kok
tagliatellen med rikelig med vann og salt i
2-3 minutter. Tøm og bland med sausen.

Spaghetti med sjømat

Ingredienser for 4 personer: 500 g
spaghetti, vann, 400 g muslinger, 300 g
fersk laks kuttet i små terninger, 1 hakket
løk, 300 g tomatpassata, olivenolje, salt og
pepper.
Kok muslingene i en kjele i 3 minutter og
la den stå på den ene siden. I en stor
stekepanne, surr løken, tilsett laks og
tomat. Stek i 3 minutter. Kok spagettien i
rikelig med vann og salt i 2-3 minutter.
Tøm  og surr i stekepannen med resten av
ingrediensene.

Lasagne Bolognese

Ingredienser for 4 personer: 500 g
lasagneplater kuttet i rektangler, vann,
500 g Bolognese-saus, 1 liter
bechamelsaus, 200 g revet mozzarellaost,
salt og smør.
Smør en ovnfast form som er passende
størrelse på lasagneplatene med smør.
Tilsett et lag med lasagneplater, smør med
bechamelsaus og tilsett et lag med
Bolognese-saus. Gjenta prosessen til du
når ønsket høyde, og avslutt med et lag
lasagneplater. Dekk til med bechamel og
tilsett mozzarella på toppen. Stek i ovnen i
30 minutter ved 200º C.

Ost- og spinatravioli

Ingredienser for 4 personer: 500 g
lasagneplater kuttet i 2, vann, salt, 600 g
spinat, hakket løk, olivenolje, 500 g kremet
geitost og pisket egg.
Surr løken og spinaten i en stekepanne. La
avkjøles og bland med osten for å danne
fyllet. Legg et lasagneplate på
benkeplaten, legg fyllet i parallelle dynger
og pensle hullene i mellom med det
piskede egget. Dekk til med den andre
halvdelen av lasagnearket og skjær i
firkanter med en pastakutter. Kok i rikelig
med vann og salt i 3-4 minutter.

ADVARSLER

Vask alle delene før førstegangsbruk. Ikke
bruk grove produkter eller materialer for å
rengjøre den. For å unngå oppbygging av
rester som er vanskelig å fjerne bør apparatet
rengjøres etter hver bruk. Egnet bare for bruk
i hjemmet. Bruke enheten til bare til sitt
formål. Lagre produktet på en tørr plass uten
støv. Ikke endre maskinen eller noen av
delene. Denne enheten er ikke beregnet for
bruk av barn eller mennesker med fysiske
eller mentale funksjonsnedsettelser, med
mindre de er under oppsyn av en voksen som
er ansvarlig for deres sikkerhet. Dette
produktet er ikke husholdningsavfall, så følg
miljøkravene til gjenvinning.

   

SLOVENŠČINA
VSEBINA

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 snemljiva ročica
1 držalo

NAVODILA 

Pred prvo uporabo očistite Fresh Pasta
Maker InnovaGoods® z vlažno krpo. Testo
lahko uporabite za čiščenje notranjosti
valjev in rezalnikov; to testo nato zavrzite.
S pomočjo objemke (1) pritrdite Fresh
Pasta Maker InnovaGoods® na površino.
Odstranljivo ročico (2) pritrdite na luknjo
valja, ki jo boste uporabili, vstavite testo v
valj in obrnite ročico. Če se testo drži, ga
med vstavljanjem potresemo z moko.
Valj (4): testo stisne v pločevine, da se
zvije in dobi želeno debelino. Nastavite
gumb (3), da izbirate med razpoložljivimi
debelinami. Ta valj vam omogoča izdelavo
listov za lazanje ali polnjenih testenin.
Valj (5): gosto rezane testenine; idealen za
tagliatelle.
Valj (6): tanko rezane testenine; idealno za
špagete
Ko končate, aparat očistite z vlažno krpo.
Sveže testenine za 4 osebe (v povprečju
125 g na osebo): 500 g moke in 4 jajca pri
sobni temperaturi (ali nadomestite vsako
jajce za 80 ml vode). Ne dodajajte soli. V
posodo damo moko, dodamo jajca (ali
vodo) in skupaj z vilicami mešamo, dokler
ne naredimo testo. Zmes odstranite iz
posode in z rokami gnetite testo, dokler ne
dobite homogenega in enakomernega
testa. Če se posuši, dodajte nekaj vode. Če
postane preveč mokra, dodajte moko.
Testo se ne sme držati prstov. Za konec ga
položite na desko, ki ste jo predhodno
posuli z moko. Preden ga vstavite skozi
valje, ga po potrebi razrežite na manjše
koščke. Testenine je priporočljivo sušiti
med 30 in 60 minutami pred kuhanjem.

Pesto Tagliatelle

Sestavine za 4 osebe: 500 g tagliatelle,
voda, sol, 100 g listov bazilike, 100 g pinjol,
200 g parmezana, 1 česen in 300 ml
oljčnega olja. Trdne sestavine na drobno
nasekljamo, dodamo olje in ponovno
sesekljamo. Če omaka ostane zelo gosta,
lahko dodate nekaj žlic vode. Dobro
premešaj. Tagliatelle kuhamo 2-3 minute z
veliko vode in soli. Odcedimo in zmešamo
z omako.

 Špageti z morskimi sadeži 

Sestavine za 4 osebe: 500 g špagetov, voda,
400 g školjk, 300 g svežega lososa,
narezanega na majhne kocke, 1 sesekljana
čebula, 300 g paradižnikove paste, oljčno
olje, sol in poper. V školjki kuhamo školjke
3 minute in pustimo na eni strani. V večji
ponvi dušite čebulo, dodajte losos in
paradižnik. Kuhamo 3 minute. Špagete
kuhamo 2-3 minute v veliko vode in soli.
Odcedimo in dušimo v ponvi z ostalimi
sestavinami.

Lazanje bolognese 

Sestavine za 4 osebe: 500 g listov za
lazanje, narezanih na pravokotnike, voda,
500 g bolonjske omake, 1 l bešamel omake,
200 g naribanega sira mocarela, sol in
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maslo. Posodo, primerno velikosti za liste
za lazanje, namažite z maslom. Dodajte
plast listov lazanje, namažite z bešamel
omako in dodajte plast bolonjske omake.
Postopek ponavljajte, dokler ne dosežete
želene višine in zaključite s plastjo listov
lazanje. Pokrijte z bešamelom in na vrh
dodajte mocarelo. Kuhajte v pečici 30
minut pri 200 ° C.

Ravioli iz sira in špinače

Sestavine za 4 osebe: 500 g listov lazanje,
razrezanih na 2, voda, sol, 600 g špinače,
sesekljana čebula, oljčno olje, 500 g
kremnega kozjega sira in stepeno jajce. Na
ponvi dušite čebulo in špinačo. Pustite, da
se ohladi in zmešajte s sirom, da nastane
nadev. Na delovno ploščo položite list za
lazanje, nadev položite na vzporedne
kupčke in vmes razmažite z razbitim
jajcem. Pokrijemo z drugo polovico lista
lazanje in z rezalnikom za testenine
narežemo na kvadrate. Kuhamo v veliko
vode in soli 3-4 minute.

OPOZORILA

Pred prvo uporabo vse dele operite. Ne
uporabljajte abrazivnih izdelkov in
materialov za čiščenje. Da bi se izognili
nabiranju ostankov, ki so težavni za
odstranjevanje, napravo po vsaki uporabi
očistite. Samo za uporabo v gospodinjstvu.
Uporabite aparat samo za namene, za katere
je namenjen. Napravo pospravite na suho
mesto, kjer ni prahu. Ne spreminjajte aparata
niti nobenega njegovega sestavnega dela. Ta
naprava ni oblikovana za otroško uporabo ali
uporabo oseb z omejenimi fizičnimi ali
psihičnimi sposobnostmi, razen če so pod
varnostnim nadzorom odrasle osebe. Ta
izdelek ni gospodinjski odpadek, sledite
okoljskim normam, ki so veljavne za njegovo
reciklažo.

   

ΕΛΛΗΝΙΚΆ
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 αποσπώμενο στρόφαλο
1 σφιγκτήρας συγκράτησης

ΟΔΗΓΙΕΣ

Πριν από την πρώτη χρήση, καθαρίστε τη
συσκευή Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® με ένα υγρό πανί. Μπορείτε
να χρησιμοποιήσετε μια ζύμη για να
καθαρίσετε εσωτερικά τους κυλίνδρους
ζύμωσης και κοπής, αργότερα πετάξτε τη
μάζα.
Στερεώστε τη συσκευή Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® στην επιφάνεια
χρησιμοποιώντας το σφιγκτήρα (1).
Τοποθετήστε το αφαιρούμενο στρόφαλο
(2) στην τρύπα του κυλίνδρου που θέλετε
να χρησιμοποιήσετε, εισάγετε τη ζύμη
μέσω του κυλίνδρου και γυρίστε το
στρόφαλο. Εάν η ζύμη κολλήσει,
πασπαλίζετε με αλεύρι καθώς την βάζετε
μέσα.
Κύλινδρος (4): πιέστε τη ζύμη σε φύλλα
για ζύμωση για να αποκτήστε το
επιθυμητό πάχος. Ρυθμίστε τη λαβή (3) για
να επιλέξετε από τα διαθέσιμα πάχη.
Αυτός ο κύλινδρος σας επιτρέπει να

φτιάξετε ζυμαρικά λαζάνια ή γεμιστά
ζυμαρικά.
Κύλινδρος (5): φαρδιά κοπή των
ζυμαρικών, ιδανικός για ταλιατέλες.
Κύλινδρος (6): στενή κοπή των ζυμαρικών,
ιδανικός για μακαρόνια.
Όταν τελειώσετε, σκουπίστε το μηχάνημα
με ένα υγρό πανί.
Φρέσκα ζυμαρικά για 4 άτομα (κατά μέσο
όρο 125 γρ. ανά άτομο): 500 γρ. αλεύρου και
4 αυγά σε θερμοκρασία δωματίου (ή
μπορείτε να αντικαταστήσετε κάθε αυγό
με 80 ml νερού). Μην προσθέτετε αλάτι.
Τοποθετήστε το αλεύρι σε ένα μπολ,
προσθέστε τα αυγά (ή νερό) και
ανακατέψτε με ένα πιρούνι μέχρι να
επιτευχθεί η ζύμη. Βγάλτε το μείγμα από
το μπολ και τελειώστε ζυμώνοντας το
μείγμα με τα χέρια σας μέχρι να πετύχετε
μια ομοιογενή και συνεπή ζύμη. Εάν το
μείγμα είναι στεγνό, προσθέστε λίγο νερό.
Εάν το μείγμα είναι πολύ υγρό, προσθέστε
αλεύρι. Η ζύμη δεν πρέπει να κολλάει στα
δάχτυλα. Για να τελειώσετε, τοποθετήστε
το μείγμα σε μια σανίδα που είχε
προηγουμένως πασπαλίσει με αλεύρι. Εάν
είναι απαραίτητο, κόψτε το μείγμα σε
μικρότερα κομμάτια πριν το κυλήσετε
μέσω των κυλίνδρων. Συνιστάται να
στεγνώνετε τα ζυμαρικά μεταξύ 30-60
λεπτών πριν το μαγείρεμα.

Ταγλιαρίνες με Πέστο

Συστατικά για 4 άτομα: 500 γρ. ζυμαρικών,
νερό, αλάτι, 100 γρ. φύλλα βασιλικού, 100
γρ. κουκουνάρι, 200 γρ. τυρί παρμεζάνα, 1
σκόρδο και 300 ml ελαιόλαδο.
Κόψτε καλά τα στερεά συστατικά,
προσθέστε το λάδι και ψιλοκόψτε ξανά.
Εάν η σάλτσα είναι πολύ παχιά, μπορείτε
να προσθέσετε μερικές κουταλιές της
σούπας νερό. Ανακατέψτε καλά.
Μαγειρέψτε τα χυλοπίτες με άφθονο νερό
και αλάτι για 2-3 λεπτά. Στραγγίξτε τα
ζυμαρικά και ανακατέψτε με τη σάλτσα.

Σπαγγέτι με Θαλασσινά (Frutti di Mare)

Συστατικά για 4 άτομα: 500 γρ. σπαγγέτι,
νερό, 400 γρ. μύδια, 300 γρ. φρέσκου
σολομού σε μικρούς κύβους, 1
ψιλοκομμένο κρεμμύδι, 300 γρ. τηγανητής
ντομάτας, ελαιόλαδο, αλάτι και πιπέρι.
Μαγειρέψτε τα μύδια σε μια κατσαρόλα
για 3 λεπτά και αφήστε τα στην άκρη. Σε
μια μεγάλη κατσαρόλα, ροδίστε το
κρεμμύδι, προσθέστε το σολομό και την
ντομάτα. Μαγειρέψτε 3 λεπτά.
Μαγειρέψτε τα μακαρόνια με άφθονο νερό
και αλάτι για 2-3 λεπτά. Στραγγίστε τα και
σοτάρετε τα στο τηγάνι με τα υπόλοιπα
υλικά.

Λαζάνια Μπολονέζ

Συστατικά για 4 άτομα: 500 γρ. ζύμης για
λαζάνια σε ορθογώνια, νερό, 500 γρ.
σάλτσας Μπολονέζας, 1 λίτρο σάλτσας
μπεσαμέλ, 200 γρ. τριμμένο τυρί
μοτσαρέλα, αλάτι και βούτυρο.
Βουτύρουμε ένα ορθογώνιο ταψί
κατάλληλο για το μέγεθος της ζύμης.
Προσθέστε ένα στρώμα ζύμης, απλώστε
με σάλτσα μπεσαμέλ και προσθέστε ένα
στρώμα σάλτσας Μπολονέζ. Επαναλάβετε
τη διαδικασία μέχρι το επιθυμητό ύψος,
τελειώνοντας με ένα στρώμα ζύμης.
Καλύψτε με σάλτσα μπεσαμέλ και
προσθέστε τη μοτσαρέλα από πάνω.
Μαγειρέψτε στο φούρνο για 30 λεπτά
στους 200ºC.

Ραβιόλια με σπανάκι και τυρί

Συστατικά για 4 άτομα: 500 γρ. ζύμης
λαζάνια σε 2 μέρη, νερό, αλάτι, 600 γρ.
σπανάκι, ψιλοκομμένο κρεμμύδι,
ελαιόλαδο, 500 γρ. κρεμώδες τυρί
κατσικίσιο και χτυπημένο αυγό.
Σοτάρετε το κρεμμύδι και το σπανάκι σε
ένα τηγάνι. Αφήστε να κρυώσουν και
ανακατέψτε τα με το τυρί για να
σχηματίσετε το γέμισμα. Τοποθετήστε ένα
φύλλο ζύμης στον πάγκο, τοποθετήστε
σωρούς πλήρωσης παράλληλα και
απλώστε τις τρύπες με χτυπημένο αυγό.
Καλύψτε με το άλλο μισό της ζύμης και
κόψτε τα τετράγωνα με έναν κόπτη
ζυμαρικών. Μαγειρέψτε με άφθονο νερό
και αλάτι για 3-4 λεπτά.

ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΉΣΕΙΣ

Πλύνετε όλα τα μέρη πριν από την πρώτη
χρήση. Μην χρησιμοποιείτε λειαντικά
προϊόντα ή υλικά για να την καθαρίσετε. Για
να αποφευχθεί η συσσώρευση από δύσκολα
στο να απομακρυνθούν υπολείμματα,
καθαρίστε τη συσκευή μετά από κάθε χρήση.
Κατάλληλο μόνο για οικιακή χρήση.
Χρησιμοποιήστε την συσκευή μόνο για το
σκοπό που προορίζεται. Αποθηκεύστε το
προϊόν σε ξηρό μέρος χωρίς σκόνη. Μην
τροποποιείτε την συσκευή ή οποιοδήποτε από
τα εξαρτήματά της. Αυτή η συσκευή δεν έχει
σχεδιαστεί για χρήση από παιδιά ή άτομα με
σωματική και διανοητική αναπηρία, εκτός και
αν βρίσκονται πλήρως υπό την επίβλεψη ενός
ενήλικα, που καθίσταται υπεύθυνος για την
ασφάλειά τους. Το προϊόν αυτό δεν
προορίζεται για οικιακά απορρίμματα και θα
πρέπει να ακολουθήσετε τα περιβαλλοντικά
πρότυπα ανακύκλωσης.

   

ČEŠTINA
OBSAH

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 odnímatelná klika
1 přídržná svorka

NÁVOD

Před prvním použitím očistěte přídržnou
svorkou vlhkým hadříkem. Můžete použít
těsto k čištění vnitřku válečků a nožů;
dejte do nich těsto vždycky po použití.
Připevněte Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® na povrch za použití
svorky (1).
Připevněte odnímatelnou kliku (2) do
otvoru válečku, který budete používat a
otočte klikou. Pokud se těsto lepí,
posypejte je moukou, jak je vložíte.
Váleček (4): tlačí těsto do listů k válení a
získání požadované tloušťky. Nastavte
otočný knoflík (3) k výběru dostupné
tloušťky. Tento váleček vám umožní dělat
lasagnové listy nebo plněné těstoviny.
Váleček (5): silné krájené těstoviny;
ideální na tagliatelle.
Váleček (6): tenké krájené těstoviny;
ideální na špagety.
Když skončíte, očistěte strojek vlhkým
hadříkem.
Čerstvé těstoviny pro 4 osoby (průměrně
125 g na osobu): 500 g mouky a 4 vejce
pokojové teploty (nebo nahraďte každé
vejce 80 ml vody). Nepřidávejte sůl. Dejte
mouku do mísy, přidejte vejce (nebo vodu)

a smíchejte dohromady vidličkou, až
vznikne těsto. Vyjměte směs z mísy a
dokončete hnětení těsta rukama, až
získáte homogenní pevné těsto. Začne-li
být suché, přidejte trochu vody. Začne-li
být vlhké, přidejte mouku. Těsto by se vám
nemělo lepit na prsty. Nakonec je
umístěte na prkénko, které jste posypali
moukou. Je-li třeba, nakrájejte je na menší
kousky, než je vložíte do válečků.
Doporučuje se sušit těstoviny 30 až 60
minut před vařením.

Tagliatelle s pestem

Ingredience pro 4 osoby: 500 g tagliatelle,
voda, sůl, 100 g listů bazalky, 100 g
piniových ořechů, 200 g parmezánu, 1
česnek a 300 ml olivového oleje.
Nasekejte najemno pevné ingedience,
přidejte olej a nasekejte znovu. Pokud
omáčka bude příliš hustá, můžete přidat
pár polévkových lžic vody. Dobře
smíchejte. Vařte tagliatelle ve velkém
množství osolené vody 2-3 minuty. Zceďte
a smíchejte s omáčkou.

Špagety s dary moře

Ingredience pro 4 osoby: 500 g špaget,
voda, 400 g mušlí, 300 g čerstvého lososa
nakrájeného na malé kostičky, 1 nasekaná
cibule, 400 g rajčatové passaty, olivový
olej, sůl a pepř.
Vařte mušle v kastrolu 3 minuty a odložte
je stranou ve velké pánvi, orestujte cibuli,
přidejte lososa a rajče. Vařte 3 minuty.
Vařte špagety ve velkém množství osolené
vody 2-3 minuty. Zceďte, orestujte na
pánvi  a smíchejte se zbytkem
ingrediencí.

Boloňská lasagne

Ingredience pro 4 osoby: 500 g
lasagnových listů rozkrájených na
obdélníky, voda, 500 g boloňské omáčky, 1
l bešamelu, 200 g strouhané mozarelly, sůl
a máslo.
Vymažte ohnivzdournou nádobu, která je
vhodná na velikost lasagní, máslem.
Přidejte vrstvu lasagnových listů. přelijte
bešamelem a přidejte vrstvu boloňské
omáčky. Postup opakujte, až dosáhnete
požadované výšky, zakončete vrstvou
lasagní. Přelijte bešamelem a posypejte
mozarellou. Pečte v troubě 30 minut na
200°C.

Ravioli se sýrem a špenátem

Ingredience pro 4 osoby: 500 g
lasagnových listů rozkrojených na 2, voda,
sůl, 600 g špenátu, nasekaná cibule,
olivový olej, 500 g krémového kozího sýru
a našlehané vejce.
Orestujte cibuli a špenát v pánvi. Nechejte
zchládnout a smíchejte se sýrem k
vytvoření náplně. Umístěte lasagnový list
na pracovní desku, umístěte náplň v
paralelních hromádkách a potřete mezery
mezi nimi rozšlehaným vejcem. Přikryjte
druhou polovinou lasagnového listu a
rozkrájejte na čtverce kráječem na
těstoviny. Vařte ve velkém množství vody
3-4 minuty.

UPOZORN?NÍ

Před prvním použitím umyjte všechny části.
K čištění nepoužívejte abrazivní přípravky

ani materiály. Aby se zabránilo hromadění a
připékání zbytků, čistěte přístroj po každém
použití. Vhodné pouze pro domácí použití.
Přístroj používejte pouze na účely, k nimž je
určený. Uložte přístroj na suchém místě bez
prachu. Neupravujte zařízení ani žádnou z
jeho složek. Děti a osoby se sníženou
schopností pohybu a orientace by neměly
manipulovat s tímto zařízením bez dohledu
zodpovědné dospělé osoby, která zaručí jejich
bezpečí. Nevyhazujte tento přístroj do
komunálního odpadu. Při jeho recyklaci se
řiďte platnými normami pro ochranu
životního prostředí.

   

БЪЛГАРСКИ
СЪДЪРЖА

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 подвижна ръчка
1 клапа за закачане

ИНСТРУКЦИИ

Преди да се използва за първи път,
почистете Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® с влажен парцал. Може
да използвате тестп за шочистване на
ролерите и ножовете; след това
изхвърлете тестото.
Фиксирайте Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® на повърхността като
използвате клапата (1).
Закрепете подвижната ръчка (2) към
дупката на ролера, който ще
използвате, поставете тестото в
ролера и завъртете ръчката. Ако
тестото залепне, поръсете го с брашно
като го поставяте.
Ролер (4): той натиска тестото към
листовете за въртене и получаване на
желаната дебелина. Настройте
копчето (3) заа избор между
наличните дебелини. Този ролер ви
позволява да правите листи за лазаня
ли за пълнене на паста.
Ролер (5): дебела паста; идеална за
талятеле.
Ролер (6): тънка паста; идеална за
спагети
Когато приключите, почистете
машината с влажна кърпа.
Прясна паста за 4 човека (средно 125 g
на човек): 500 g брашно и 4 яйца на
стайна температура (или заместете
всяко яйце с 80 ml вода). Не добавяйте
сол. Поставете тестото в купа,
добавете яйцата (или вода) и смесете с
вилица, докато формира тесто.
Извадете сместта от купата и
завършете месенето на тестото с ръце,
докато получите хомогенно и
еднородно тесто. Ако стане сухо,
добавете малко вода. Ако стане твърде
водно, добавете брашно. Тестото не
трябва да залепва по пръстите ви. За
да завършите, поставете до на дъска,
която предварително е поръсена с
брашно. Ако е необходимо, нарежете
на малки части преди да го поставите
в ролерите. Препоръчително е да
изсушите пастата за около 30-60
минути преди готвене.

Песто талятеле

Съставки за 4 човека: 500 g талятеле,
вода, сол, 100 g листа босилек, 100 g

кедрови ядки, 200 g пармезан, 1 чесън
и 300 ml зехтин.
Нарежете на ситно твърдите съставки,
добавете олио и отново нарежете. Ако
соса остане много гъст, можете да
дпбавите няколко супени лъжици
вода. Смесете добре. Гответе
талятелите в много вода и сол за 2-3
минути. Изцедете и смесете соса.

Спагети с морски дарове

Съставки за 4 човека: 500 g спагети,
вода, 400 g миди, 300 g свежа сьомга на
малки кубчета, 1 нарязан лук, 300 g
доматено пюре, зехтин, сол и пипер.
Сгответе мидите в тиган за 3 минути и
оставете настрана. В голям тиган
сотирайте лука, добавете сцомгата и
доматите. Гответе за 3 минути.
Сгответе спагетите в много вода със
сол за 2-3 минути. Изцедете и
сотирайте в тиган с останалите
съставки. 

Лазаня Болонезе

Съставки за 4 човека: 500 g листове
лазаня, нарязани на правоъгълници,
вода, 500 g сос Болонезе, 1 L сос
бешамел, 200 g настъргана моцарела,
сол и масло.
Намажете с малко една тава,
подходяща за фурна, която е с
подходящ размер за листовете лазаня.
Сложете слой листове за лазаня,
намажете със сос бешамел и добавете
слой сос Болонезе. Повторете процеса,
докато достигнете желанта височина,
като завършите със слой листове за
лазаня. Покрийте с бешамел и
поръсете отгоре с моцарела. Гответе
във фурната за 30 минути на 200ºC.

Равиоли със сирене и спанак

Съставки за 4 човека: 500 g листове за
лазаня, нарязани на две, вода, сол, 600g
спанак, нарязан лук, зехтин, 500 g
кремообразно козе сирене и разбито
яйце.
Сотирайте лука и спанака в тиган.
Оставете да се охлади и смесете със
сиренето до получаване на смес за
пълнеж. Поставете листовете лазаня
на плот, поставете от пълнежа отгоре
и запълнете празнините с разбитото
яйце. Покрийте с другата половина от
листа лазаня и нарежете на квадрати с
уред за рязане на паста. Гответе в
много вода и сол за 3-4 минути.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ

Измийте всички части преди първото
използване. Не използвайте абразивни
продукти и материали за почистване на
устройството. За да избегнете
натрупването на трудни за почистване
остатъци, почиствайте уреда след всяко
използване. Подходящ само за
използване удома. Използвайте уреда
само по предназначение. Съхранявайте
устройството на сухо място и без прах. Не
променяйте уреда или някоя от частите
му. Това устройство не е предназначено
за позлване от деца или лица с
ограничени физически и психически
способности, освен ако не са под надзора
на възрастен, отговарящ за тяхната
безопасност. Този продукт не е битов
отпадък, затова следвайте действащите

екологични стандарти за рециклиране.

   

HRVATSKI
SADRŽAJ

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 odvojiva ručica
1 stezaljka

UPUTE

Prije prve uporabe očistite Fresh Pasta
Maker InnovaGoods® vlažnom krpom.
Možete koristiti tijesto za čišćenje unutar
valjaka za gnječenje i rezanje; kasnije
bacite tijesto.
Pričvrstite Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® na površinu pomoću
stezaljke (1).
Stavite odvojivu ručicu (2) u udubljenje
valjka koji želite koristiti, ubacite tijesto
kroz valjak i okrenite ručicu. Ako se tijesto
lijepi, posipajte ga brašnom dok ga
stavljate.
Valjak (4): tijesto utisnite u listove da se
umijesi i dobije željenu debljinu. Podesite
gumb (3) za odabir jedne od dostupnih
debljina. Ovaj valjak omogućuje vam
izradu tjestenine za lazanje ili punjene
tjestenine.
Valjak (5): široki rez tjestenine; idealan za
tagliatelle.
Valjak (6): uski rez tjestenine; idealan za
špagete.
Po završetku obrišite uređaj vlažnom
krpom.
Svježa tjestenina za 4 osobe (prosječno 125
g po osobi): 500 g brašna i 4 jajeta na
sobnoj temperaturi (ili možete zamijeniti
svako jaje za 80 ml vode). Ne dodavati sol.
Stavite brašno u posudu, dodajte jaja (ili
vodu) i miješajte vilicom dok se ne stvori
tijesto. Izvadite smjesu iz posude i
završite mijeseći smjesu rukama dok ne
dobijete homogeno i postojano tijesto. Ako
je suho, dodajte malo vode. Ako je previše
tekuće, dodajte brašna. Tijesto se ne smije
lijepiti za prste. Za kraj ga stavite na dasku
prethodno posutu brašnom. Ako je
potrebno, izrežite ga na manje komade
prije nego što ga provučete kroz valjke.
Poželjno je tjesteninu sušiti 30-60 min
prije kuhanja.

Rezanci s pesto umakom

Sastojci za 4 osobe: 500 g rezanaca, voda,
sol, 100 g listova bosiljka, 100 g pinjola, 200
g parmezana, 1 češnjak i 300 ml
maslinovog ulja.
Čvrste sastojke dobro nasjeckajte, dodajte
ulje i ponovno nasjeckajte. Ako je umak
pregust, možete dodati nekoliko žlica
vode. Dobro izmiješajte. Kuhajte rezance s
puno vode i soli 2-3 min. Ocijedite rezance
i pomiješajte s umakom.

Špageti s plodovima mora

Sastojci za 4 osobe: 500 g špageta, voda,
400 g školjki, 300 g svježeg lososa u
kockicama, 1 nasjeckani luk, 300 g pržene
rajčice, maslinovo ulje, sol i papar.
Kuhajte školjke u loncu 3 minute i ostavite
sa strane. U velikoj tavi zapržite luk,
dodajte losos i rajčicu. Kuhajte 3 min.
Špagete kuhajte s puno vode i soli 2-3 min.
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Ocijedite ih i pirjajte na tavi s ostalim
sastojcima.

Lazanje bolonjeze

Sastojci za 4 osobe: 500 g tijesta za lazanje
u pravokutnicima, voda, 500 g umaka
bolonjez, 1 l umaka bešamel, 200 g ribanog
mozzarella sira, sol i maslac.
Premažite maslacem pravokutnu posudu
za pečenje prikladnu za veličinu tijesta.
Dodajte sloj tijesta, premažite umakom
bešamel i dodajte sloj umaka bolonjez.
Ponavljajte postupak do željene visine,
završavajući slojem tijesta. Prekrijte
umakom bešamel i na vrh dodajte
mozzarellu. Kuhajte u pećnici 30 min na
200 °C.

Ravioli od sira i špinata

Sastojci za 4 osobe: 500 g tijesta za lazanje
u 2 dijela, voda, sol, 600 g špinata,
nasjeckani luk, maslinovo ulje, 500 g
kremastog kozjeg sira i tučeno jaje.
Na tavi pirjajte luk i popržite špinat.
Pustite da se ohladi i pomiješajte sa sirom
kako biste stvorili nadjev. Na klupu stavite
list tijesta, paralelno postavite hrpe
nadjeva i rupe premažite razmućenim
jajetom. Pokrijte drugom polovicom tijesta
i izrežite kvadrate rezačem tjestenine.
Kuhajte s puno vode i soli 3-4 min. 

UPOZORENJA

Operite sve dijelove prije prvog korištenja. Ne
koristite abrazivne proizvode niti materijale
za čišćenje. Kako biste spriječili nakupljanje
ostataka koje je teško ukloniti, očistite uređaj
nakon svakog korištenja. Prikladan je samo
za kućnu uporabu. Koristite ovaj uređaj samo
u svrhe u koje je namijenjen. Čuvajte spravu
na suhom mjestu gdje nema prašine. Ne
modificirajte uređaj niti ijedan njegov dio.
Ova sprava nije namijenjena djeci ili osobama
s ograničenim fizičkim ili psihičkim
sposobnostima, sve dok nisu pod nadzorom
odrasle osobe koja je odgovorna za njihovu
sigurnost. Ovaj proizvod nije kućanski otpad,
u skladu je s ekološkim propisima koji se tiču
njegove reciklaže.

   

SLOVENČINA
OBSAH

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 odnímateľná kľuka
1 upevňovacie úchytky

NÁVOD NA POUŽITIE

Pred prvým použitím očistite Fresh Pasta
Maker InnovaGoods® s vlhkou
handričkou. Cesto môžete použiť na
vnútorné čistenie valcov na miešanie a
krájanie; neskôr cesto vyhoďte.
Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
pripevnite na povrch pomocou svorky (1).
Vložte odnímateľnú kľuku (2) do otvoru
valčeka, ktorý chcete použiť, prejdite cesto
cez valček a otočte kľukou. Ak sa cesto
lepí, posypte ho po vložení múkou.
Valček (4): cesto stlačte na pláty, až kým
dosiahnete požadovanú hrúbku.
Nastavením gombíka (3) si vyberiete

dostupnú hrúbku. Tento valček vám
umožní pripraviť lazane alebo plnené
cestoviny.
Valček (5): široký rez cestovín; skvelý na
tagliatelle.
Valček (6): úzky rez cestovín; skvelý na
špagety.
Po dokončení umyte stroj vlhkou
handričkou.
Čerstvé cestoviny pre 4 osoby (priemer 125
g na osobu): 500 g múky a 4 vajcia izbovej
teploty (alebo môžete každé vajce
nahradiť 80 ml vody). Nepridávajte soľ.
Múku dáme do misy, pridáme vajce (alebo
vodu) a vidličkou miešame, kým
vymiešame cesto. Vyberte zmes z misy a
dokončite ju tak, že ju budete miesiť
rukami, kým vám nevznikne homogénne
a konzistentné cesto. Ak je cesto suché,
dolejeme trochu vody. Ak je cesto príliš
tekuté, pridáme múku. Cesto by sa nemalo
lepiť na prsty. Na záver ho položte na
dosku, ktorú ste posypali múkou. Ak je to
potrebné, pred rolovaním cez valčeky ho
nakrájajte na menšie kúsky. Pred varením
je vhodné cestoviny vysušiť medzi 30-60
min.

Tagliatelle s pestom 

Prísady pre 4 osoby: 500 g tagliatelle, voda,
soľ, 100 g listov bazalky  100 g píniových
orieškov, 200 g parmezánu, 1 cesnak a 300
ml olivového oleja.
Pevné suroviny dobre nasekajte, pridajte
olej a znovu nasekajte. Ak je omáčka príliš
hustá, môžete pridať niekoľko lyžíc vody.
Dobre ich premiešajte. Rezance povaríme
s veľkým množstvom vody a soľou 2 - 3
min. Rezance scedíme a zmiešame s
omáčkou.

Špagety s morskými plodmi

Prísady pre 4 osoby: 500 g špagiet, 1 liter
vody, 400 g mušlí, 150 g čerstvého lososa
nakrájaného na malé kocky, 1 nakrájaná
cibuľa, 300 g paradajkové pyré, olivový
olej, soľ a korenie.
Mušle povaríme v hrnci 3 minúty a
odstavíme. Na veľkej panvici opražíme
cibuľu, pridáme lososa a paradajku.
Varíme 3 min. Špagety povaríme 2-3
minúty s veľkým množstvom vody a
soľou. Scedíme a na panvici ich
orestujeme so zvyškom surovín. 

Bolonské lazane

Prísady pre 4 osoby: 500 g cesta na lazane
v obdĺžnikoch, voda, 500 g bolonskej
omáčky, 1 l bešamelovej omáčky, 200 g
strúhaného syra mozzarella, soľ a maslo.
Obdĺžnikový pekáč v tvare cesta potrieme
maslom. Pridáme vrstvu cesta, potrite
bešamelovou omáčkou a pridáme vrstvu
bolonskej omáčky. Opakujte postup až do
požadovanej výšky a ukončite ho vrstvou
cesta. Zalejeme bešamelovou omáčkou a
na vrch pridáme mozzarellu. Pečieme v
rúre 30 minút pri 200 ° C.

Syrovo-špenátové ravioli

Prísady pre 4 osoby: 500 g cesta na lazane
v 2 častiach, voda, soľ, 600 g špenátu,
nakrájaná cibuľa, olivový olej, 500 g
krémového kozieho syra a rozšľahané
vajce.
Cibuľu podusíme a na panvici speníme
špenát. Necháme vychladnúť a zmiešame
so syrom, aby sa vytvorila plnka. Na plát

cesta paralelne poukladáme kôpky plnky
a otvor potrieme rozšľahaným vajíčkom.
Prikryjeme druhou polovicou cesta a
krájačom na cestoviny nakrájame štvorce.
Varíme s veľkým množstvom vody a soľou
3-4 minúty.

UPOZORNENIE

Pred prvým použitím umyte všetky časti. Na
čistenie nepoužívajte abrazívne prípravky ani
materiály. Aby sa zabránilo hromadeniu a
pripekaniu zvyškov, čistite prístroj po
každom použití. Vhodné len pre domáce
použitie. Prístroj používajte len na účely, na
ktoré je určený. Uložte prístroj na suchom
mieste bez prachu. Neupravujte zariadenie
ani žiadnu z jeho zložiek. Deti a osoby so
zníženou schopnosťou pohybu a orientácie by
nemali manipulovať s týmto zariadením bez
dohľadu zodpovednej osoby, ktorá zaručí ich
bezpečie. Nevyhadzujte tento prístroj do
komunálneho odpadu. Pri jeho recyklácii sa
riaďte platnými normami pre ochranu
životného prostredia.

   

EESTI
SISU

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 eemaldatav vänt
1 kinnitusklamber

JUHISED

Enne esimest kasutamise korda puhasta 
Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
kasutades märga riiet. Taigna abil saad
puhastada rullide ja lõikurite sisemust;
viska see tainas pärast ära.
 Kinnita Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
kambriga (1) aluspinnale.
Kinnita eemaldatav vänt (2) kasutatava
rulli auku, sisestage taigen rulli ja keera
vänta. Kui tainas kleepub, piserda seda
sisestamise ajal jahuga.
Rull (4): see surub taigna soovitud
paksusega lehtedeks. Lehtede paksuse 
valikut reguleeri nupu (3) abil. Selle rulliga
saad valmistada lasange lehti või täidetud
pastat.
Rull (5): paks taigen lõikamiseks; ideaalne
tagliatelle valmistamiseks.
Rull (6): õhuke taigen lõikamiseks;
ideaalne spageti valmistamiseks.
Kui  oled lõpetanud, puhasta masin märja
riidega.
Värske pasta 4 inimesele (keskmiselt 125
g inimese kohta): 500 g jahu ja 4 muna
toatemperatuuril (või asendage iga muna
80 ml veega). Ära lisa soola. Pane jahu
kaussi, lisa munad (või vesi) ja sega
kahvliga, kuni see moodustab taigna.
Eemalda segu kausist ja lõpeta taigen
kätega sõtkudes, kuni saad homogeense ja
ühtlase taigna. Kui see muutub kuivaks,
lisa veidi vett. Kui see jääb liiga vedelaks,
lisa jahu. Taigen ei tohiks sõrmede külge
jääda. Lõpuks aseta see eelnevalt jahuga
kaetud lauale. Vajadusel lõika taigen enne
rullikutesse sisestamist väiksemateks
tükkideks. Enne küpsetamist on
soovitatav pastat kuivatada 30–60
minutit.

Pesto Tagliatelle

Koostisained 4 inimesele: 500 g tagliatelle,
vesi, sool, 100 g basiilikulehti, 100 g
männiseemneid, 200 g parmesani juustu, 1
küüslauk ja 300 ml oliiviõli.
Haki tahked ained peeneks, lisa õli ja haki
uuesti. Kui kaste jääb väga paks, võid
lisada paar supilusikatäit vett. Sega hästi.
Keeda tagliatelle rohkes vees ja soolaga
maitsestatult 2-3 minutit. Kurna ja sega
kastmega.

Mereandide spagett

Koostisosad 4 inimesele: 500 g spagetti,
vesi, 400 g karbisid, 300 g väikesteks
kuubikuteks lõigatud värsket lõhet, 1
hakitud sibul, 300 g tomatipastat, oliiviõli,
sool ja pipar.
Keeda karbisid potis 3 minutit ja pane
ootele. Pruunista suurel pannil sibul, lisa
lõhe ja tomat. Keeda 3 minutit. Keeda
spagette 2-3 minutit rohkes vees ja
soolaga maisestamisega. Nõruta ja
pruunista koos teiste koostisosadega
praepannil.

Lasagne Bolognese

Koostisosad 4 inimesele: 500 g
ristkülikuteks lõigatud lasanje lehed, vesi,
500 g Bolognese kastet, 1 L
besamellikastet, 200 g riivitud mozzarella
juustu, soola ja võid.
Määri lasagne lehtedele sobiva suurusega
ahjuvorm võiga. Lisa kiht lasanje lehte,
kata besameli kastmega ja lisa kiht
Bolognese kastet. Korda protsessi, kuni
jõuad soovitud kõrguseni, lõpetades
lasanje lehtede kihiga. Kata bešamelliga ja
lisa peale mozzarella. Küpseta ahjus 30
minutit temperatuuril 200 ºC. 

Juustu ja spinati ravioli 

Koostisosad 4 inimesele: 500 g kaheks
lõigatud lasanje lehte, vesi, sool, 600 g
spinatit, hakitud sibul, oliiviõli, 500 g
kreemjat kitsejuustu ja klopitud muna.
Pruunista sibul ja spinat praepannil. Lase
jahtuda ja sega täidise moodustamiseks
juustuga. Pane lasangeleht tööpinnale,
lisa täidis kuhjakestena ja pintselda
vahed vahustatud munaga. Kata teise
lasangelehega ja lõika pastalõikuriga
ruutudeks. Keeda 3-4 minutit rohkes vees
soolaga maitsestades.

HOIATUSED

Peske kõik osad enne esmakordset
kasutamist. Ärge kasutage seadme
puhastamiseks abrassiivseid
puhastusvahendeid või materjale. Vältimaks
raskestieemaldatavate jääkide ladestumist,
puhastage toodet pärast iga kasutuskorda.
Sobib vaid kodukasutuseks. Kasutage toodet
vaid tema ettenähtud eesmärgil. Ladustage
seadet kuivas, tolmuvabas kohas. Ärge
muutke toodet või selle komponente. See
seade ei ole mõeldud laste või füüsilise või
vaimse puudega isiku poolt kasutamiseks,
välja arvatud juhul, kui neid juhendab
täiskasvanu, kes vastutab nende turvalisuse
eest. See seade ei ole majapidamisprügi,
seega järgige taaskasutuse ja
ümbertöötlemise keskkonnastandardeid.

   

РУССКИЙ
СОСТАВ

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 съемная рукоятка
1 удерживающий зажим

ИНСТРУКЦИИ

Перед первым использованием
очистите Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® влажной тканью. Вы
можете использовать тесто для
внутренней очистки месильных и
отрезных роликов; позже выбросьте
массу.
Зафиксируйте Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® на поверхности с
помощью зажима (1).
Поместите съемную рукоятку (2) в
выемку скалки, которую вы хотите
использовать, вставьте тесто через
скалку и поверните рукоятку. Если
тесто прилипает, посыпьте его мукой.
Валик (4): прижмите тесто к листам,
чтобы замесить и получить желаемую
толщину. Отрегулируйте ручку (3),
чтобы выбрать из доступных толщин.
Этот валик позволяет приготовить
пасту для лазаньи или пасты с
начинкой.
Валик (5): широкий рез макаронных
изделий; отлично подходит для
тальятелле.
Валик (6): узкий рез макаронных
изделий; отлично подходит для
спагетти.
По окончании протрите машину
влажной тканью..
Свежая паста на 4 человека (в среднем
порция 125 г): 500 г муки и 4 яйца
комнатной температуры (или вы
можете заменить каждое яйцо на 80
мл воды). Не добавляйте соль.
Насыпьте муку в миску, добавьте яйца
(или воду) и перемешайте вилкой до
образования теста. Выньте смесь из
миски и замесите смесь руками, пока
не получите однородное тесто. Если
оно высыхает, добавьте немного воды.
Если оно слишком жидкое, всыпьте
муку. Тесто не должно прилипать к
пальцам. Положите тесто на доску,
предварительно посыпанную мукой.
При необходимости разрежьте его на
более мелкие кусочки, прежде чем
катать через валики. Перед
приготовлением макароны
желательно просушить 30-60 минут.

Лапша Аль Песто 

Ингредиенты на 4 человека: 500 г
лапши, вода, соль, 100 г листьев
базилика, 100 г кедровых орехов, 200 г
сыра пармезан, 1 чеснок и 300 мл
оливкового масла.
Твердые ингредиенты хорошо
порубить, добавить масло и снова
измельчить. Если соус получился
слишком густым, можно добавить
несколько столовых ложек
воды. Хорошо смешать. Лапшу варить
в большом количестве воды и соли в
течение 2-3 минут. Слейте воду с
лапши и смешайте с соусом.

Спагетти Фрутти ди Маре 

Ингредиенты на 4 человека: 500 г
спагетти, вода, 400 г моллюсков, 300 г

свежего лосося, мелко нарезанного
кубиками, 1 нарезанная луковица, 300
г жареных помидоров, оливковое
масло, соль и перец.
Отварить моллюски в кастрюле 3 мин
и отложить. В большой сковороде
обжарьте лук, добавьте лосось и
помидоры. Готовьте 3 мин. Готовьте
спагетти с большим количеством
воды и соли в течение 2-3
минут. Слейте воду и обжарьте на
сковороде с остальными
ингредиентами. 

Лазанья Болоньезе

Ингредиенты на 4 человека: 500 г
теста для лазаньи в прямоугольниках,
вода, 500 г соуса Болоньезе, 1 л соуса
бешамель, 200 г тертого сыра
моцарелла, соль и масло.
Смажьте маслом прямоугольную
форму для запекания, подходящую по
размеру теста. Добавьте слой теста,
полейте соусом бешамель и добавьте
слой соуса Болоньезе. Повторите
операцию до желаемой высоты,
завершив слоем теста. Залить соусом
бешамель и добавить сверху
моцареллу. Готовить в духовке 30 мин
при 200 °C.

Равиоли со шпинатом и сыром

Ингредиенты на 4 человека: 500 г
теста для лазаньи в 2 частях, вода,
соль, 600 г шпината, нарезанный лук,
оливковое масло, 500 г сливочного
козьего сыра и взбитое яйцо.
Обжарьте лук и шпинат на
сковороде. Дайте остыть и смешайте с
сыром до образования
начинки. Положите на доску для
пельменей лист теста, положите
сверху начинку и залейте в лунки
взбитым яйцом. Накройте другой
половиной теста и нарежьте
квадратики ножом для
макарон. Варить с большим
количеством воды и соли 3-4 мин.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ

Перед использованием вымойте все
детали. Для чистки не используйте
абразивные продукты или материалы.
Чтобы предотвратить скопление
трудноудаляемых отходов, чистите
устройство после каждого
использования. Исключительно для
домашнего использования. Используйте
устройство исключительно для тех
целей, для которых оно было разработано.
Сохраняйте устройство в сухих местах,
свободных от пыли. Не модифицируйте
устройство или его компоненты. Данное
устройство не разработано для
управления детьми или людьми с
ограниченными физическими или
психическими способностями, за
исключением случаев управления под
наблюдением взрослых или опекунов,
ответственных за безопасность. Данное
устройство не является бытовым
мусором, соблюдайте действующие
нормативы по его утилизации.

   

LATVIEŠU

KOMPLEKTĀ

1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 noņemams rokturis
1 satveres skava

INSTRUKCIJA

Pirms pirmās lietošanas reizes, notīriet
Fresh Pasta Maker InnovaGoods® ar mitru
drānu. Jūs varat izmantot mīklu, lai
notīrītu veltņu un griezēju iekšpusi; pēc
tam šo mīklu izmetiet.
Piestipriniet Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® virsmai, izmantojot
satveres skavu (1).
Piestipriniet noņemamo kloķi (2) pie
veltnīša cauruma, kuru gatavojaties
izmantot, ievietojiet mīklu veltnī un
pagrieziet kloķi. Ja mīkla pielīp,
pārkaisiet to ar miltiem.
Rullītis (4): tas veido mīklu loksnēs, lai to
varētu sarullēt un iegūtu vajadzīgo
biezumu. Noregulējiet pogu (3), lai
izvēlētos starp pieejamajiem biezumiem.
Šis rullītis ļauj pagatavot lazanjas loksnes
vai pildītus makaronus.
Rullītis (5): bieza griezuma makaroniem;
lieliski piemērots tagliatelle.
Rullītis (6): plāna griezuma makaroniem;
lieliski piemērots spageti
Beidzot darbu notīriet ierīci ar mitru
drānu.
Svaigi makaroni 4 cilvēkiem (vidēji 125 g
personai): 500 g miltu un 4 olas istabas
temperatūrā (varat katru olu aizvietot ar
80 ml ūdens). Nav nepieciešams pievienot
sāli. Ieberiet miltus bļodā, pievienojiet olas
(vai ūdeni) un sakuliet ar dakšu, līdz
izveidojas mīkla. Izņemiet mikstūru no
bļodas un samīciet mīklu ar rokām, līdz
iegūstiet homogēnu un stingru masu. Ja
mīkla kļūst sausa, pielejiet nedaudz
ūdens. Ja tā kļūst pārāk mitra, pievienojiet
miltus. Mīklai nevajadzētu lipt pie
pirkstiem. Noslēgumā novietojiet mīklu uz
dēlīša, kas apkaisīts ar miltiem. Ja
nepieciešams, pirms ievietošanas rullīšos
sagrieziet to mazākos gabalos. Pirms
gatavošanas ieteicams 30 līdz 60 minūtes
ļaut mīklai nostāvēties.

Tagliatelle ar pesto 

Sastāvdaļas 4 cilvēkiem: 500 g tagliatelle,
ūdens, sāls, 100 g bazilika lapu, 100 g
priežu riekstu, 200 g parmezāna siera, 1
ķiploks un 300 ml olīveļļas.
Smalki sakapājiet cietās sastāvdaļas,
pielejiet eļļu un turpiniet procesu. Ja
mīkla kļūst ļoti bieza, varat pievienot
pāris ēdamkarotes ūdens. Labi samaisiet.
Cepiet tagliatelle lielā daudzumā ūdens,
pievienojot sāli 2-3 minūtes. Noteciniet
ūdeni un samaisiet ar mērci.

Spageti ar jūras veltēm

Sastāvdaļas 4 cilvēkiem: 500 g spageti,
ūdens, 400 g gliemenes, 300 g mazos
kubiciņos sagriezta laša, 1 kapāts sīpols,
300 g tomātu pasta, olīveļļa, sāls un pipari.
Cepiet gliemenes pannā 3 minūtes un
atstājat nostāvēties. Lielā cepešpannā
sautējiet sīpolu, pievienojiet lasi un
tomātus. Cepiet 3 minūtes. Cepiet spageti
lielā daudzumā ūdens pievienojot sāli 2-3
minūtes. Noteciniet lieko ūdeni un
sautējiet pannā kopā ar pārējām
sastāvdaļām. 

Lazanja ar boloņas mērci



Fresh Pasta Maker InnovaGoods®  -  Kitchen Cook

Sastāvdaļas 4 cilvēkiem: 500 g taisnstūros
sagrieztas lazanjas plāksnes, ūdens, 500 g
boloņas mērce, 1l bešamelas mērce, 200 g
rīvēta mocarellas siera, sāls un sviests.
Ietaukojiet karstumizturīgu trauku, kas
piemērots lazanjas plākšņu izmēram, ar
sviestu. Ievietojiet traukā lazanjas
plāksnes, pārklājiet ar bešamelas mērci
un pārlejiet ar boloņas mērci. Atkārtojiet
procesu līdz iegūstat vēlamo augstumu,
noslēdzot ar vēl vienu lazanjas kārtu.
Pārlejiet ar bešamelas mērci un virspusē
pārkaisiet ar mocarellas sieru. Cepiet
krāsnī 30 minūtes 200º C.

Siera un spinātu ravioli

Sastāvdaļas 4 cilvēkiem: 500 g uz pusēm
pārgrieztas lazanjas plāksnes, ūdens, sāls,
600g spinātu, kapāts sīpols, olīveļļa, 500g
krēmīga kazas siera un sakulta ola.
Sautējiet sīpolu un spinātus pannā. Ļaujiet
atdzist un samaisiet ar pildījumam
paredzēto sieru. Ievietojiet traukā lazanjas
plātni, paralēlās strīpās izklājiet pildījumu
un vidusdaļā izklājiet sakulto olu.
Virspusē uzlieciet otru lazanjas plātnes
pusi un sagrieziet kvadrātos ar pastas
griezēju. Gatavojiet lielā ūdens daudzumā,
pievienojot sāli, 3-4 minūtes.

BRĪDINĀJUMI

Pirms pirmās lietošanas nomazgāt visas
ierīces sastāvdaļas. Neizmantojiet abrazīvus
līdzekļus vai materiālus ierīces tīrīšanai. Lai
izvairītos no grūti tīrāmu nogulšņu
uzkrāšanās, notīriet ierīci pēc katras
lietošanas. Piemērots tikai mājsaimniecības
vajadzībām. Izmantojiet ierīci tikai tās
paredzētajam mērķim. Glabājiet ierīci sausā
vietā bez putekļiem. Pašrocīgi nemainiet
ierīci vai kādu no tās sastāvdaļām. Šī ierīce
nav paredzēta lietošanai bērniem vai
personām ar fiziska vai garīga rakstura
traucējumiem, ja vien viņus neuzrauga
pieaugušais, kas atbild par viņu drošību. Šis
produkts nav sadzīves atkritumi, tāpēc
ievērojiet vides standartus tā pārstrādei.
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