Fresh Pasta Maker InnovaGoods® - Kitchen Cook

InnovaGoods®

User's Manual

ENGLISH

CONTENT

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1detachable crank
¢ 1holding 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 bow], 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
200° 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.

FRANGAIS

CONTENU

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

INSTRUCTIONS

e Avant la premiere utilisation, nettoyez le
Fresh Pasta Maker InnovaGoods® a l'aide
d'un chiffon humide. Vous pouvez utiliser
de la pate pour nettoyer l'intérieur des
rouleaux et des lames; jetez ensuite cette
pate.

Fixez le Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
sur la surface a l'aide du serre-joint (1).
Fixez la manivelle amovible (2) au trou du
rouleau que vous allez utiliser, insérez la
pate dans le rouleau et tournez la
manivelle. Si la pate colle, saupoudrez-la
de farine tout en l'insérant.

Rouleau (4) : il comprime la pate et
I'abaisse en feuilles pour obtenir
I'épaisseur souhaitée. Choisissez
I'épaisseur souhaitée a I'aide du bouton
(3). Ce rouleau vous permet de préparer
des feuilles de lasagnes ou des pates
farcies.

Rouleau (5) : pates épaisses ; idéal pour les
tagliatelles.

Rouleau (6) : pates fines ; idéal pour les
spaghettis.

Lorsque vous avez terminé, nettoyez la
machine al'aide d'un chiffon humide.
Pates fraiches pour 4 personnes (en
moyenne 125 g par personne) : 500 g de
farine et 4 ceufs a température ambiante
(ou remplacer chaque ceuf par 80 ml
d’eau). N'ajoutez pas de sel. Mettez la
farine dans un saladier, ajoutez les ceufs
(ou l'eau) et mélangez a l'aide d'une
fourchette jusqu'a obtention d'une pate.
Sortez la pate du saladier et terminez le
pétrissage a la main jusqu’a obtention
d'une pate homogeéne et consistante. Si
elle devient séche, ajoutez un peu d’eau. Si
elle devient trop humide, ajoutez de la
farine. La pate ne doit pas coller a vos
doigts. Pour finir, placez la pate sur une
planche préalablement saupoudrée de
farine. Si nécessaire, divisez la pate en
plusieurs parties avant de I'insérer dans
les rouleaux. Il est conseillé de faire
sécher la pate pendant 30 a 60 minutes
avant cuisson.

Tagliatelles au pesto

¢ Ingrédients pour 4 personnes : 500 g de

tagliatelles, eay, 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 'huile et hachez a nouveau. Sila
sauce reste trés épaisse, vous pouvez
ajouter quelques cuilléres a soupe d'eau.
Mélangez bien. Faites cuire les tagliatelles
dans une grande quantité d'eau salée
pendant 2 & 3 minutes. Egouttez et
meélangez 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 poéle, 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 a

3 minutes. Egouttez et faites revenir dans
la poéle avec le reste des ingrédients.

Lasagnes a la bolognaise

¢ Ingrédients pour 4 personnes : 500 g de
feuilles de lasagne découpées en
rectangles, eay, 500 g de sauce bolognaise,
11de sauce béchamel, 200 g de mozzarella
rapée, 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'a
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 a 200 °C pendant
30 minutes.

Raviolis au fromage et aux épinards

¢ Ingrédients pour 4 personnes : 500 g de
feuilles de lasagne coupées en 2, eay, sel,
600 g d'épinards, oignon haché, huile
d'olive, 500 g de fromage de chévre
crémeux et un ceuf battu.

Faites revenir 'oignon et les épinards
dans une poéle. Laissez refroidir et
meélangez avec le fromage pour constituer
la farce. Placez une feuille de lasagne sur
le plan de travail, déposez la farce en
petits tas paralléles et passez un pinceau
avec l'ceuf battu dans les espaces
intermédiaires. Recouvrez avec l'autre
moitié de feuille de lasagne et coupez en
carrés a l'aide du coupe-pate. Faites cuire
dans une grande quantité d’'eau salée
pendant 3 a 4 minutes.

AVERTISSEMENTS

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

congu pour étre manipulé par des enfants ou
des personnes ayant des capacités physiques
ou psychiques limitées a 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
réglements environnementaux en vigueur
pour son recyclage.

ESPANOL

CONTENIDO

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1 manivela desmontable
¢ 1 abrazadera de sujecion

INSTRUCCIONES

e Antes del primer uso, limpie Fresh Pasta
Maker InnovaGoods® con un paio
humedo. 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 extraible (2) en el
hueco del rodillo que desee usar,
introduzca la masa por el rodillo y gire la
manivela. Sila masa se pega, espolvoréela
con harina mientras la introduce.

Rodillo (4): prensa la masa en laminas
para amasar y obtener el grosor deseado.
Ajuste la perilla (3) para seleccionar entre
los grosores disponibles. Este rodillo
permite hacer pasta de lasafia 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 maquina con un
pafio humedo.

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 afiada
sal. Coloque la harina en un bol, afiada 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, afiada un poco de agua. Si
queda demasiado fluida, ahada harina. La
masa no debe pegarse a los dedos. Para
finalizar, coléquela en una tabla
previamente espolvoreada con harina. Si
es necesario, cértela en trozos mas
pequerios 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 pifiones, 200 g de queso
parmesano, 1 ajo y 300 ml de aceite de
oliva.

Picar bien los ingredientes soélidos, afiadir
el aceite y picar de nuevo. Si la salsa
queda muy espesa, se pueden afiadir 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 salmoén fresco en dados pequerios, 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, afiadir el salmén 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.

Lasaiia boloiiesa

¢ Ingredientes para 4 personas: 500 g de
masa de lasafia en rectangulos, agua, 500
g de salsa bolofiesa, 11 de salsa bechamel,
200 g de queso mozzarella rallado, sal y
mantequilla.

Untar con mantequilla una fuente
rectangular de horno adecuada al tamario
de la masa. Afiadir una capa masa, untar
con bechamel y afiadir una capa de salsa
bolofiesa. Repetir la operacién hasta la
altura deseada, terminando con capa de
masa. Cubrir con bechamel y afiadir la
mozzarella encima. Cocinar en el horno
durante 30 min a 200° C.

Raviolis de queso y espinaca

¢ Ingredientes para 4 personas: 500 g de
masa de lasafia en 2 partes, agua, sal, 600
g de espinacas, cebolla picada, aceite de
oliva, 500 g de queso de cabra cremoso y
huevo batido.

Sofreir la cebolla y rehogar las espinacas
en una sartén. Dejar enfriar y mezclar con
el queso para formar el relleno. Colocar
una lamina 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
aguay 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 dificiles de eliminar, limpie el
dispositivo después de cada uso. Unicamente
apto para uso doméstico. Utilice el aparato
Unicamente para las funciones que se ha
disenado. Guarde el dispositivo en un lugar
seco y libre de polvo. No modifique el aparato
ni ninguno de sus componentes. Este
dispositivo no esta diseflado para que lo
manejen nifios o personas con capacidades
fisicas o psiquicas limitadas, salvo que
cuenten con la supervisiéon de un adulto
responsable de su seguridad. Este producto
no es un residuo domeéstico. 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 konnen Teig
verwenden, um die Knet- und
Schneidwalzen von innen zu reinigen;
entsorgen Sie diesen Teig anschliefend.
Befestigen Sie den Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® mit der Klemme (1) auf der
Arbeitsflache.

Stecken Sie die abnehmbare Handkurbel
(2) in das Loch der gewiinschten Walze,
geben Sie den Teig in die Walze und
drehen Sie die Kurbel. Wenn der Teig
klebt, konnen Sie ihn beim Einfiillen mit
Mehl bestreuen.

Walze (4): Presst den Teig zu Scheiben
zum Kneten, um die gewiinschte Dicke zu
erhalten. Stellen Sie den Drehknopf (3)
ein, um aus den verfiigbaren Dicken
auszuwahlen. Mit dieser Walze kénnen
Sie Lasagneplatten oder gefiillte Nudeln
herstellen.

Walze (5): breiter Nudelschnitt; ideal fiir
Tagliatelle.

Walze (6): schmaler Nudelschnitt; ideal fiir
Spaghetti.

Wenn Sie fertig sind, reinigen Sie das
Gerat mit einem feuchten Tuch.

Frische Nudeln fiir 4 Personen
(durchschnittlich 125 g pro Person): 500 g
Mehl und 4 Eier mit Zimmertemperatur
(Sie konnen die Eier auch durch je 80 ml
Wasser ersetzen). Geben Sie kein Salz
hinzu. Geben Sie das Mehl in eine
Schiissel, fiigen Sie die Eier (oder das
Wasser) hinzu und verriihren Sie alles mit
einer Gabel, bis Sie ein fester Teig
entsteht. Nehmen Sie die Mischung aus
der Schiissel und kneten Sie sie
abschlieBend mit den Handen, bis Sie
einen gleichmaRigen und festen Teig
haben. Wenn er zu trocken ist, konnen Sie
etwas Wasser hinzufiigen. Wenn er zu
flissig ist, konnen Sie Mehl hinzufiigen.
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 Stiicke. Es empfiehlt sich, den
Teig vor dem Kochen 30-60 Minuten lang
trocknen zu lassen.

Bandnudeln mit Pesto

¢ Zutaten fiir 4 Personen: 500 g Bandnudeln,
Wasser, Salz, 100 g Basilikum, 100 g
Pinienkerne, 200 g Parmesan, 1 Knoblauch
und 300 ml Olivendl.

Die festen Zutaten fein hacken, das 01
hinzufiigen und erneut zerhacken. Wenn
die Sauce zu dickfliissig ist, konnen Sie
ein paar Loffel Wasser zugeben. Gut
mischen. Kochen Sie die Bandnudeln fiir
2-3 Min. in reichlich Salzwasser. Lassen
Sie die Bandnudeln abtropfen und
mischen Sie sie mit der Sauce.

Spaghetti mit Meeresfriichten

¢ Zutaten fiir 4 Personen: 500 g Spaghetti,
Wasser, 400 g Muscheln, 300 g frischer
Lachs in kleinen Wiirfeln, 1 gehackte
Zwiebel, 300 g Tomatenmark, Olivendl,
Salz und Pfeffer.

Kochen Sie die Muscheln 3 Min. lang in
einem Topf und stellen Sie sie beiseite.
Braten Sie die Zwiebel in einer groflen
Pfanne goldgelb an, geben Sie den Lachs
und die Tomaten hinzu. Kochen Sie die
Spaghetti fiir 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

e Zutaten fiir 4 Personen: 500 g
Lasagneplatten in Rechtecken, Wasser,
500 g Bolognesesofie, 11 Bechamelsofe,
200 g geriebener Mozzarella, Salz und
Butter.

Fetten Sie eine rechteckige Backform, die
flir die GroRRe der Lasagneplatten geeignet
ist, mit Butter ein. Legen Sie eine Schicht
Teigplatten in die Form, bestreichen Sie

diese mit Bechamelsofle und geben Sie
eine Schicht Bolognesesofe darauf.
Wiederholen Sie den Vorgang, bis die
gewiinschte Hohe erreicht ist, und
beenden Sie den Vorgang mit einer
Schicht aus Teigplatten. Bedecken Sie
diese mit BechamelsofRe und geben Sie
den Kése darauf. Im Backofen 30 Minuten
bei 200° C backen.

Ravioli mit Kédse und Spinat

e Zutaten fiir 4 Personen: 500 g
Lasagneplatten (zweigeteilt), Wasser, Salz,
600 g Spinat, gehackte Zwiebeln, Olivendl,
500 g cremiger Ziegenk&se und verquirltes
Ei.

Braten Sie die Zwiebel an und diinsten Sie
den Spinat in einer Pfanne. Lassen Sie das
Ganze abkiihlen und mischen Sie es mit
dem Kise zu einer Fiillung. Legen Sie eine
Teigplatte auf die Arbeitsflache, geben Sie
kleine Haufchen der Fiillung darauf und
bestreichen Sie die Rdnder mit dem
verquirlten Ei. Legen Sie die andere Halfte
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 spiilen.
Zur Reinigung keine scheuernden Produkte
oder Substanzen verwenden. Um zu
vermeiden, dass sich schwer zu entfernende
Riickstdnde ansammeln, reinigen Sie das
Gerat nach jeder Verwendung. Dieses Geréat
ist nur fiir den privaten Gebrauch geeignet.
Verwenden Sie das Geréat nur fiir die dafiir
vorgesehenen Funktionen. Bewahren Sie das
Gerat an einem trockenen und staubfreien Ort
auf. Nehmen Sie an dem Gerat und seinen
Bestandteilen keine Veranderungen vor. Das
Gerat ist nicht fiir den Gebrauch durch Kinder
oder Menschen mit eingeschrankten
korperlichen oder geistigen Fahigkeiten
bestimmt, es sei denn sie werden von einem
fiir Ihre Sicherheit verantwortlichen
Erwachsenen beaufsichtigt. Dieses Produkt
ist kein Hausmiill, folgen Sie den
Umweltschutzbestimmungen fiir 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 puo 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 I'impasto si attacca,
spolverarlo con un po' di farina al
momento di inserirlo.

Rullo (4): stendere '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 puo 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 'impasto
dalla ciotola e finire di impastare con le
mani fino a ottenere un impasto
omogeneo e consistente. Se é asciutta,
aggiungere un po' d'acqua. Se é troppo
molle, aggiungere la farina. L'impasto non
deve restare attaccato alle dita. Infine,
metterlo su una spianatoia infarinata. Se
necessario, tagliarla in pezzi piu 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 & troppo spesso, si pud 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, 11 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 1'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 200° 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 meta 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 I'aparecchio dopo ogni
utilizzo. Questo apparecchio & adatto
esclusivamente per un utilizzo domestico.
Utilizzare '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 & progettato per
essere usato da bambini o persone con
capacita fisiche o psichiche limitate, eccetto
se si trovano sotto la custodia di un adulto
responsabile della loro sicurezza. Questo
prodotto non é un rifiuto domestico, seguire
le norme ambientali in vigore per il corretto
smaltimento.

PORTUGUES

INDICE

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1 manivela desmontavel
¢ 1 grampo de aperto

INSTRUGOES

¢ Antes de o utilizar pela primeira vez,
limpe o Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
com um pano humido. Pode utilizar massa
para limpar o interior dos rolos e laminas,
mas descarte essa massa.

Fixe o Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
com a ajuda do grampo (1) a uma
superficie.

Prenda a manivela amovivel (2) no orificio
do rolo que vai utilizar, introduza a massa
no rolo e rode a manivela. Se a massa
colar, polvilhe com farinha a medida que a
introduz.

Rolo (4): molda a massa em folhas para
amassar e obter a espessura pretendida.
Utilize o botdo (3) para selecionar entre as
espessuras disponiveis. 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 maquina com um
pano humido.

Massa fresca para 4 pessoas (média de
125 g por pessoa): 500 g de farinha e 4 ovos
a temperatura ambiente (ou substitua
cada ovo por 80 ml de agua). Ndo adicione
sal. Coloque a farinha numa taga, junte os
ovos (ou a 4gua) e misture com um garfo
até formar uma pasta. Retire a mistura da
taca e acabe de amassar a massa com as
maos até obter uma massa homogénea e
consistente. Se ficar seca, adicione agua.
Se ficar demasiado humida, adicione
farinha. A massa néo deve aderir aos
dedos. Para terminar, coloque a massa
numa tabua previamente polvilhada com
farinha. Se necessario, corte-a em pedagos
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, 4gua, sal 100 g de folhas de
manjericao, 100 g de pinhdes, 200 g de
queijo parmesao, 1 alho e 300 ml de azeite.
Pique todos os ingredientes sélidos,
adicione o azeite e pique novamente. Se o
molho ficar muito espesso, acrescente
algumas colheres de 4gua. Misture bem.
Cozinhe os tagliatelle com bastante agua 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, 4gua, 400 g de camarao, 300 g
de salmao fresco cortado em cubos, 1
cebola cortada, 300 g de polpa de tomate,
azeite, sal e pimenta.

Cozinhe os camardes numa panela
durante 3 minutos e reserve. Numa
frigideira grande, salteie a cebola,
adicione o salmao e o tomate. Deixe
cozinhar durante 3 minutos. Cozinhe o
esparguete com bastante dgua e uma
pitada de sal durante 2-3 minutos. Escorra
e salteie na frigideira com os restantes
ingredientes.

Lasanha a bolonhesa

* Ingredientes para 4 pessoas: 500 g de
folhas de lasanha cortadas em retangulos,
500 g de molho bolonhesa, 11 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, agua,
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 4gua e uma pitada de sal durante
3-4 minutos.

ADVERTENCIAS

Antes da primeira utilizagao lavar todas as
pecas. Nao utilize produtos nem materiais
abrasivos para a sua limpeza. Para evitar
acumulagdo de residuos dificeis de eliminar,
limpar o dispositivo, depois de cada
utilizagdo. Trata-se de um aparelho apenas
indicado para o uso doméstico. Utilize o
aparelho somente nas fungdes para as quais
ele foi concebido. Guarde o dispositivo num
local seco e livre de p6. Nao modifique o
aparelho ou qualquer de seus componentes.
Este dispositivo nao foi concebido para ser
utilizado por criangas ou pessoas com
capacidades fisicas ou psiquicas limitadas, a
nao ser que contem com a supervisao de um
adulto responsavel pela sua seguranca. Este
produto nao é um residuo doméstico. Siga as
normas ambientais em vigor para a sua
reciclagem.

NEDERLANDS

INHOUD

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1 verwijderbare zwengel
¢ 1bevestigingsklem

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

¢ Ingrediénten 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 ingrediénten 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

¢ Ingrediénten 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 ingrediénten in de braadpan.

Lasagne Bolognese

¢ Ingrediénten 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 200° C.

Ravioli met kaas en spinazie

¢ Ingrediénten voor 4 personen: 500 g
lasagnebladen in tweéen gesneden, water,
zout, 6009 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

ZAWARTOSC

¢ 1urzadzenie Fresh Pasta Maker
InnovaGoods®

¢ 1zdejmowana korba

¢ 1zacisk mocujacy

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

¢ Przed pierwszym uzyciem wyczys$¢ Fresh
Pasta Maker InnovaGoods® wilgotng
$ciereczka. Mozesz uzy¢ ciasta do
czyszczenia wnetrza watkow i krajalnic;
po uzyciu wyrzu¢ ciasto.

Przymocuj Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® do plaskiej powierzchni za
pomoca zacisku mocujacego (1).
Zainstaluj korbe (2) w otworze walka,
ktérego zamierzasz uzy¢, widz ciasto i
krec¢ korba. Jesli ciasto jest zbyt klejace,
posyp je maka przed wlozeniem do
urzadzenia.

Watek (4): zgniata ciasto w arkusze i
watkuje do zadanej grubosci. Uzyj
pokretta (3), aby wybrac jedna z
dostepnych grubosci. Walek ten
umozliwia wykonanie platéw do lazanii
lub do przygotowania innych
nadziewanych makaronéw.

Walek (5): makaron grubo krojony; idealny
do tagliatelle.

Walek (6): makaron cienki; idealny do
spaghetti

Po zakonczeniu wyczys$¢ urzadzenie
wilgotng szmatka.

Swiezy makaron dla 4 oséb ($rednio 125 g
na osobe): 500 g maki i 4 jajka w
temperaturze pokojowej (lub zastgp kazde
jajko 80 ml wody). Nie dodawaj soli. Wsyp
make do miski, dodaj jajka (lub wode) i
wymieszaj widelcem, az powstanie ciasto.
Wyjmij ciasto z miski i dokoncz
wyrabianie rekami, az uzyska ono
jednorodng konsystencje. Jesli ciasto jest
zbyt suche, dodaj troche wody. Jesli stanie
sie zbyt wilgotne, dodaj make. Ciasto nie
powinno przykleja¢ sie do palcéw. Na
koniec poldz je na desce posypanej
wczesniej maka. Jesli to konieczne, pokroj
na mniejsze kawalki przed wlozeniem go
w walki urzadzenia. Zaleca sie suszenie
makaronu od 30 do 60 minut przed
ugotowaniem.

Pesto Tagliatelle

e Skladniki dla 4 os6b: 500 g tagliatelle,
woda, 100 g lisci bazylii, 100 g orzeszkow
pinii, 200 g parmezanu, 1 czosnek i 300 ml
oliwy z oliwek.

¢ Posiekaj drobno state skladniki, dodaj
oliwe i posiekaj ponownie. Jesli sos jest
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bardzo gesty, mozesz doda¢ kilka tyzek
wody. Dobrze wymieszaj. Ugotuj
tagliatelle w duzej ilosci osolonej wody
przez 2-3 min. Odcedz i wymieszaj z
sosem.

Spaghetti z owocami morza

Skladniki dla 4 oséb: 150 g spaghetti,
woda, 400 g matzy, 150 g $wiezego lososia
pokrojonego w drobng kostke, 1 posiekana
cebula, 300 g sosu pomidorowego, oliwa,
sol i pieprz.

Ugotuj malze przez 3 minuty w rondlu i
odstaw na bok. Podsmaz cebule na duzej
patelni, dodaj lososia i pomidory. Smaz
przez 3 minut. Ugotuj spaghetti w duzej
ilosci osolonej wody przez 2-3 minut.
Odcedz spaghetti i dodaj do pozostatych
skladnikéw na patelni.

Lazania Bolognese

¢ Skladniki dla 4 oséb: 500 g ptatow
makaronu do lazanii pokrojonych w
prostokaty, woda, 500 g sosu boloniskiego,
11 sosu beszamelowego, 200 g startego
sera mozzarella, sél i masto.

Posmaruj mastem naczynie zaroodporne o
wielkosci odpowiedniej do arkuszy
makaronu do lazanii. Ul6z warstwe platow
makaronu, posmaruj sosem
beszamelowym i dodaj warstwe sosu
boloniskiego. Powtarzaj czynnosci, az
osiggniesz pozadang grubos¢, koniczac
warstwg arkuszy makaronu do lazanii.
Pokryj calo$¢ beszamelem i posyp na
wierzchu mozzarellg. W6z do piekarnika
rozgrzanego do temp. 200° C na 30 minut.

Ravioli z serem i szpinakiem

¢ Skladniki dla 4 oséb: 500 g ptatow
makaronu do lazanii przekrojonych na 2
czesci, woda, sél, 600 g szpinaku,
posiekana cebula, oliwa z oliwek, 500 g
kremowego koziego sera i ubite jajko.
Podsmaz na patelni cebule i szpinak.
Pozostaw do ostygniecia i wymieszaj z
serem, aby uformowac farsz. Utéz arkusz
makaronu do lazanii na stolnicy, utéz
farsz w réwnolegtych odstepach, a
nastepnie posmaruyj ubitym jajkiem
odstepy miedzy nimi. Przykryjdruga
polowgq arkusza makaronu i pokréj w
kwadraty nozem do makaronu. Gotuj w
duzej ilosci posolonej wody przez 3-4
minuty.

OSTRZEZENIA

Umyj wszystkie czesci przed pierwszym
uzyciem. Nie uzywaj produktéw ani
materialéw Sciernych do czyszczenia. W celu
unikniecia gromadzenia sie wiekszych
odpadoéw nalezy czysci¢ urzadzenie po
kazdym uzyciu. Wylgcznie do uzytku
domowego. Uzywaj aparat wylacznie zgodnie
Z jego przeznaczeniem. Przechowuj
urzadzenie w suchym i wolnym od kurzu
miejscu. Nie nalezy modyfikowa¢ aparatu ani
jego komponentéw. To urzadzenie nie jest
przeznaczone dla dzieci ani oséb o
ograniczonych zdolnos$ciach fizycznych lub
umystowych, chyba, ze sg nadzorowane przez
dorostych, odpowiedzialnych za ich
bezpieczenstwo. Ten produkt nie jest
odpadem z gospodarstwa domowego,
przestrzegaj istniejace przepisy o ochronie
Srodowiska w celu recyklingu.

MAGYAR

TARTOZEKOK

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1levehet6 forgattya
1 tart6 bilincs

HASZNALATI UTASITAS

e Az elsé hasznalat el6tt tisztitsa meg

a Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
terméket nedves ruhaval. Tészta
segitségével megtisztithatja a hengerek és
amarok belsejét; dobja el ezt a tésztat
utana.

Rogzitse a Fresh Pasta Maker
InnovaGoods®-ot a bilincs segitségével a
feliiletre.

Csatlakoztassa a kiveheté forgattyut (2) a
hasznalni kivant henger furatahoz,
helyezze be a tésztat a hengerbe, és
forditsa el a forgattyut. Ha a tészta ragad, a
behelyezéskor szérja meg liszttel.

Henger (4): a tésztat lapokka préseli, hogy
gordiiljon és elérje a kivant vastagsagot.
Allitsa be a gombot (3) a rendelkezésre
allo vastagsagok kozotti valasztashoz. Ez
a henger lehet6vé teszi lasagne lapok
vagy toltott tészta készitését.

Henger (5): vastagra vagott tészta; idealis
tagliatelle szamara.

Henger (6): vékonyra vagott tészta; idealis
spagettihez

Amikor végzett, tisztitsa meg a gépet
nedves ruhaval.

Friss tészta 4 f6 részére (atlagosan 125 g /
6): 500 g liszt és 4 tojas
szobahémeérsékleten (vagy mindegyik
tojast helyettesitse 80 ml vizzel). Ne adjon
hozza sét. Helyezziik a lisztet egy talba,
adjuk hozza a tojasokat (vagy vizet), és
villaval keverjiik 6ssze, amig tészta nem
lesz. Vegye ki a keveréket a talbél, és
fejezze be a tészta dagasztasat a kezével,
amig homogén és konzisztens tésztat
nem kap. Ha kiszarad, adjon hozza egy kis
vizet. Ha tul nedves lesz, adjon hozza
lisztet. A tészta nem tapadhat az ujjaihoz.
Befejezésiil helyezze egy deszkara,
amelyet el6zéleg liszttel szort be. Ha
sziikséges, vagja kisebb darabokra, miel6tt
behelyezi a hengerekbe. Célszer( a tésztat
f6zés el6tt 30-60 percig szaritani.

Pesto Tagliatelle

* Hozzavalok 4 {6 részére: 500 g tagliatelle,
viz, s6, 100 g bazsalikomlevél, 100 g
fenyémag, 200 g parmezan sajt, 1
fokhagyma és 300 ml olivaolaj.

* A szilard 6sszetevéket aprdra vagjuk,
hozzaadjuk az olajat és ujra felapritjuk. Ha
a szdsz nagyon strd marad, adhat hozza
néhany evékanadl vizet. J61 keverje 0ssze.
Fézze a tagliatelle-t sok vizzel és séval 2-3
percig. Csepegtesse le és keverje 6ssze a
martassal.

Tenger gyiimolcsei spagetti

* Hozzavalok 4 {6 részére: 500 g spagetti,
viz, 400 g kagylo, 300 g apré kockakra
vagott friss lazac, 1 aproéra vagott hagyma,
300 g paradicsom passata, olivaolaj, s6 és
bors.

¢ Fézze a kagylokat egy fazékba 3 percig, és
tegye félre. Egy nagy serpenyében

dinsztelje meg a hagymat, adja hozza a
lazacot és a paradicsomot. F6zze 3 percig.
Fézze a spagettit sok vizben és séban 2-3
percig. Csepegtesse le és a tobbi
hozzavaldval piritsa meg a serpenyében.

Lasagne Bolognese

* Hozzavalok 4 {6 részére: 500 g
téglalapokba vagott lasagne lap, viz, 500 g
bolognai sz6sz, 11 besamel szész, 200 g
reszelt mozzarella sajt, s6 és vaj.

Kenjen meg vajjal egy stit6allé edényt,
amely megfelelé méretd a lasagne lapok
szamara. Adjon hozza egy réteg lasagne
lapot, kenje be besamel martassal és adjon
hozza egy réteg bolognai szoszt. Ismételje
meg a folyamatot, amig el nem éri a kivant
magassagot, befejezve egy réteg lasagne
lapokkal. Fedje le a besamellel, és a
tetejére tegye a mozzarellat. Fézze a
siitében 30 percig 200 ° C-on.

Sajt és spenot ravioli

¢ Hozzavalok 4 {6 részére: 500 g lasagne-lap
kétfelé vagva, viz, s6, 600g spendt, aprora
vagott hagyma, olivaolaj, 5009 tejszines
kecskesajt és egy felvert tojas.

Siisse meg a hagymat és a spenétot egy
serpeny6ben. Hagyja kihilni és keverje
0ssze a sajttal a toltelék kialakitasahoz.
Helyezzen egy lasagne lapot a
munkalapra, helyezze a tolteléket
parhuzamos kupacokba, és ecsetelje a
kozottik 1évo réseket a felvert tojassal.
Fedje le a lasagne lap masik felével, és
tésztavagoval vagja négyzetekre. Fézze
sok vizben és séban 3-4 percig.

FIGYELMEZTETESEK

Minden részét mossa el az elsé hasznalat
el6tt. A tisztitdshoz ne hasznaljon dorzsolé
anyagokat. A nehezen eltavolithaté anyagok
felhalmozodasanak elkeriilése érdekében
minden hasznalat utan tisztitsa meg a
késziiléket. Otthoni hasznalatra alkalmas.
Haznalja rendeltetésszerten a késziiléket.
Tartsa a késziiléket szaraz, pormentes helyen.
Ne moédositsa a késziiléket, vagy barmely
osszetevojét. Ezt a késziiléket gyermekek,
vagy korlatozott testi vagy pszichés
képességtiek csak felnétt feliigyelete mellett
hasznalhatjak, aki vigyaz épségiikre. Ez a
termék nem haztartasi hulladék,
ujrahasznositasnal kovesse a
kdrnyezetvédelmi eldirasokat.

ROMANA

CONTINUT

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
* 1 manivela detasabila
¢ 1clema de prindere

INSTRUCTIUNI

* Inainte de prima utilizare, curatati Fresh
Pasta Maker InnovaGoods® cu o carpa
umeda. Puteti folosi aluat pentru a curata
interiorul rolelor si al taietoarelor; acest
aluat se arunca dupa aceea.

¢ Fixati Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
de suprafata cu ajutorul clemei (1).

* Inserati manivela detasabila (2) in orificiul

rolei pe care doriti sa o folositi, introduceti
aluatul in rola si rotiti manivela. Daca
aluatul se lipeste, presarati-1 cu faina in
timp ce il introduceti.

Rola (4): preseaza aluatul in foi pentru a fi
rulate si a obtine grosimea dorita. Reglati
butonul (3) pentru a alege una dintre
grosimile disponibile. Aceasta rola va
ofera posibilitatea de a face foi de lasagna
sau paste umplute.

Rola (5): pentru paste groase, ideald pentru
tagliatelle (taitei lati).

Rola (6): paste subtiri, ideala pentru
spaghete.

Dupa ce ati terminat, curatati masina cu o
carpa umeda.

Paste proaspete pentru 4 persoane (in jur
de 125 g de persoana): 500 g faina si 4 oua
la temperatura camerei (sau inlocuiti
fiecare ou cu 80 ml de apa). Nu adaugati
sare. Turnati faina intr-un castron,
adaugati oudle (sau apa) si amestecati cu o
furculitd pana cand se formeaza un aluat.
Scoateti amestecul din castron si
terminati de frimantat aluatul cu mainile
pana cand obtineti un aluat omogen si
consistent. Daca pare uscat, adaugati
putina apa. Daca devine prea umed,
adaugati faina. Aluatul nu trebuie sa vi se
lipeasca de degete. La final, asezati-1 pe un
tocator care a fost presarat cu faina. Daca
este necesar, taiati-1 in bucati mai mici
inainte de a-1trece prin role. Este
recomandat sa lasati pastele la uscat intre
30 si 60 de minute inainte de a le gati.

Tagliatelle cu pesto

* Ingrediente pentru 4 persoane: 500 g
tagliatelle, ap3, sare, 100 g de frunze de
busuioc, 100 g de seminte de pin, 200 g
parmezan, 1 catel de usturoi i 300 ml de
ulei de masline.

Maruntiti bine ingredientele solide,
adaugati uleiul si maruntiti din nou. Daca
sosul ramane foarte gros, puteti adduga
cateva linguri de apa. Amestecati bine.
Fierbeti pastele tagliatelle in multa apa cu
sare timp de 2-3 minute. Scurgeti pastele
si amestecati-le cu sosul.

Spaghete cu fructe de mare

¢ Ingrediente pentru 4 persoane: 500 g
spaghete, ap3, 400 g de scoici, 300 g
somon proaspat taiat in cubulete mici, 1
ceapa tocata, 300 g sos de rosii, ulei de
masline, sare si piper.

Gatiti scoicile intr-o craticioara timp de 3
minute, apoi puneti-le deoparte. Caliti
ceapa intr-o tigaie incapatoare, adaugati
somonul si sosul de rosii. Gatiti timp de 3
minute. Fierbeti spaghetele in multa apa
cu sare timp de 2-3 minute. Scurgeti-le si
sotati-le in tigaie cu restul ingredientelor.

Lasagna Bolognese

¢ Ingrediente pentru 4 persoane: 500 g de foi
de lasagna taiate in dreptunghiuri, ap3,
500 g sos Bolognese, 11 de sos bechamel,
200 g mozzarella ras3, sare si unt.

Ungeti cu unt un vas termorezistent, care
are dimensiunea potrivita pentru foile de
lasagna. Puneti un strat de foi de lasagna,
ungeti cu sos bechamel si addugati un
strat de sos Bolognese. Repetati operatia
pana cand ajungeti la inaltimea dorita,
terminand cu un strat de foi de lasagna.
Acoperiti cu sos bechamel si presarati
mozzarella deasupra. Dati la cuptor pentru
30 de minute la 200° C.

Ravioli cu branza si spanac

¢ Ingrediente pentru 4 persoane: 500 g foi de
lasagna taiate in 2, ap3, sare, 600g de
spanac, ceapa tocata, ulei de masline, 5009
branza cremoasa de capra si un ou batut.
Caliti ceapa si spanacul intr-o tigaie.
Lasati sa se raceasca si amestecati cu
branza pentru a realiza umplutura.
Asezati o foaie de lasagna pe blatul de
lucru, puneti umplutura in gramajoare
paralele si ungeti spatiile dintre ele cu oul
batut. Acoperiti cu cealaltd jumatate din
foaia de lasagna si taiati in patrate cu un
taietor pentru paste. Fierbeti in multa apa
cu sare timp de 3-4 minute.

ATENTIE!

Inainte de prima utilizare, spalati toate
piesele. Nu folositi produse sau materiale
abrazive pentru a-l curata. Pentru a evita
acumularea reziduurilor greu de eliminat,
curatati dispozitivul dupa fiecare utilizare.
Potrivit numai pentru uz casnic. Folositi
aparatul numai pentru functiile pentru care a
fost creat. Pastrati dispozitivul intr-un loc
uscat si fara praf. Nu modificati aparatul si
niciunul din componentele sale. Acest
dispozitiv nu este conceput pentru a-1 folosi
copiii sau persoanele cu capacitati fizice sau
psihice limitate, exceptand atunci cand sunt
insotiti de un adult responsabil de siguranta
lor. Acest produs nu este un deseu menajer,
urmati reglementarile de mediu in vigoare
pentru a-1recicla.

DANSK

INDHOLD

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
1 aftagelig krumtap
¢ 1 holdeklemme

INSTRUKTIONER

¢ Fgr du anvender den for fgrste gang, bedes
du rense Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® med en fugtig klud. Du kan
bruge dej til at rense indersiden af
rullerne og skaereredskaber; smid bagefter
dejen ud.

Saet Fresh Pasta Maker InnovaGoods® fast
pa overfladen med klemmen (2).

Seet den aftagelige krumtap (2) fast til
hullet pa den ruller, som du vil anvende,
indsaet dejen i rulleren og drej

krumtappen. Hvis dejen sidder fast, skal
du drysse med mel, nar du saetter dejen
ind.

Ruller (4): Dem presser dejen igennem ark
for at rulle og at opna den gnskede
tykkelse. Juster knob (3) til at vaelge
mellem den tilgeengelige tykkelse. Denne
ruller giver dig mulighed for at lave
lasagneplader eller pasta med fyld.

Ruller (5): Tykt skaret pasta; perfekt til
tagliatelle.

Ruller (6). Tyndt skaret pasta; perfekt til
spaghetti.

Nar du er feerdig, skal du rense maskinen
med en fugtig klud.

Frisk pasta til 4 personer (i gennemsnittet
125 g per person): 500 g mel og 4 &g ved
stuetemperatur (eller erstat hvert &eg med
80 ml vand). Tilfgj ikke salt. Heeld mel i
skalen, tilfgj aeg (eller vand) og bland det
sammen med en gaffel indtil at der formes

en dej. Fjern blandingen fra skalen og
afslut med at zlde dejen indtil at du opnar
en ensartet dej med en god konsistens.
Hvis den er for t@j, skal du tilfgje vand.
Hvis den er for vad, skal du tilfgje mel.
Dejen bgr ikke Kklistre sig til dine fingre.
For at slutte af, skal du placere dejen pa et
breet, som er blevet forberedt med drysset
mel. Om ngdvendigt, skeer dejen i sma
stykker, for du kerer den gennem rullerne.
Det anbefales at lade pasta tgrre i omkring
30 til 60 minutter fpr madlavningen.

Pesto Tagliatelle

¢ Ingredienser til 4 personer: 500 g
tagliatelle, vand, salt, 100 g
basilikumblade, 100 g pinjekerner, 200 g
parmesanost, 1 hvidlgg og 300 ml
olivenolie.

Hak de solide ingredienser fint, tilfgj olie
og hak igen. Hvis saucen bliver ved med at
vaere meget tyk, skal du tilfgje nogle
spiseskeer vand. Bland godt sammen. Kog
tagliatelle med masser af vand og salt i 2-3
minutter. Dreen 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 skaret i sma tern, 1 hakket lgg,
300 tomatpuré, olivenolie, salt og peber.
Kog muslingerne i en saucepande i 3
minutter og lad det st til siden. Tag en
stgrre stegepande, sautér lgg, tilfgj laks og
tomat. Kog i 3 minutter. Kog spaghettien
med masser af vand og salt i 2-3 minutter.
Drzen og sautér pa stegepanden med
resten af ingredienserne.

Lasagne Bolognaise

¢ Ingredienser til 4 personer: 500 g
lasagneplader skaret i rektangel former,
vand, 500 g Bolognaisesauce, 1L
bechamelsauce, 200 g revet mozzarellaost,
salt og smor.

Smer et ovnfast fad, som er i en passende
stgrrelse til lasagnepladerne. Laeg et lag
lasagneplader, spred bechamelsauce
ovenpa dem og tilfgj et lag
bolognaisesauce. Gentag processen indtil
at du har opnéet den gnskede hgjde, og
afslut med et lag med lasagneplader. Daek
til med bechamel og tilfpj mozzarella pa
toppen. Tilbered i ovnen i 30 minutter ved
200 °C.

Ravioli med ost og spinat

¢ Ingredienser til 4 personer: 500 g
lasagneplader skaret i 2, vand, salt, 600 g
spinat, hakkede lgg, olivenolie, 500 g
cremet gedeost og et pisket aeg.

Sautér lgg og spinat pa en stegepande. Lad
det kgle ned og bland sammen med ost til
at lave fyldet. Placer en lasagneplade pa
arbejdspladen, tilfgj fyldet med parallelle
bunker og pensl de mellemliggende huller
med det piskede ag. Daek til med den
anden halvdel af lasagnepladen og lav
sma firkanter med din pasta cutter. Kog i
masser af vand og salt i 3-4 minutter.

ANBEFALINGER

Vask alle dele, fgr den bruges fgrste gang.
Brug ikke slibende produkter eller materialer
til at renggre det. For at undga ophobning af
rester, der er sveere at fjerne, bgr apparatet

renggres efter hver brug. Kun egnet til
husholdningsbrug. Brug kun apparatet til sit
formal. Opbevar enheden pa et tgrt sted fri for
stpv. Du ma ikke sendre pa apparatet eller
nogen af dets komponenter. Denne enhed er
ikke designet til at blive handteret af bgrn
eller personer med begraenset fysisk eller
mental kapacitet, medmindre de er under
opsyn af en voksen, ansvarlig for deres
sikkerhed. Dette produkt er ikke
husholdningsaffald, fslg geeldende
miljgregler for genbrug.

SVENSKA

INNEHALL

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1 avtagbar vev
¢ 1hallklamma

INSTRUKTIONER

¢ Innan du anvénder den férsta gangen ska
du rengora Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® med en fuktig trasa. Du
kan anvanda deg for att rengdra insidan
av rullarna och skérdelarna; kasta degen
efterat.

Fixera Fresh Pasta Maker

InnovaGoods® pa ytan med hjilp av
klamman (1).

Fast den avtagbara veven (2) i halet pa
rullen du ska anvéanda, for in degen i
rullen och vrid pa veven. Om degen
klibbar, pudra den med mjdl nér du for in
den.

Rulle (4): den pressar degen till plattor for
att rulla och fa 6nskad tjocklek. Justera
ratten (3) for att valja mellan tillgdngliga
tjocklekar. Med denna rulle kan du géra
lasagneplattor eller fylld pasta.

Rulle (5): tjockt skuren pasta; perfekt for
tagliatelle.

Rulle (6): tunnt skuren pasta; perfekt for
spagetti

Rengodr maskinen med en fuktig trasa nar
du ar klar.

Farsk pasta for 4 personer (i genomsnitt
125 g per person): 500 g mjol och 4
rumstempererade dgg (eller byt ut varje
dagg mot 80 ml vatten). Tillsatt inte salt.
Hall mjolet i en skal, tillsétt aggen (eller
vattnet) och blanda ihop med en gaffel
tills det bildar en deg. Ta ur blandningen
fran skalen och knada degen med
hianderna tills du far en homogen och
jamn deg. Om den &r torr, tillsatt lite
vatten. Om den ar for blat, tillsatt mjol.
Degen ska inte fastna pa fingrarna. For att
avsluta, placera den pa en brada som
tidigare har pudrats med mjol. Skar i
mindre bitar om det beh6vs innan du for
in den i rullarna. Det rekommenderas att
torka pastan i mellan 30 och 60 minuter
innan du lagar mat.

Tagliatelle med pesto

¢ Ingredienser for 4 personer: 500 g
tagliatelle, vatten, salt, 100 g basilikablad,
100 g pinjendtter, 200 g parmesanost, 1
vitlok och 300 ml olivolja.

Finhacka de fasta ingredienserna, tillsatt
oljan och hacka igen. Om sasen forblir
valdigt tjock kan du lagga till nagra
matskedar vatten. Blanda val. Koka pastan
med mycket vatten och salt i 2-3 minuter.
Hall av vattnet och blanda med sasen.
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Spagetti med skaldjur

¢ Ingredienser for 4 personer: 500 g spagetti,
vatten, 400 g musslor, 300 g farsk lax
skuren i sma kuber, 1 hackad 16k, 300 g
passerade tomater, olivolja, salt och
peppar.

Koka musslorna i en kastrull i 3 minuter
och stall at sidan. I en stor stekpanna,
sautera loken, tillsdtt laxen och tomaten.
tillaga i 3 minuter. Koka spagettin i
mycket vatten och salt i 2-3 minuter. Tém
och sautera i stekpannan med resten av
ingredienserna.

Lasagne bolognese

¢ Ingredienser for 4 personer: 500 g
lasagneplattor skuren i rektanglar, vatten,
500 g bolognesesas, 1 liter bechamelsas,
200 g riven mozzarellaost, salt och smor.
Smora en ugnsform som ar lamplig for
lasagneplattorna. Tills&tt ett lager
lasagneplattor, sprid ut bechamelsasen
och tillsatt ett lager Bolognese-sas.
Upprepa processen tills du nar 6nskad
hojd och avsluta med ett lager
lasagneplattor. Tack med bechamelsas
och tillsatt mozzarella ovanpa. Tillaga i
ugnen i 30 minuter vid 200 °C.

Ravioli med ost och spenat

¢ Ingredienser for 4 personer: 500 g
lasagneplattor skurna i tva delar, vatten,
salt, 600 g spenat, hackad 16k, olivolja, 500
g kramig getost och ett vispat agg.

Fras 16k och spenat i en stekpanna. Lat
svalna och blanda med osten for att bilda
fyllningen. L4gg en lasagneplatta pa
bénkskivan, lagg fyllningen i parallella
hdogar och pensla plattorna ddremellan
med det vispade dgget. Tack med den
andra halften av lasagneplattan och skar i
rutor med en pastaskarare. Koka i mycket
vatten och salt i 3-4 minuter.

VARNINGAR

Rengor alla delar fore forsta anvandningen.
Anvand inte slipprodukter eller material for
att rengora den med. Rengor apparaten efter
varje anvandning for att undvika avlagring av
storre avfall. Enbart fér hemmabruk. Anvand
aparaten enbart i enlighet med dess &ndamal.
Forvara produkten pa en torr plats utan
damm. Apparaten eller dess komponenter far
inte modifieras. Denna apparat &r inte amnad
for barn eller manniskor med fysiska och
mentala handikapp, férutom om de hela tiden
Overvakas av en vuxen som har ansvar for
deras sakerhet. Denna produkt &r inte
hushallsavfall, sa f6lj miljonormerna for
atervinning.

SuoMI

SISALTO
¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®

 1lirrotettava kampi
¢ 1kiinnitin

KAYTTOOHJEET

¢ Ennen ensimmaista kayttokertaa
puhdista Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® kostealla liinalla. Voit
puhdistaa taikinalla telat ja leikkurin
sisdltd, heita taikina roskiin sen jalkeen.
Kiinnita Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® tydskentelypinnalle
kiinnittimella (1).

Asenna irrotettava kampi (2) kdytettavan
telan aukkoon, laita taikina telan sisdan ja
kaanna 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
henkil6): 500 g jauhoja ja 4
huoneenlampdbista kananmunaa (voit
korvata kunkin kananmunan 80 mllla
vettd). Al4 lisad suolaa. Laita jauhot
kulhoon, lisdaa kananmunat (tai vesi) ja
sekoita ne haarukalla taikinaksi. Kaada
taikina kulhosta ja vaivaa sita kédsin
kunnes tuloksena on tasainen ja
kimmoisa taikina. Jos se vaikuttaa
kuivalta, lisad hieman vetta. Jos se on
liian 10ysa4, lisaa jauhoja. Taikinan ei tule
tarttua kasiisi. Lopuksi laita taikina
jauhotetulle alustalle. Tarvittaessa leikkaa
taikina pienemmiksi paloiksi ennen sen
laittamista telaan. Ennen pastan
keittdmista suositellaan sen kuivumista
30-60 minuuttia.

Pesto Tagliatelle

¢ Ainekset 4 hengelle: 500 g tagliatellea,
vettd, suolaa, 100 g basilikan lehtid, 100 g
pinjansiemenis, 200 g parmesaania, 1
valkosipuli ja 300 ml oliividljya.

Pilko kiinteat aineet pieniksi, lisaa
oliividljy ja pilko uudelleen. Jos kastike on
liian paksua, voit lisatda muutaman
ruokalusikallisen vettd. Sekoita hyvin.
Keita tagliatellet runsaassa suolalla
maustetussa vedessa 2-3 minuuttia.
Valuta pasta ja sekoita kastikkeen kanssa.

Merenelidvit-spagetti

¢ Ainekset 4 hengelle: 500 g spagettia, vett3,
400 g simpukoita, 300 g tuoretta lohta
pieniksi kuutioiksi pilkottuna, 1 pilkottu
sipuli, 300 g paseerattua tomaattia,
oliivi6ljy4, suolaa ja pippuria.

Kypsenna simpukoita kasarissa 3
minuuttia ja laita ne sivuun. Kuullota
sipuli suuressa paistinpannussa ja lisaa
siihen lohipalat ja tomaatit. Kypsenni 3
minuuttia. Keita spagetti runsaassa
suolassa maustetussa vedesséd 2-3
minuuttia. Valuta spagetti ja kuullota
paistinpannussa muiden aineksien
kanssa.

Lasagne Bolognese

* Ainekset 4 hengelle: 500 g lasagnelevyj3,
vettd, 500 g bolognese-kastikketta, 11
bechamel-kastiketta, 200 g raastettua
mozzarellaa, suolaa ja voita.

Voitele lasagnelevyille sopiva uunivuoka
voilla. Laita pohajlle kerros lasagnelevyja,
peitd ne bechamel-kastikkeella ja lisaa
paille bolognese-kastiketta. Toista
kunnes saat haluamasi kerrosmaaran, ja
laita paallimmaiseksi lasagnelevyt. Peita
lopuksi bechamel-kastikkeella ja
mozzarellalla. Kypsenné uunissa 200

asteessa 30 minuuttia.

Juusto- ja pinaattiravioli

¢ Ainekset 4 hengelle: 500 g lasagnelevyja,
jotka on leikattu kahteen osaan, vett3,
suolaa, 600 g pinaattia, pilkottu sipuli,
oliividljya, 500 g kermaista vuohenjuustoa
ja vatkattu kananmuna.

Jatd ne jadhtymaan ja sekoita
vuohenjuuston kanssa tdytteeksi. Laita
lasagnelevy tyotasolle, laita taytetta
rinnakkaisiin kekoihin ja voitele valit
vatkatulla kananmunalla. Peita toisella
lasagnelevyn puolikkaalla ja leikkaa
nelioiksi pastaleikkurilla. Keita runsaassa
suolalla maustetussa vedessd 3-4
minuuttia.

VAROITUKSET

Pese kaikki osat ennen ensimmaéista
kéyttokertaa. Ald kiyta puhdistukseen
hankaavia tuotteita tai aineita. Valttaaksesi
hankalasti poistettavien jadmien kertymisen,
puhdista laite jokaisen kayttokerran jalkeen.
Ala vedd johdosta, ja varmista, ettei se padse
kiertymé&an. Kaytd laitetta vain sen oikeaan
kayttotarkoitukseen. Sailyta laite kuivassa ja
polyttomissi paikassa. Ald muokkaa laitetta
tai mitdan sen komponentteja. Tata laitetta ei
ole suunniteltu lasten tai fyysisesti tai
henkisesti rajoittuneiden henkiléiden
kaytettavaksi muutoin kuin turvallisuudesta
vastaavan aikuisen valvonnassa. Tama tuote
ei kuulu kotitalousjatteisiin, noudata
paikallisia ympéaristomaarayksia sen
kierrattamiseksi.

Kuullota sipuli ja pinaatti paistinpannulla.

LIETUVIY

TURINYS

¢ 1 "Fresh Pasta Maker InnovaGoods®"
¢ 1 nuimamas $vaistiklis
 1laikantis spaustukas

INSTRUKCIJOS

¢ Pries pirma kartg naudodamiesi «Fresh
Pasta Maker InnovaGoods®», i§valykite
prietaisg su drégnu skuduru. Galite
naudoti teslg, kad iSvalytumeéte vidinius
volelius ir pjaustytuvus; véliau iSmeskite
tg tesla.
Uzfiksuokite «Fresh Pasta Maker
InnovaGoods®» ant pavirsiaus su
spaustuku (1).
Pridékite nuimamg $vaistiklj (2) prie
volelio, kurij jiis naudosite, skylés, jdékite
tesla j vidy ir pasukite $vaistikli. Jei tesla
stringa - pabarstykite milty dedant teslg j
viduy.
Volelis (4): jis suspaudzia teslg i lakstus
minkymui ir norimo storio iS§gavimui.
Pritaikykite rankenéle (3), rinkdamiesi
norima stori. Sis volelis leis jums
pagaminti lazanijos lakstus arba jdarytus
makaronus.
* Volelis (5): storaus pjovimo pasta; puikiai
tinka tagliatelle makaronams.
¢ Volelis (6): plono pjovimo pasta; puikiai
tinka spaghetti makaronams.
¢ Kai baigiate naudotis prietaisu, iSvalykite
ji su drégnu skuduru.

* SvieZia pasta 4 Zmoném (apie 125 g
Zmogui): 500 g milty ir 4 kambario
temperatiiros kiausiniai (arba pakeiskite
kiekvieng kiausinj 80 ml vandens).
Nenaudokite druskos. [berkite miltus j
dubeni, imuskite kiau$inius (arba
vandenj) ir sumaisykite su Sakute, kol
gausite tesla. ISimkite teslg i§ dubens ir
mikykite rankomis kol tesla taps vientisa
mase. Jei ji bus per daug sausa - jpilkite
Siek tiek vandens. Jei ji bus per drégna -
iberkite milty. Tesla neturéty prilipti prie
jusy pirsty. Pabaigai, padékite teslg ant
miltais pabarstyto pavirsiaus. Jei reikia,
supjaustykite teslg i maZesnius
gabaliukus pries dedami jg i prietaisa.
Patartina padziovinti pastg nuo 30 iki 60
minuéiy prie$§ gaminant ja.

Pesto Tagliatelle

¢ Ingredientai 4 Zmoném: 500 g tagliatelle
makarony, vanduo, druska, 100 g $vieZio
baziliko, 100 g pusies riesuty, 200 g
parmezano sirio, 1 ¢esnakas ir 300 ml
alyvuogiy aliejaus.

Susmulkinkite kietus produktus, jpilkite
aliejaus ir dar kartg susmulkinkite. Jei
padaZzas yra per tirstas, jis galite jpilti
pora Sauksty vandens. Virkite tagliatelle
makaronus siidytame vandenyje 2-3
minutes. Nusausinkite ir sumaisykite su
padaZzu.

Spaghetti su jiros gérybémis

¢ Ingredientai 4 Zzmoném: 500 g spaghetti
makarony, vanduo, 400 g moliusky, 300 g
Sviezios lasiSos, supjaustytos smulkiais
kubeliais, 1 supjaustytas svogiinas, 300 g
pomidory pastos, alyvuogiy aliejus, druska
ir pipirai.

Pakepinkite moliuskus keptuvéje 3
minutes ir atidékite j Song. Dideléje
keptuvéje patroskinkite svogiinus, idékite
lasisg ir pomidory pastg. Troskinkite 3
minutes. Virkite spaghetti makaronus
stidytame vandenyje 2-3 minutes.
Nusausinkite ir sumaisykite keptuvéje su
kitais ingredientais.

Lasagne Bolognese

¢ Ingredientai 4 Zmonéms: 500 g lazanijos
laksty, supjaustyty stac¢iakampiais,
vanduo, 500 g Bolognese padazo, 1L
bechamel padaZzo, 200 g tarkuoto
mozzarella siirio, druska ir sviestas.
IStepkite sviestu orkaitei skirtg ir lazanijai
tinkamo dydzio indg. [dékite sluoksnij
lazanijos lakstu, uZtepkite bechamel
padaZzu ir pridékite sluoksnij Bolognese
padazo. Kartokite §j procesg kol
pasieksite norimg aukstj, uzbaigdami
lazanijos laksty sluoskniu. Padenkite
viskg bechamel padaZu ir mozzarella
striu. Kepkite 30 minuc¢iy iki 200° C
ikaitintoje orkaitéje.

Ravioli su suriu ir Spinatais

¢ Ingredientai 4 Zmoném: 500 g lazanijos
laksty perpjauty pusiau, vanduo, druska,
600g S$pinaty, smulkintas svogiinas,
alyvuogiy aliejus, 500g minksto ozkos
sirio ir vienas plaktas kiausinis.
Patroskinkite svogiing ir $pinatus
keptuvéje. Palikite atvésti ir sumaisykite
su siriu jdarui. Padékite lazanijos lakstg
ant dirbamo pavirsiaus, uzdékite jdarg
lygiagrec¢iomis kriivelémis, o likusia vietg
iStepkite plaktu kiausiniu. Ant vir§aus

uzdékite kitg puse lazanijos laksto ir
supjaustykite i kvadratélius su picos
peiliu. Virkite siidytame vandenyje 3-4
minutes.

ISPEJIMAS

Prie$ naudodami pirma kartg, nuplaukite
visas dalis. Nenaudokite $lifavimo jrankiy ar
medziagy valymui. Kad nesikaupty sunkiai
pasalinamos nuosédos, po kiekvieno
naudojimo prietaisg iSvalykite. Tinka tik
naudojimui namuose. Naudokite prietaisg tik
pagal jo numatytajg paskirti. Laikykite
jrenginj sausoje vietoje, kurioje néra dulkiy.
Nemodifikuokite prietaiso ar jo komponentuy.
Sis jrenginys néra skirtas vaikams arba
Zmoneéms su fizine ar psichine negalia,

uz ju sauguma. Sis produktas - tai ne buitiné
atlieka, todél vadovaukités aplinkosaugos
standartai norint jj perdirbti.

NORSK

INNHOLD

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 11 avtakbar sveiv
¢ 1 holdeklemme

INSTRUKSJONER

¢ For du bruker den fgrste gangen, ma du
rengjgre Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® med en fuktig klut. Du kan
bruke deig til a rengjgre innsiden av ruller
og kuttere; kast denne deigen etterpa.
Fest Fresh Pasta Maker InnovaGoods® til
overflaten ved hjelp av klemmen (1).

Fest den avtakbare sveiven (2) til hullet pa
valsen du skal bruke, stikk deigen inn i
valsen og vri pa sveiven. Hvis deigen
henger, strg den over mel mens du setter
den inn.

Rulle (4): den presser deigen i plater for a
rulle og oppna gnsket tykkelse. Juster
knappen (3) for & 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

Nar du er ferdig, ma du rengjgre 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 far en homogen og
konsistent deig. Hvis det blir tert, tilsett
litt vann. Hvis det blir for vatt, tilsett mel.
Deigen skal ikke feste seq til fingrene. For
a fullfgre, legg den pa et brett som
tidligere har blitt stgvet av mel. Kutt om
ngdvendig i mindre biter for du setter den
gjennom rullene. Det anbefales a tgrke
pastaen i mellom 30 og 60 minutter fgr du
steker.

Pesto Tagliatelle

¢ Ingredienser for 4 personer: 500 g

tagliatelle, vann, salt, 100 g
basilikumblader, 100 g pinjekjerner, 200 g
parmesanost, 1 hvitlgk 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. Tgm og bland med sausen.

Spaghetti med sjgmat

¢ Ingredienser for 4 personer: 500 g
spaghetti, vann, 400 g muslinger, 300 g
fersk laks kuttet i sma terninger, 1 hakket
1gk, 300 g tomatpassata, olivenolje, salt og
pepper.

Kok muslingene i en kjele i 3 minutter og
la den sta pa den ene siden. I en stor
stekepanne, surr lgken, tilsett laks og
tomat. Stek i 3 minutter. Kok spagettien i
rikelig med vann og salt i 2-3 minutter.
Te¢m 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 smor.

Smer en ovnfast form som er passende
stgrrelse pa lasagneplatene med smer.
Tilsett et lag med lasagneplater, smgr med
bechamelsaus og tilsett et lag med
Bolognese-saus. Gjenta prosessen til du
nar gnsket hgyde, og avslutt med et lag
lasagneplater. Dekk til med bechamel og
tilsett mozzarella pa toppen. Stek i ovnen i
30 minutter ved 200° C.

Ost- og spinatravioli

» Ingredienser for 4 personer: 500 g
lasagneplater kuttet i 2, vann, salt, 600 g
spinat, hakket lgk, olivenolje, 500 g kremet
geitost og pisket egg.

Surr Igken og spinaten i en stekepanne. La
avkjgles og bland med osten for a danne
fyllet. Legg et lasagneplate pa
benkeplaten, legg fyllet i parallelle dynger
og pensle hullene i mellom med det
piskede egget. Dekk til med den andre
halvdelen av lasagnearket og skjeer i
firkanter med en pastakutter. Kok i rikelig
med vann og salt i 3-4 minutter.

ADVARSLER

Vask alle delene fgr fgrstegangsbruk. Ikke
bruk grove produkter eller materialer for a
rengjgre den. For @ unnga oppbygging av
rester som er vanskelig a fjerne bgr apparatet
rengjgres etter hver bruk. Egnet bare for bruk
i hjemmet. Bruke enheten til bare til sitt
formal. Lagre produktet pa en tgrr plass uten
stgv. 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, sa fglg
miljgkravene til gjenvinning.

SLOVENSCINA

VSEBINA

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1snemljiva ro¢ica
e 1drzalo

NAVODILA

¢ Pred prvo uporabo oc€istite Fresh Pasta
Maker InnovaGoods® z vlazno krpo. Testo
lahko uporabite za ¢iS€enje notranjosti
valjev in rezalnikov; to testo nato zavrzite.
S pomocjo objemke (1) pritrdite Fresh
Pasta Maker InnovaGoods® na povrsino.
Odstranljivo ro¢ico (2) pritrdite na luknjo
valja, ki jo boste uporabili, vstavite testo v
valj in obrnite ro¢ico. Ce se testo drzi, ga
med vstavljanjem potresemo z moko.

Valj (4): testo stisne v ploCevine, da se
zvije in dobi Zeleno debelino. Nastavite
gumb (3), da izbirate med razpolozljivimi
debelinami. Ta valj vam omogoc¢a izdelavo
listov za lazanje ali polnjenih testenin.
Valj (5): gosto rezane testenine; idealen za
tagliatelle.

Valj (6): tanko rezane testenine; idealno za
Spagete

Ko koncate, aparat o€istite z vlazno krpo.
Sveze testenine za 4 osebe (v povprecju
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 mesamo, dokler
ne naredimo testo. Zmes odstranite iz
posode in z rokami gnetite testo, dokler ne
dobite homogenega in enakomernega
testa. Ce se posusi, dodajte nekaj vode. Ce
postane preve¢ mokra, dodajte moko.
Testo se ne sme drzati prstov. Za konec ga
polozite na desko, ki ste jo predhodno
posuli z moko. Preden ga vstavite skozi
valje, ga po potrebi razreZite na manjse
koscke. Testenine je priporocljivo susiti
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 ¢esen in 300 ml
oljénega olja. Trdne sestavine na drobno
nasekljamo, dodamo olje in ponovno
sesekljamo. Ce omaka ostane zelo gosta,
lahko dodate nekaj zlic vode. Dobro
premesaj. Tagliatelle kuhamo 2-3 minute z
veliko vode in soli. Odcedimo in zmeS$amo
z omako.

Spageti z morskimi sadezi

¢ Sestavine za 4 osebe: 500 g Spagetov, voda,
400 g skoljk, 300 g svezega lososa,
narezanega na majhne kocke, 1 sesekljana
¢ebula, 300 g paradiznikove paste, oljéno
olje, sol in poper. V skoljki kuhamo $koljke
3 minute in pustimo na eni strani. V ve¢ji
ponvi dusite ¢ebulo, dodajte losos in
paradiznik. Kuhamo 3 minute. Spagete
kuhamo 2-3 minute v veliko vode in soli.
Odcedimo in dusimo v ponvi z ostalimi
sestavinami.

Lazanje bolognese

¢ Sestavine za 4 osebe: 500 g listov za
lazanje, narezanih na pravokotnike, voda,
500 g bolonjske omake, 11 beSamel omake,
200 g naribanega sira mocarela, sol in
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maslo. Posodo, primerno velikosti za liste
za lazanje, namazite z maslom. Dodajte
plast listov lazanje, namazite z beSamel
omako in dodajte plast bolonjske omake.
Postopek ponavljajte, dokler ne dosezete
Zelene visine in zakljucite s plastjo listov
lazanje. Pokrijte z beSamelom in na vrh
dodajte mocarelo. Kuhajte v pecici 30
minut pri 200 ° C.

Ravioli iz sira in Spinace

Sestavine za 4 osebe: 500 g listov lazanje,
razrezanih na 2, voda, sol, 600 g Spinace,
sesekljana ¢ebula, olj¢no olje, 500 g
kremnega kozjega sira in stepeno jajce. Na
ponvi dusite ¢ebulo in $pinaco. Pustite, da
se ohladi in zmesajte s sirom, da nastane
nadev. Na delovno plos$co poloZite list za
lazanje, nadev polozite na vzporedne
kupcke in vmes razmazite z razbitim
jajcem. Pokrijemo z drugo polovico lista
lazanje in z rezalnikom za testenine
narezZemo 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 ¢iScenje. Da bi se izognili
nabiranju ostankov, ki so tezavni za
odstranjevanje, napravo po vsaki uporabi
ocistite. 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 otrosko uporabo ali
uporabo oseb z omejenimi fizi¢nimi ali
psihi¢nimi sposobnostmi, razen ¢e so pod
varnostnim nadzorom odrasle osebe. Ta
izdelek ni gospodinjski odpadek, sledite
okoljskim normam, ki so veljavne za njegovo
reciklazo.

EAAHNIKA

INEPIEXOMENA
¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
* 1 aMOOTWNEVO GTPOPAAO
* 1 OQLYKTNPAG GUYKPATNONG
OAHTI'IEZ

e [Ipwv ano TNV npWTn Xprion, Kadapiote
ovokevn Fresh Pasta Maker

InnovaGoods® pe £€va vypé navi. Mnopeite
Va XPNOLHOTOWOETE [ia VN yid va
KaBapioeTe E0WTEPIKA TOUG KUAIVEpOLG
Z0PWongG Kat KOmmng, apyotepa Netagte m
paza.

STepewWOTe TN ouokevun Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® otnv enupavela
XPNOLIOMOWWVTAG TO OPYKTHpa (1).
TomoBETNOTE TO APALPOVHEVO OTPOPAAO
(2) 0NV TPUMA TOU KUAIVEpOU Ttov BENETE
Va XPNO1I0TOOETE, EI0AYETE TN {UUN
HE0W TOV KUAIVEpoU Kat yupiote to
oTpO@alo. Eav n QUpn KoAAroel,
nacnalidete pe aleVpt KaBWG TV Balete
néoa.

KUANwdpog (4): méate T 0N o€ UANA
yia ZOpWoN yld va arnoXTroTe T0
€mMBUINTO dxog. Pubniote T Aafn (3) yia
va emAEEeTe anod ta Srabgopa maxn.
AvTOg 0 KUMVOPOG 0ag EMITPENEL va

@TIaEeTe (UPAPIKA Aagavia 1) yepotd
qupapika.

KUAwdpog (5): papdid Komn Twv
JUPAPIKWY, 16aVIKOG yia TAALATEAEG.
KUAwdpog (6): 0TEVT KON TWV {UPAPIKWY,
18avikoG yla pakapovia.

Otav TeAewWoEeTE, OKOUMIOTE TO PNXAvnpa
He €va vypo navi.

dpéoka {upapikad yia 4 atopa (Katd péco
06po 125 yp. ava atopo): 500 yp. aAevpou Kat
4 avya oe Beppoxrpacia dSwpatiov (1
HUMOopEiTE Va AVTIKATACTHOETE KABE auyo
1e 80 ml vepov). Mnv npooBETeTe AAATL.
TomoBeTOTE TO ANEVPL OE £VA PTOA,
npocBeaTe Ta avyad (1} vepod) Kat
AVARATEWYTE e €va MPOUVL HEXPL VA
€MTeVXOel 1) UHN. BydAte to peiypa ano
TO MMoA Kat TEAELWOTE UPWVOVTAG TO
HElypa pe Ta XEPLa 0ag HEXPL VA METVUXETE
H1a opoloyevT Kat ouvenn ¢oun. Eav to
uetypa eivat oteyvo, npooBEote Aiyo vepo.
EQv 1o peiypa givat moAv vypo, TpocBeate
aAeVpt. H q0un dev npénel va KoANdel ota
5axtula. I'a va TEAEWWOETE, TOMOBETNOTE
TO peiypa o ja ocavida mov gixe
TPONYOUNEVWG acTalioel pe akevpt. Eav
elval anapaitnto, KOWYTE To neiypa oe
MKPOTEPA KOPHPATLA TIPLV TO KUAT|OETE
HEOW TWV KUAIVEpWY. ZuvicTdatal va
OTEYVWVETE TA {UHAPIKA peTa&y 30-60
AEMTWYV TPV TO paysipepa.

TayAhapiveg pe ITéoto

® TUOTATIKA yia 4 dtopa: 500 yp. QUHAPIKWY,
vepd, ahdTy, 100 yp. @UAAa BactAikov, 100
Yp. Koukouvapy, 200 yp. tupl mappeldva, 1
oKOp6o Kat 300 ml eAatdAado.

KOwTte KAAA Ta 0TEPEA CUOTATIKA,
NPocBeaTe TO A4S Kal WINOKOWTE Eava.
Eav n odAtoa eivat moAv naxid, prnopeite
Va POCOETETE PEPLIKEG KOUTANLEG TNG
oounag vepo. AVaRATEWTE KAAd.
MayelpéPte Ta XUAOTITEG [iE APBovo VEPO
Kat aAatt ya 2-3 Aenta. Stpayyi€te ta
UPAPIKA KAl AVAKATEWTE [IE T OAATOa.

Inayyén pe Oalacowa (Frutti di Mare)

® JUOTATIKA Yia 4 atopa: 500 yp. omayyet,
vepd, 400 yp. pvdia, 300 yp. ppECKOL
0000V 0€ HIKPOUG KUBOVG, 1
WYIAOKONEVO Kpeppvdy, 300 yp. TRyavntnig
vtopatag, ehatohado, aAdTt Kat muept.
Mayelp€yte Ta pOdla o€ Pia Katoapoia
yia 3 AemTd Kal a@roTe T 6TV axpn. €
Ha peydin KkatoapoAa, podiote o
KPERPVSL, TPOOBECTE TO GOAOHO KAl TNV
vropata. Mayetpéyte 3 Aentd.
Mayelpéyte Td paxapovia pe apovo vepod
Kat aAaTt yia 2-3 Aentd. ETpayyiote ta Kat
OOTAPETE TA OTO TNYAVL € TA LUNOAoua
VAKA.

AaZavia MnoAoveT

® JUOTATIKA Yia 4 atopa: 500 yp. NG yua
Aagavia og opBoywvia, vepo, 500 yp.
odAtoag MnohoveZag, 1 Aitpo cdAtoag
ureocapg, 200 yp. Tpippévo tupl
potoapela, ahatt Kat BovTtupo.
Boutupoupe éva opBoywvio Tawi
KAtaAAnAo yia to péyebog g JUPNG.
TIpooBéote €va oTpwpa JUPNG, AMAWOTE
HEe 0AATOoa pnecapEN Kal npocBETTE Eva
oTpwpa caAtoag Mnoloved. EnavahaBete
™ Sradikaocia péxpt To emMBLPNTO VYOG,
TEAELWVOVTAG 1€ €Va OTPWHA JUUNG.
KalVyte 1€ odAtoa precapél kat
TMPOCBECTE TN POTOAPEAA Ao MAVW.
Mayelpéyte 010 Poupvo yia 30 Aentd
otoug 200°C.

PapioAa 1€ onavaxt kat tupi

® TUOTATIKA y1a 4 dtopa: 500 yp. NG
AaZavia o€ 2 pépn, vepo, alartt, 600 yp.
OTLAVAKL, YINOKONHEVO KPEPNVSY,
e\atohado, 500 yp. Kpepwdeg Tupt
KATOLKIO10 KA1 XTUTNIEVO AUYO.
TOTAPETE TO KPEPPVSL KAl TO ONAVAKL 08
€va TNyavi. AQrioTe vd KpUWOoOUV Kat
AvVaKaTEWTE Ta PE To Tupl yia va
oxnuatioete 1o yépiopa. TonoBeToTe £va
@UANO QUG OTOV MAYKO, TOMOBETNOTE
owPOoUG MANPWONG tapdAAnia Kat
AMAWOTE TI§ TPUMEG PE XTUMNHEVO AUYO.
KahOyte pe 1o dhAo piod g Zuung Kat
KOWTE TaA TETPAYWVA IE VAV KON
{upapikwv. Mayelpeyte e dpbovo vepo
KAl aAdTt yia 3-4 Aentad.

TTPOEIAOITIOIHEEIZ

TTAOVETE OAQ TA PEPT TPV ATIO TNV MPWTN
xpnon. Mnv xpnotponoteite Aelavtikd
npoilévTa 1) VAIKA yia va v kadapioete. Na
va ano@evxOei n cucowpevon anod dSVoroAa
0TO VA ANOParpuvBouV urmoAeippata,
KaBapioTe TN CUOKEUT PETA and KABE xpron.
KatdAAnAo Hovo yla OlKIaKY| Xpron.
XpNOIOMOINOTE TNV CUGKEUT) [1OVO Y1d TO
OKOTIO TIOV TipoopileTal. AMoBnKeVOTE TO
poi6V oe ENPO NEPOG XWPIG OKOVT. Mnv
TPOTIOMOLEITE TNV GUOKEUT) 1) OTO08NOTE ATo
Ta e€apTARATA TNG. AUTH 1) CUOKEUT| SV £XEL
oxeblaotel yia xprion ano naidid r) dtopa pe
OWHATIKY KAl SlavonTikn avannpia, EKTog Kat
av Bpiokovtal TANpwGE und v eniBAeyn evog
evnAKa, Tov KaBiotatatl unevBUVOG yid TV
aoc@dleld toug. To Poiov auto dev
npoopiZetal yia oK1akd anoppippata xat 8a
TPETEL VA AKOAOUBNOETE Ta MEPIBAANOVTIKA
MPOTUMA AVARVKAWONG.

CESTINA
OBSAH

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1 odnimatelna klika
¢ 1 pfidrzna svorka

NAVOD

¢ Pied prvnim pouZzitim ocistéte pfidrznou
svorkou vlhkym hadiikem. Muzete pouZit
tésto k ¢isténi vnitiku valeckl a noz;
dejte do nich tésto vzdycky po pouziti.
Pfipevnéte Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® na povrch za pouziti
svorky (1).

Pfipevnéte odnimatelnou kliku (2) do
otvoru valec¢kuy, ktery budete pouzivat a
otocte klikou. Pokud se tésto lepi,
posypejte je moukouy, jak je vlozite.
Valecek (4): tlaci tésto do listli k valeni a
ziskani pozadované tloustky. Nastavte
oto¢ny knoflik (3) k vybéru dostupné
tloustky. Tento valecek vam umozni délat
lasagnové listy nebo plnéné téstoviny.
Valecek (5): silné krajené téstoviny;
idedlni na tagliatelle.

Valecek (6): tenké krajené téstoviny;
idedlni na Spagety.

Kdyz skoncite, oCistéte strojek vlhkym
hadiikem.

Cerstvé téstoviny pro 4 osoby (primérné
125 g na osobu): 500 g mouky a 4 vejce
pokojové teploty (nebo nahradte kazdé
vejce 80 ml vody). Nepiidavejte sil. Dejte
mouku do misy, pfidejte vejce (nebo vodu)

a smichejte dohromady vidli¢kou, az
vznikne tésto. Vyjméte smés z misy a
dokondcete hnéteni tésta rukama, az
ziskate homogenni pevné tésto. Zacne-li
byt suché, pfidejte trochu vody. Za¢ne-li
byt vlhké, pfidejte mouku. Tésto by se vam
nemeélo lepit na prsty. Nakonec je
umistéte na prkénko, které jste posypali
moukou. Je-li tteba, nakrajejte je na mensi
kousky, nez je vloZite do valecku.
Doporucuje se susit téstoviny 30 azZ 60
minut pfed vafenim.

Tagliatelle s pestem

¢ Ingredience pro 4 osoby: 500 g tagliatelle,
voda, sti], 100 g listi bazalky, 100 g
piniovych ofechq, 200 g parmezanuy, 1
¢esnek a 300 ml olivového oleje.
Nasekejte najemno pevné ingedience,
pridejte olej a nasekejte znovu. Pokud
omacka bude pfili$ hustd, miZete pfidat
par polévkovych lZic vody. Dobie
smichejte. Varte tagliatelle ve velkém
mnozstvi osolené vody 2-3 minuty. Zced'te
a smichejte s omackou.

Spagety s dary mofe

¢ Ingredience pro 4 osoby: 500 g Spaget,
voda, 400 g musli, 300 g ¢erstvého lososa
nakrajeného na malé kosti¢ky, 1 nasekana
cibule, 400 g rajéatové passaty, olivovy
olej, stil a pepf.

Varte musle v kastrolu 3 minuty a odlozte
je stranou ve velké panvi, orestujte cibuli,
pridejte lososa a rajce. Vafte 3 minuty.
Vaite Spagety ve velkém mnozstvi osolené
vody 2-3 minuty. Zcedte, orestujte na
panvi a smichejte se zbytkem
ingredienci.

Boloniska lasagne

¢ Ingredience pro 4 osoby: 500 g
lasagnovych listli rozkrajenych na
obdélniky, voda, 500 g boloriské omacky, 1
1 besamely, 200 g strouhané mozarelly, sil
amaslo.

Vymazte ohnivzdournou nadobu, ktera je
vhodna na velikost lasagni, maslem.
Pfidejte vrstvu lasagnovych listl. pfelijte
besamelem a pfidejte vrstvu boloriské
omacky. Postup opakujte, az dosahnete
pozadované vysky, zakoncete vrstvou
lasagni. Pfelijte beSamelem a posypejte
mozarellou. Pe¢te v troubé 30 minut na
200°C.

Ravioli se syrem a Spenatem

¢ Ingredience pro 4 osoby: 500 g
lasagnovych list rozkrojenych na 2, voda,
stl, 600 g Spenatu, nasekana cibule,
olivovy olej, 500 g krémového koziho syru
a naslehané vejce.

Orestujte cibuli a Spenat v panvi. Nechejte
zchladnout a smichejte se syrem k
vytvofeni naplné. Umistéte lasagnovy list
na pracovni desku, umistéte napln v
paralelnich hromadkach a potfete mezery
mezi nimi rozslehanym vejcem. Pfikryjte
druhou polovinou lasagnového listu a
rozkrajejte na ¢tverce krajecem na
téstoviny. Varite ve velkém mnozstvi vody
3-4 minuty.

UPOZORN?NI

Pfed prvnim pouzitim umyjte vSechny ¢asti.
K ¢isténi nepouzivejte abrazivni pfipravky

ani materialy. Aby se zabranilo hromadéni a
pfipékani zbytka, ¢istéte piistroj po kazdém
pouziti. Vhodné pouze pro domaci pouZiti.
Pfistroj pouzivejte pouze na ucely, k nimz je
urceny. UloZte pfistroj na suchém misté bez
prachu. Neupravujte zafizeni ani Zadnou z
jeho slozek. Déti a osoby se sniZenou
schopnosti pohybu a orientace by nemély
manipulovat s timto zafizenim bez dohledu

zodpovédné dospélé osoby, ktera zaruci jejich

bezpeci. Nevyhazujte tento pfistroj do
komunalniho odpadu. Pfi jeho recyklaci se
fidte platnymi normami pro ochranu
zivotniho prostfedi.

bbJITAPCKH

CBOBPXA

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1 moABMXXHA PbUYKa
¢ 1 kJIama 3a 3aKavyaHe

HWHCTPYKLIMH

e [Ipepy fa ce U3MOJI3Ba 32 ITbPBY II'BT,
nouucreTe Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® c BitaXkeH napijasn. Moxe

Aa U3II0JI3BaTe TeCTII 3a LIOYMCTBaHe Ha

pOJIepUTE ¥ HOXXOBETE; CJIef; TOBA
MU3XBBPIIETE TECTOTO.

duxcupante Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® Ha MOBBPXHOCTTA KaTO
M3IoN3BaTe Kianara (1).

3akpeleTe IOABMXHATA PbYKa (2) KBM
AyIIKaTa Ha poJiepa, KOMTO Lie
M3II0JI3BaTeE, IIOCTABETE TECTOTO B
poriepa ¥ 3aBBbpPTeTe PbYKaTa. AKO

TeCTOTO 3aJIeIIHe, [IOPBCeTero C 6pamHo

KaTo Io ITIOCTABATE.
Pomnep (4): Toy HaTMUCKa TECTOTO KbM

JINCTOBETE 3a BbPTEHE U II0JIy4YaBaHe Ha

)XeraHaTa fie6ennuHa. HacTpoiiTe
KomueTo (3) 3aa M360p MEXAY
HalMYHUTe febenuuu. To3u posep BU

II03BOJIfIBa [a [IPaBUTeE JIMCTH 3a JIa3aHsA

JIM 3a ITbJIHEHE Ha [1acTa.
Ponep (5): me6ena macTa; ugeanHa sa
TansaTesne.

Ponep (6): ThHKA I1aCTa; UAEAHA 3a
criaretu

KoraTo IpMKIIIOUNTE, IOUNUCTETE
MaLIYHATa C BJIaXXHa KBbpIIa.

[psicHa nacTa 3a 4 yoBeka (cpefiHo 125 g
Ha 4oBeK): 500 g 6panrHo u 4 saiija Ha
cTaifHa TeMIlepaTypa (MM 3aMecTeTe

BCsIKo syiie ¢ 80 ml Boza). He fo6aBsitTe

cor. [TocTaBeTe TeCTOTO B KyIia,

nobaBeTe sLiaTa (M1 BOZja) M CMECeTe C

BUIINIIA, JOKAaTO popMmpa TecTo.
V3BafieTe CMeCTTa OT KyIaTa u

3aBbpLIieTe MeCEHETO Ha TECTOTO C PbIIE,

[0KaTO IOJIyYNTe XOMOI'€HHO U
eHOPOZHO TeCTO. AKO CTaHe CyXo,

Ho6aBeTe Manko Bofa. AKO CTaHe TBBPJe

BOZHO, fo6aBeTe 6paurHo. TecToTo He
Tpsi6Ba ja 3aJIellBa 110 NIPbCTUTE BU. 3a
Jla 3aBbPLINTE, [IOCTABETE 10 HAa IbCKQ,
KOSITO IIPe/IBaPUTEIIHO e ITIOP'bCeHa C
6pantHo. AKO e He06X0AMMO, HapexeTe

Ha MaJIKM 4YaCTU IIpeay fja ro IIoCTaBUTe

B posiepuTe. [IpelopbUMTENIHO € fja
M3CyLIMTe ITacTaTa 3a 0koso 30-60
MUHYTHU IIPeay TOTBeHe.

ITecTo TansaTene

e CbcTaBKku 3a 4 yoBeka: 500 g TansATerne,
BOJIa, coJ1, 100 g nmucTa 6ocmtek, 100 g

KenpoBu 1Ky, 200 g mapMesaH, 1 4eCbH
¥ 300 ml 3exXTuH.

HapexeTe Ha CUTHO TBBbPAUTE CbCTaBKH,
no6aBeTe OJIMO ¥ OTHOBO HapexeTe. AKO
coca ocTaHe MHOTO I'bCT, MOXeTe fa
OII6aBUTE HIKOJIKO CYIIEHU JIBXUIIN
Bofia. CMeceTe fo6pe. 'oTBeTe
TaJISITEeJINTEe B MHOT'0 BOZa M COJI 3a 2-3
MUHYTH. U31lefieTe u cMeceTe coca.

CnareTy ¢ MOPCKM flapoBe

* CbcTaBKM 3a 4 yoBeka: 500 g criareTy,
BOZa, 400 g muau, 300 g cBeXa cboMra Ha
Manku Ky64eTa, 1 Hapsi3aH 1yk, 300 g
IOMAaTEeHO ITI0Pe, 3eXTUH, COJI U IIUIIEP.
CroTBeTe MUINTE B TUTAH 32 3 MUHYTH U
ocTaBeTe HacTpaHa. B ronam turan
COTMpAaMTe IyKa, fo6aBeTe CLjoMraTa u
poMmaTtute. [oTBeTe 3a 3 MUHYTH.
CroTBeTe cnlareTuTe B MHOT'O BOZia CbC
coJI 3a 2-3 MUHYTHU. U3llefieTe n
COTMpANTe B TUTaH C OCTAHAJINTE
CBCTaBKMU.

Jla3aHs BonoHese

e CbcTaBKM 3a 4 yoBeka: 500 g mucToBe
JIa3aHsi, Hapsi3aHM Ha IIPaBOBI'bJIIHUIIY,
B0z, 500 g coc BomoHese, 1L coc
6enramerr, 200 g HacTbpraHa Moljaperna,
COJI ¥ MacJIo.

HamaxxeTe ¢ Manko efjHa TaBa,
nopxopsuia 3a pypHa, KOsITO e ¢
TIOAXOZSII Pa3Mep 3a JIMCTOBETE JIa3aHsl.
CrioxeTe CJION JIUCTOBE 3a JIa3aHs,
HaMaXkeTe CbC COC 6elIaMell ¥ o6aBeTe
croi coc BonoHese. [ToBTOpeTe mporieca,
IOKAaTO IOCTUTHETE XXeJIaHTa BUCOUYMHA,
KaTo 3aBBPLINTE ChC CJION JIMCTOBE 3a
nasaHs. [TokpumTe c 6enramMen u
op’bCceTe OTTOpe ¢ Molaperna. [oTBeTe
BBB QypHaTa 3a 30 MuHyTHM Ha 200°C.

PaBuoNu CBC CHpPEHe U CITaHaK

¢ CbcTaBKM 3a 4 yoBeKa: 500 g nucToBe 3a
J1a3aHs, Hapsi3aHY Ha [iBe, Bofa, col, 600g
CIlaHaK, Haps3aH NykK, 3exTuH, 500 g
KpeMoo6pa3Ho Ko3e CUpeHe U pasbuTo
SNILE.

CoTupanTe JIyKa ¥ ClaHaKa B TUTaH.
OcTaBeTe fja ce OXJIafiY ¥ CMECETE CBbC
CHpeHeTO [0 IIoJTy4aBaHe Ha CMecC 3a
nbjIHeX. ITocTaBeTe IUCTOBETE JIa3aHs
Ha IIJIOT, IOCTaBeTe OT II'bJIHEXA OTrope
Y 3aII'bJIHETE IIPAa3HUHUTE C Pa36UTOTO
siniie. [IokpuiiTe ¢ fApyraTa I0JIOBMHA OT
JIMCTAa JIa3aHs U HapeXxeTe Ha KBafipaTy C
yper 3a psisaHe Ha nacta. [oTBeTe B
MHOTI'0 BOfia ¥ COJI 3a 3-4 MUHYTH.

MMPEOVIIPEXXOAEHUA

Vi3MuitTe BCUYKY YacTH IIPeU I'bPBOTO
usnosnsBaHe. He usnonsBaiTe abpasuBHA
MIPOAYKTM M MaTepuainy 3a IOYMCTBaHe Ha
YCTPOMCTBOTO. 3a fla u3berHeTe
HaTPyIIBaHETO Ha TPYAHM 3a IOYMUCTBAHE
oCTaTbLY, IOYUCTBANTE ypeza cief; BCSIKO
u3rnosn3BaHe. [IoAXoAsL] caMo 3a
M3II0JI3BaHe yAoMa. M3mornsBaiTe ypea
caMo IIo IpefHasHavYeHNne. CbxpaHsaBalTe
YCTPOMCTBOTO Ha CyX0 MSICTO U 6e3 mpax. He
TIPOMEHSINTe ypefa UM HIKOSI OT YaCTUTe
My. ToBa YCTPOMCTBO HE € IIPefJHa3HaYeHO
3a [103JIBaHe OT Jielja MIIM JINIa C
orpaHMYeHy GU3UYECKH U IICUXUIECKHU
CIIOCO6HOCTHM, OCBEH aKo He ca I1of] Haf3opa
Ha Bb3pacTeH, OTroBapsL] 3a TAXHATa
6e3omacHOCT. To3M IPOAYKT He e 6UTOB
OTIaABK, 3aTOBA CJIe/IBalTe [AeICTBALIUTE

€KOJIOTUMYHM CTaHAAPTH 3a PeIUKIIMPaHe.

HRVATSKI

SADRZAJ

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1 odvojiva ru¢ica
¢ 1stezaljka

UPUTE

¢ Prije prve uporabe ocistite Fresh Pasta
Maker InnovaGoods® vlaznom krpom.
Mozete koristiti tijesto za ¢iS¢enje unutar
valjaka za gnjecenje i rezanje; kasnije
bacite tijesto.

Pri¢vrstite Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® na povr$inu pomocéu
stezaljke (1).

Stavite odvojivu rucicu (2) u udubljenje
valjka koji Zelite koristiti, ubacite tijesto
kroz valjak i okrenite ru¢icu. Ako se tijesto
lijepi, posipajte ga brasnom dok ga
stavljate.

Valjak (4): tijesto utisnite u listove da se
umijesi i dobije Zeljenu debljinu. Podesite
gumb (3) za odabir jedne od dostupnih
debljina. Ovaj valjak omogucuje vam
izradu tjestenine za lazanje ili punjene
tjestenine.

Valjak (5): iroki rez tjestenine; idealan za
tagliatelle.

Valjak (6): uski rez tjestenine; idealan za
Spagete.

Po zavrSetku obriSite uredaj vlaznom
krpom.

Svjeza tjestenina za 4 osobe (prosjecno 125
g po osobi): 500 g brasna i 4 jajeta na
sobnoj temperaturi (ili moZete zamijeniti
svako jaje za 80 ml vode). Ne dodavati sol.
Stavite brasno u posudu, dodajte jaja (ili
vodu) i mije$ajte vilicom dok se ne stvori
tijesto. Izvadite smjesu iz posude i
zavrSite mijesec¢i smjesu rukama dok ne
dobijete homogeno i postojano tijesto. Ako
je suho, dodajte malo vode. Ako je previse
tekuce, dodajte brasna. Tijesto se ne smije
lijepiti za prste. Za kraj ga stavite na dasku
prethodno posutu brasnom. Ako je
potrebno, izreZite ga na manje komade
prije nego $to ga provucete kroz valjke.
Pozeljno je tjesteninu susiti 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 ¢eSnjak i 300 ml
maslinovog ulja.

Cvrste sastojke dobro nasjeckajte, dodajte
ulje i ponovno nasjeckajte. Ako je umak
pregust, mozZete dodati nekoliko Zlica
vode. Dobro izmijeSajte. Kuhajte rezance s
puno vode i soli 2-3 min. Ocijedite rezance
i pomijesajte s umakom.

Spageti s plodovima mora

* Sastojci za 4 osobe: 500 g Spageta, voda,
400 g $koljki, 300 g svjezeg lososa u
kockicama, 1 nasjeckani luk, 300 g prZzene
rajéice, maslinovo ulje, sol i papar.

¢ Kuhajte skoljke u loncu 3 minute i ostavite
sa strane. U velikoj tavi zaprzite luk,
dodajte losos i raj¢icu. Kuhajte 3 min.
Spagete kuhajte s puno vode i soli 2-3 min.



Fresh Pasta Maker InnovaGoods® - Kitchen Cook

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, 11 umaka besamel, 200 g ribanog
mozzarella sira, sol i maslac.

Premazite maslacem pravokutnu posudu
za pecenje prikladnu za veli¢inu tijesta.
Dodajte sloj tijesta, premazite umakom
besamel i dodajte sloj umaka bolonjez.
Ponavljajte postupak do Zeljene visine,
zavr$avajuéi slojem tijesta. Prekrijte
umakom besamel i na vrh dodajte
mozzarellu. Kuhajte u peénici 30 min na
200 °C.

Ravioli od sira i Spinata

* Sastojci za 4 osobe: 500 g tijesta za lazanje
u 2 dijela, voda, sol, 600 g Spinata,
nasjeckani luk, maslinovo ulje, 500 g
kremastog kozjeg sira i tuceno jaje.

¢ Na tavi pirjajte luk i poprzite Spinat.
Pustite da se ohladi i pomijeSajte sa sirom
kako biste stvorili nadjev. Na klupu stavite
list tijesta, paralelno postavite hrpe
nadjeva i rupe premazite razmucéenim
jajetom. Pokrijte drugom polovicom tijesta
iizrezite kvadrate rezacem tjestenine.
Kuhajte s puno vode i soli 3-4 min.

UPOZORENJA

Operite sve dijelove prije prvog koristenja. Ne
koristite abrazivne proizvode niti materijale
za CiS¢enje. Kako biste sprijecili nakupljanje
ostataka koje je tesko ukloniti, o¢istite uredaj
nakon svakog koristenja. Prikladan je samo
za kuénu uporabu. Koristite ovaj uredaj samo
u svrhe u koje je namijenjen. Cuvajte spravu
na suhom mjestu gdje nema prasine. Ne
modificirajte uredaj niti ijedan njegov dio.
Ova sprava hije namijenjena djeci ili osobama
s ograni¢enim fizi¢kim ili psihi¢kim
sposobnostima, sve dok nisu pod nadzorom
odrasle osobe koja je odgovorna za njihovu
sigurnost. Ovaj proizvod nije kuc¢anski otpad,
u skladu je s ekoloskim propisima koji se ti¢u
njegove reciklaze.

SLOVENCINA

OBSAH

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1 odnimatelna kl'uka
¢ 1 upeviiovacie uchytky

NAVOD NA POUZITIE

¢ Pred prvym pouZzitim o€istite Fresh Pasta
Maker InnovaGoods® s vlhkou
handri¢kou. Cesto mozete pouzit na
vnutorné ¢istenie valcov na miesanie a
krajanie; neskor cesto vyhodte.

¢ Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
pripevnite na povrch pomocou svorky (1).

* Vlozte odnimatelnu kl'uku (2) do otvoru
valceka, ktory chcete pouzit, prejdite cesto
cez valcek a otocte klukou. Ak sa cesto
lepi, posypte ho po vloZeni mukou.

* Valcek (4): cesto stlacte na platy, az kym
dosiahnete pozadovanu hrubku.
Nastavenim gombika (3) si vyberiete

dostupnu hrubku. Tento valé¢ek vam
umozni pripravit lazane alebo plnené
cestoviny.

Valcek (5): Siroky rez cestovin; skvely na
tagliatelle.

Valcek (6): uzky rez cestovin; skvely na
Spagety.

Po dokonéeni umyte stroj vlhkou
handrickou.

Cerstvé cestoviny pre 4 osoby (priemer 125
g na osobu): 500 g muky a 4 vajcia izbovej
teploty (alebo mozete kazdé vajce
nahradit 80 ml vody). Nepridavajte sol.
Muku dame do misy, pridame vajce (alebo
vodu) a vidlickou miesame, kym
vymieSame cesto. Vyberte zmes z misy a
dokoncite ju tak, Ze ju budete miesit
rukami, kym vam nevznikne homogénne
a konzistentné cesto. Ak je cesto suché,
dolejeme trochu vody. Ak je cesto prilis
tekuté, priddme muku. Cesto by sa nemalo
lepit na prsty. Na zaver ho poloZte na
dosku, ktoru ste posypali mukou. Ak je to
potrebné, pred rolovanim cez valéeky ho
nakrajajte na mensie kusky. Pred varenim
je vhodné cestoviny vysusit medzi 30-60
min.

Tagliatelle s pestom

¢ Prisady pre 4 osoby: 500 g tagliatelle, voda,
sol, 100 g listov bazalky 100 g piniovych
orieskov, 200 g parmezanu, 1 cesnak a 300
ml olivového oleja.

Pevné suroviny dobre nasekajte, pridajte
olej a znovu nasekajte. Ak je omacka prili§
hustd, mozete pridat niekolko lyZic vody.
Dobre ich premiesajte. Rezance povarime
s velkym mnoZstvom vody a solou 2 - 3
min. Rezance scedime a zmieSame s
omackou.

Spagety s morskymi plodmi

¢ Prisady pre 4 osoby: 500 g Spagiet, 1 liter
vody, 400 g musli, 150 g ¢erstvého lososa
nakrajaného na malé kocky, 1 nakrajana
cibula, 300 g paradajkové pyré, olivovy
olej, sol a korenie.

Musle povarime v hrnci 3 minuty a
odstavime. Na velkej panvici oprazime
cibul'y, pridame lososa a paradajku.
Varime 3 min. Spagety povarime 2-3
minuty s velkym mnozstvom vody a
solou. Scedime a na panvici ich
orestujeme so zvySkom surovin.

Bolonské lazane

¢ Prisady pre 4 osoby: 500 g cesta na lazane
v obdlznikoch, voda, 500 g bolonskej
omacky, 11besamelovej omacky, 200 g
strdhaného syra mozzarella, sol a maslo.
ObdiZznikovy pekaé v tvare cesta potrieme
maslom. Pridame vrstvu cesta, potrite
besamelovou omackou a pridame vrstvu
bolonskej omacky. Opakujte postup az do
pozadovanej vysky a ukon¢ite ho vrstvou
cesta. Zalejeme beSamelovou omackou a
na vrch priddme mozzarellu. Pe¢ieme v
rdre 30 minut pri 200 ° C.

Syrovo-Spenatové ravioli

¢ Prisady pre 4 osoby: 500 g cesta na lazane
v 2 ¢astiach, voda, sol, 600 g Spenatu,
nakrajana cibula, olivovy olej, 500 g
krémového kozieho syra a rozslahané
vajce.

¢ Cibulu podusime a na panvici spenime
$penat. Nechame vychladnut a zmieSame
so syrom, aby sa vytvorila plnka. Na plat

cesta paralelne poukladame képky plnky
a otvor potrieme rozslahanym vajickom.
Prikryjeme druhou polovicou cesta a
krajacom na cestoviny nakrajame Stvorce.
Varime s velkym mnoZstvom vody a solou
3-4 minuty.

UPOZORNENIE

Pred prvym pouzitim umyte vSetky casti. Na
Cistenie nepouzivajte abrazivne pripravky ani
materidly. Aby sa zabranilo hromadeniu a
pripekaniu zvyskov, Cistite pristroj po
kazdom pouziti. Vhodné len pre domace
pouzitie. Pristroj pouZivajte len na ucely, na
ktoré je ur¢eny. UloZte pristroj na suchom
mieste bez prachu. Neupravujte zariadenie
ani ziadnu z jeho zloZiek. Deti a osoby so
zniZzenou schopnostou pohybu a orientacie by
nemali manipulovat s tymto zariadenim bez
dohladu zodpovednej osoby, ktora zaruc¢i ich
bezpecie. Nevyhadzujte tento pristroj do
komunalneho odpadu. Pri jeho recyklacii sa
riad'te platnymi normami pre ochranu
zivotného prostredia.

EESTI

SISU

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1 eemaldatav vant
¢ 1 kinnitusklamber

JUHISED

¢ Enne esimest kasutamise korda puhasta
Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
kasutades marga riiet. Taigna abil saad
puhastada rullide ja 16ikurite sisemust;
viska see tainas parast ara.

Kinnita Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
kambriga (1) aluspinnale.

Kinnita eemaldatav vant (2) kasutatava
rulli auku, sisestage taigen rulli ja keera
vanta. 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 voi taidetud
pastat.

Rull (5): paks taigen 16ikamiseks; ideaalne
tagliatelle valmistamiseks.

Rull (6): 6huke taigen 16ikamiseks;
ideaalne spageti valmistamiseks.

Kui oled lopetanud, puhasta masin marja
riidega.

Virske pasta 4 inimesele (keskmiselt 125
g inimese kohta): 500 g jahu ja 4 muna
toatemperatuuril (voi asendage iga muna
80 ml veega). Ara lisa soola. Pane jahu
kaussi, lisa munad (voi vesi) ja sega
kahvliga, kuni see moodustab taigna.
Eemalda segu kausist ja 10peta taigen
katega sotkudes, kuni saad homogeense ja
ihtlase taigna. Kui see muutub kuivaks,
lisa veidi vett. Kui see jaab liiga vedelaks,
lisa jahu. Taigen ei tohiks sormede kiilge
jaada. Lopuks aseta see eelnevalt jahuga
kaetud lauale. Vajadusel 16ika taigen enne
rullikutesse sisestamist vaiksemateks
tiikkideks. Enne kiipsetamist on
soovitatav pastat kuivatada 30-60
minutit.

Pesto Tagliatelle

¢ Koostisained 4 inimesele: 500 g tagliatelle,
vesi, soo], 100 g basiilikulehti, 100 g
manniseemneid, 200 g parmesani juustu, 1
kiiiislauk ja 300 ml oliivioli.

¢ Haki tahked ained peeneks, lisa 6li ja haki
uuesti. Kui kaste jaab viga paks, void
lisada paar supilusikatait vett. Sega hasti.
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 vaikesteks
kuubikuteks 16igatud varsket 1ohet, 1
hakitud sibul, 300 g tomatipastat, oliividli,
sool ja pipar.

Keeda karbisid potis 3 minutit ja pane
ootele. Pruunista suurel pannil sibul, lisa
16he ja tomat. Keeda 3 minutit. Keeda
spagette 2-3 minutit rohkes vees ja
soolaga maisestamisega. Noruta ja
pruunista koos teiste koostisosadega
praepannil.

Lasagne Bolognese

¢ Koostisosad 4 inimesele: 500 g
ristkiilikuteks 16igatud lasanje lehed, vesi,
500 g Bolognese kastet, 1L
besamellikastet, 200 g riivitud mozzarella
juustu, soola ja void.

Maaéri lasagne lehtedele sobiva suurusega
ahjuvorm vdiga. Lisa kiht lasanje lehte,
kata besameli kastmega ja lisa kiht
Bolognese kastet. Korda protsessi, kuni
jouad soovitud kdrguseni, lopetades
lasanje lehtede kihiga. Kata beSamelliga ja
lisa peale mozzarella. Kiipseta ahjus 30
minutit temperatuuril 200 °C.

Juustu ja spinati ravioli

¢ Koostisosad 4 inimesele: 500 g kaheks
16igatud lasanje lehte, vesi, sool, 600 g
spinatit, hakitud sibul, oliividli, 500 g
kreemjat kitsejuustu ja klopitud muna.

¢ Pruunista sibul ja spinat praepannil. Lase
jahtuda ja sega taidise moodustamiseks
juustuga. Pane lasangeleht t6opinnale,
lisa taidis kuhjakestena ja pintselda
vahed vahustatud munaga. Kata teise
lasangelehega ja 16ika pastaldikuriga
ruutudeks. Keeda 3-4 minutit rohkes vees
soolaga maitsestades.

HOIATUSED

Peske koik osad enne esmakordset
kasutamist. Arge kasutage seadme
puhastamiseks abrassiivseid
puhastusvahendeid voi materjale. Valtimaks
raskestieemaldatavate jadkide ladestumist,
puhastage toodet parast iga kasutuskorda.
Sobib vaid kodukasutuseks. Kasutage toodet
vaid tema ettendhtud eesmargil. Ladustage
seadet kuivas, tolmuvabas kohas. Arge
muutke toodet vai selle komponente. See
seade ei ole mdeldud laste vai flilisilise voi
vaimse puudega isiku poolt kasutamiseks,
valja arvatud juhul, kui neid juhendab
taiskasvanu, kes vastutab nende turvalisuse
eest. See seade ei ole majapidamispriigi,
seega jargige taaskasutuse ja
imbertdotlemise keskkonnastandardeid.

PYCCKMIA

COCTAB

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1 cbeMHasi pyKosITKa
¢ 1 yiepXXMUBaOLIUI 32XXKUM

HWHCTPYKLIMH

e [epep epBBIM UCIIONIb30BAHNEM
oumcTuTe Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® BaXXHOM TKaHbO. Bbl
MOXETE UCIIONIb30BaTh TECTO IJIs
BHYTPEHHEJ OYMCTKY MECUIIbHBIX U
OTPE3HBIX POJINKOB; II03)X€e BEIGPOCHTE
Maccy.

3aduxcupyire Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® Ha ITOBEPXHOCTH C
nomouibio 3axumMa (1).

[ToMecTHUTe CBEMHYIO PYKOSTKY (2) B
BBIEMKY CKaJIK}, KOTOPYIO BBl XOTUTE
JCIIOJIb30BaTh, BCTABbTE TECTO Yepe3
CKaJKy ¥ IIOBEPHUTE PYKOSITKY. Ecniu
TEeCTO IPUIIUIIAET, IOCHIIBTE er0 MYKOM.
Banuk (4): IpMXXMUTE TECTO K JINCTAM,
YTO6BL 3aMECUTD U IIONIYUUTD XKeJIaeMyo
TONWMHY. OTPeryIupynTe pyuKy (3),
YTOG6B1 BbI6PATh U3 IOCTYIIHBIX TONILINH.
3TOT BaJIMK II03BOJISIET IIPUTOTOBUTD
TacTy [JIsI JIa3aHbY WIIN ITacThl C
Ha4YMHKOM.

Banux (5): LIMPOKMI pe3 MaKapOHHbBIX
WM3TEeNUIL; OTIIMYHO IOAXOAUT AJIS
TaJIbSTEIIIE.

Banuk (6): y3kuit pe3 MaKapOHHBIX
WU3LENNA; OTIIMYHO TOAXONUT AJIST
CIIareTTH.

¢ [To OKOHYaHUM IIPOTPUTE MALINHY
BJIQXXHOM TKaHbIO..

CBexas IacTa Ha 4 yeJioBeKa (B cpefHEM
nopuus 125 r): 500 r Myku u 4 aiia
KOMHATHOM TeMIIepaTyphl (U1K Bbl
MOXETe 3aMeHUTD KaXkzioe s1i1o Ha 80
MI1 Boghbl). He fo6aBnsiiTe COMb.
HacplnbTe MyKy B MUCKY, fO6aBbTe sIiLIa
(v Bopy) M TIepeMelIaiTe BUIIKOM JO
06pasoBaHMs TECTa. BLIHbTE CMech U3
MMCKY ¥ 3aMeCUTEe CMeChb PyKaMy, II0Ka
He IIOJIy4YMTe OJHOPOJIHOe TecTo. Ecnu
OHO BBICBIXA€ET, J06aBbTE HEMHOT'O BOZbL.
ECIy OHO CITMIIKOM XMJIKOE, BChIIIbTe
MyYKYy. TeCTO He JOIXHO IIPUIIUIIATDh K
naneiaM. [ToJI0XUTe TeCTO Ha JOCKY,
NIpefBapUTEIILHO ITOCHIITAaHHY0 MYKOIA.
I1pu HeOGXOAMMOCTH PaspeXxbTe ero Ha
60JIee MeJIKME KYCOUKY, IIPeXIie YeM
KaTaTh uepes Banuku. [lepeq
NIPUTOTOBJIEHMEM MaKapOHBL
XKeJjlaTeJIbHO MPocynThb 30-60 MMUHYT.

Jlanmura Ans ITecto

¢ HrpepueHTHl Ha 4 yesioBeka: 500 r
JIaIllIY, BOAQ, coib, 100 I muCThEB
6a3unuka, 100 r KeZIpOBBIX OpexoB, 200 T
chlpa napMesaH, 1 yecHok 1 300 M1t
OJIMBKOBOTO MacJia.

TBepAble MHTPEAMEHTEl XOPOLIO
IOPy6UTH, 06aBUTh MAcCJIO ¥ CHOBA
n3MenbuuTh. Eciiu coyc nonyumnsncs
CIIMIIKOM I'yCTBIM, MOXXHO J06aBUTh
HEeCKOJIbKO CTOJIOBBIX JIOXKEK

BOZbL. XOPOLIO CMeLIaTh. JIanuly BapuThb
B 60JIBIIOM KOJIMYECTBE BOAbL ¥ CONM B
TeueHue 2-3 MUHYT. ClieiiTe BOAY C
JIAMILIY ¥ CMELIaJiTe C COYCOM.

Cnarerty ®pyrTi i Mape

e VHrpepueHTHl Ha 4 yesoBeka: 500 r
criareTTy, Boza, 400 r MosmIockoB, 300 T

CBeXero JI0CoCs, MeJIKO Hape3aHHOI 0
Ky6uKaMmy, 1 HapesaHHas TyKoBuIia, 300
T XXapeHblX IOMUIOPOB, OJIMBKOBOE
MacJIo, COMb U Iepel.

OTBapuUTh MOJIJIIOCKM B KacTploJie 3 MUH
Y OTJIOXUTD. B 6051b1ION CKOBOpOZE
o06XapbTe JIyK, [o6aBbTE JIOCOCh U
noMuzopbl. [oToBbTe 3 MUH. [0OTOBbTE
CHareTTH C 60JIbIINM KOJIMYECTBOM
BOJIbl ¥ COJIU B TeUeHue 2-3

MUHYT. CJleliTe BOAY ¥ 06)XXapbTe Ha
CKOBOPOZiE C OCTaJIbHbBIMMU
VHIpefVieHTaMMU.

JlasaHbst BonoHbese

* VHrpeaueHTHl Ha 4 yesoBeka: 500 r
TecTa [JIsl Ia3aHbM B IPSIMOYTOJIbBHUKAX,
BoAa, 500 r coyca Bonmoubese, 1 11 coyca
6enramMens, 200 T TepTOro chlpa
MoIjapessa, COJIb ¥ MacJIo.

CMaXXbTe MacJIOM IIPSIMOYTOJIbHYO
dbopMy A1 3aneKaHus, IIOAXOASIIYIO 110
pa3mepy TecTa. [lo6aBbTe CJION TECTa,
TIOJIeNITE COyCOM 6elIaMellb ¥ J06aBbTe
cioi coyca BonoHbese. IToBTOpPUTE
oIlepaIuio [0 XeJIaeMOM BBICOTHL,
3aBepLIMB CJI0EM TecTa. 3aJIUTh COYCOM
6en1aMesb U J06aBUTb CBEPXY
MoIjapeniny. [oToBUTh B fyxXoBKe 30 MUH
npu 200 °C.

PaBuonu co IINMMHATOM U ChblpoM

e VHrpefineHTH] Ha 4 yesioBeKa: 500 T
TecTa AJIs JIa3aHbM B 2 YacTAX, BOAa,
cosib, 600 I WITMHATa, Hape3aHHBIM JIYK,
OJIMBKOBOe Maciio, 500 r CIMBOYHOT O
KO3Bbero Chlpa ¥ B36UTOE SIMII0.
O6>apbTe JIYK ¥ LINTMHAT Ha
ckoBopoge. [laiiTe OCTBITh ¥ CMELIalTe C
CBIPOM /10 06pa30BaHMs

HauMHKU. [ToJI0XUTe Ha JOCKY AT
TeJIbMeHEeM JIUCT TeCTAa, ITOJIOXKUTE
CBepXy HaUMHKY U 3aJieliTe B JIyHKA
B36MTHIM sMI[oM. HakpoiiTe gpyroin
TI0JIOBMHOM TeCTa M HapeXbTe
KBaZIpaTUKM HOXOM JJIsI

MakapoH. BapuTh ¢ 601bLINM
KOJIM4YEeCTBOM BOZBl ¥ CONnu 3-4 MUH.

MPEOYIIPEXOEHUSA

TNepen ucnonb3oBaHMeM BEIMOJTe BCe
meTany. [71s1 YUCTKY He UCIIONIb3YITe
abpa3uBHble IPOAYKTHL MJIM MaTepuabl.
UTo6b1 TPEeOTBPAaTUTD CKOIIJIEHNE
TPYLHOYZAIsIeMblX OTXOLOB, UMCTUTE
YCTPOMCTBO IIOCIIe KaXA0To
MUCIIONIb30BaHMS. UCKITIOUNTENIBHO AT
JIOMaLTHEero UCIOJIb30BaHMs. FICIIONb3yiTe
YCTPOMCTBO UCKITIOUUTEIIBLHO AJIS TEX

11eJIe, 4711 KOTOPBIX OHO 6BLI0 pa3paboTaHo.

CoxpaHsITe YCTPOMCTBO B CYXMX MECTAX,
CBOGOIHBIX OT IIbLIN. He Moguduupynte
YCTPOMCTBO MIIYM €ro KOMIIOHEHTEL JJaHHOe
YCTPOMCTBO He pa3paboTaHO AJist
YIIPaBJIEHUS AeTbMY VIIX JIIOObMY C
OrpaHMUYEeHHBIMY GU3NIECKUMY UITU
TICUXUYECKMMU CIIOCOGHOCTSIMY, 3a
MCKIIIOYEHMEM CIIy4aeB YIIPaBJIeHUsI II0f
HabJojeHyeM B3POCIIbIX MM OTIeKYHOB,
OTBETCTBEHHBIX 32 6€30I1aCHOCTD. [laHHOE
YCTPOMCTBO He SBJISIETCSA 6bITOBBIM
MYCOpPOM, CO6JII0ZIaiiTe AeUCTBYOLIME
HOPMAaTMBBEI I10 €r0 YTUIIU3ALUA.

LATVIESU

KOMPLEKTA

¢ 1 Fresh Pasta Maker InnovaGoods®
¢ 1 nonemams rokturis
¢ 1satveres skava

INSTRUKCIJA

¢ Pirms pirmas lieto$anas reizes, notiriet
Fresh Pasta Maker InnovaGoods® ar mitru
dranu. Jis varat izmantot miklu, lai
notiritu veltnu un griezéju iekSpusi; péc
tam So miklu izmetiet.

Piestipriniet Fresh Pasta Maker
InnovaGoods® virsmai, izmantojot
satveres skavu (1).

Piestipriniet nonemamo kloki (2) pie
veltniSa cauruma, kuru gatavojaties
izmantot, ievietojiet miklu veltni un
pagrieziet kloki. Ja mikla pielip,
parkaisiet to ar miltiem.

Rullitis (4): tas veido miklu loksneés, lai to
varétu sarullét un iegiitu vajadzigo
biezumu. Noregulégjiet pogu (3), lai
izvélétos starp pieejamajiem biezumiem.
Sis rullitis lauj pagatavot lazanjas loksnes
vai pilditus makaronus.

Rullitis (5): bieza griezuma makaroniem;
lieliski piemeérots tagliatelle.

Rullitis (6): plana griezuma makaroniem;
lieliski piemérots spageti

Beidzot darbu notiriet ierici ar mitru
dranu.

Svaigi makaroni 4 cilvékiem (vid&ji 125 g
personai): 500 g miltu un 4 olas istabas
temperatiira (varat katru olu aizvietot ar
80 ml Gidens). Nav nepiecieSams pievienot
sali. Ieberiet miltus bloda, pievienojiet olas
(vai Gideni) un sakuliet ar daksu, lidz
izveidojas mikla. Iznemiet mikstiru no
blodas un samiciet miklu ar rokam, lidz
iegistiet homogénu un stingru masu. Ja
mikla klGst sausa, pielejiet nedaudz
udens. Ja ta klust parak mitra, pievienojiet
miltus. Miklai nevajadzétu lipt pie
pirkstiem. Nosléguma novietojiet miklu uz
délisa, kas apkaisits ar miltiem. Ja
nepiecieSams, pirms ievietosanas rulliSos
sagrieziet to mazakos gabalos. Pirms
gatavosanas ieteicams 30 11dz 60 minttes
laut miklai nostaveéties.

Tagliatelle ar pesto

* Sastavdalas 4 cilvékiem: 500 g tagliatelle,
udens, sals, 100 g bazilika lapuy, 100 g
priezu riekstu, 200 g parmezana siera, 1
kiploks un 300 ml olive]las.

Smalki sakapajiet cietas sastavdalas,
pielejiet e]lu un turpiniet procesu. Ja
mikla k]ust Joti bieza, varat pievienot
paris édamkarotes tidens. Labi samaisiet.
Cepiet tagliatelle liela daudzuma tdens,
pievienojot sali 2-3 miniites. Noteciniet
udeni un samaisiet ar meérci.

Spageti ar juiras veltem

* Sastavdalas 4 cilvékiem: 500 g spageti,
udens, 400 g gliemenes, 300 g mazos
kubicinos sagriezta lasa, 1 kapats sipols,
300 g tomatu pasta, olivella, sals un pipari.
Cepiet gliemenes panna 3 miniites un
atstajat nostavéties. Liela cepeSpanna
sautéjiet sipolu, pievienojiet lasi un
tomatus. Cepiet 3 miniites. Cepiet spageti
liela daudzuma udens pievienojot sali 2-3
miniites. Noteciniet lieko Gideni un
sautéjiet panna kopa ar paréjam
sastavdalam.

Lazanja ar bolonas meérci
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¢ Sastavdalas 4 cilvekiem: 500 g taisnstiiros
sagrieztas lazanjas plaksnes, Gidens, 500 g
bolonas meérce, 11 beSamelas mérce, 200 g
rivéta mocarellas siera, sals un sviests.
Ietaukojiet karstumizturigu trauku, kas
piemeérots lazanjas plak$nu izméram, ar
sviestu. levietojiet trauka lazanjas
plaksnes, parklajiet ar beSamelas mérci
un parlejiet ar bolonas mérci. Atkartojiet
procesu lidz iegiistat vélamo augstumu,
noslédzot ar vél vienu lazanjas kartu.
Parlejiet ar beSamelas meérci un virspusé
parkaisiet ar mocarellas sieru. Cepiet
krasni 30 minates 200° C.

Siera un spinatu ravioli

¢ Sastavdalas 4 cilvekiem: 500 g uz pusém
pargrieztas lazanjas plaksnes, tidens, sals,
600g spinatuy, kapats sipols, olivella, 500g
krémiga kazas siera un sakulta ola.
Sautéjiet sIpolu un spinatus panna. Laujiet
atdzist un samaisiet ar pildjjumam
paredzeto sieru. Ievietojiet trauka lazanjas
platni, paralélas stripas izklajiet pildijumu
un vidusdala izklajiet sakulto olu.
Virspuseé uzlieciet otru lazanjas platnes
pusi un sagrieziet kvadratos ar pastas
griezéju. Gatavojiet liela Gidens daudzuma3,
pievienojot sali, 3-4 mintes.

BRIDINAJUMI

Pirms pirmas lietoSanas nomazgat visas
ierices sastavdalas. Neizmantojiet abrazivus
lidzeklus vai materialus ierices tiri$anai. Lai
izvairitos no grati tiramu nogul$nu
uzkrasanas, notiriet ierici péc katras
lietoSanas. Piemeérots tikai majsaimniecibas
vajadzibam. Izmantojiet ierici tikai tas
paredzétajam merkim. Glabajiet ierici sausa
vieta bez putekliem. Pasrocigi nemainiet
ierici vai kadu no tas sastavdalam. SI ierice
nav paredzeéta lietoSanai bérniem vai
personam ar fiziska vai gariga rakstura
traucéjumiem, ja vien vinus neuzrauga
pieaugusais, kas atbild par vinu dro$ibu. Sis
produkts nav sadzives atkritumi, tapéc
ieverojiet vides standartus ta parstradei.
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