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@ INSTRUCIONS FOR USE

Characteristics

Excellent for easily preparing fresh homemade pasta such as tagliolini, fettuccine, lasagne and soup nood-
les. With a sturdy clamp for firm attachment to the table. Made of high-grade stainless steel, quality metals
and resistant plastic.

Before first use
Wipe the external parts of the thin pasta maker with a moist cloth and dry them before first use.

To clean the rollers and cutting blades from any impurities, first make a sheet of dough and a small amount
of pasta in assembled machines. Do not consume these.

Assembling the machine
Join the pasta cutting machine together with the rolling machine for dough sheets by pushing them into
the fixtures (1).

Place the assembled machine at the edge of the table or countertop, insert the clamp into the opening,
tighten and fasten the machine well (2).

RECIPES

Basic dough

Ingredients (serves 6): 250 g plain flour “semolina’, 250 g plain flour“00"; 5 eggs, a little lukewarm water
and 100 g plain flour to dust the dough

Recipe: Blend “semolina” and “00” flours, add 5 eggs and a little lukewarm water and thoroughly process
the dough until soft, flexible and compact. Use only as much water as to ensure that the dough does not
stick to the fingers when processed. Do not use cooled eggs removed from the refrigerator, use eggs which
are at room temperature.

Useful hint: For a low-calorie variant of the basic dough, replace the 5 eggs with 250 ml lukewarm water.

Dough for coloured pasta

To make coloured pasta, mix in the following into the basic dough: green pasta — 100 g boiled spinach
thoroughly processed in a food processor and strained through a cloth; orange pasta — 150 g peeled, boiled
carrots processed in a food processor and strained; red pasta — 1 to 2 tablespoons of tomato paste; black
pasta — a pack of dried cuttlefish ink (4 g).

Dough for wholegrain pasta

To make dough for wholegrain pasta, blend 500 g wholemeal plain flour with 250 ml lukewarm water.
Rolling of dough

When the dough is processed, leave it to rest for 20 minutes and then divide it into pieces of 100 to
150 g each (3).

Pull the crank handle into the opening for dough sheets (4), pull the sheet thickness regulator slightly up-
wards and set to position 7 (5).

Shape each portion of the dough into a flat pancake on a dusted pastry board, insert the side of the pancake



into the gap between the rollers and run the dusted dough between the rollers by turning the crank handle
clockwise (6).

Dust both sides of the dough with plain flour, fold the dough in half and repeat the steps of running it
between the rollers, dusting and folding at least five times until the thickness of the dough is uniform along
the entire length.

Preparation of thin sheets of dough
Continue by setting the sheet thickness regulator to 6 and run the rolled out dough between the rollers
again; if the sheet is too long, divide it into shorter sheets.

You will obtain a uniformly thick long sheet of dough of the required thickness by gradually decreasing the
setting of the sheet thickness regulator always after running the dough between the rollers. Do not fold the
sheets any more as you gradually decrease the sheet thickness and dust with flour as necessary (7).

Sheet thickness adjustment
Requlator position Sheet thickness in mm .
1 0.5
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Preparation of lasagne
To make lasagne, use a sheet of dough rolled out into thickness 3 or 4 (1.0 or 1.5 mm) and divide it into
rectangles corresponding to the size of the baking pan for lasagne (8).

Preparation of fettuccine and wide noodles

To make fettuccine and wide noodles, use a sheet of dough rolled out into thickness 4 (1.5 mm) and divided
into approx. 25 cm long rectangles. Insert the crank handle into the opening for fettuccine and run the sheet
between the cutting rollers for fettuccine by turning the handle clockwise (9).

Preparation of tagliolini and thin noodles

To make tagliolini and thin noodles, use a sheet of dough rolled out into thickness 4 or 5 (1.5 or 2.0 mm) and
divided into approx. 25 cm long rectangles. Insert the crank handle into the opening for tagliolini and run
the sheet between the cutting rollers for tagliolini by turning the handle clockwise.

Before cutting fettuccine and tagliolini, leave the rolled out sheets of dough to dry briefly; the pasta will be
easier to cut through and will not stick together.

Useful hint: Gather the cut pasta coming from below the machine using your hand or a suitable oblong
object such as the handle of a cooking spoon, to ensure they remain straight (10).

Notice: While cutting the pasta, make sure that no residues of dough remain between the rollers. Use
a suitable object, such as a skewer, to remove any such residues (11).



Preparation of soup noodles
To make soup noodles etc., cut the prepared fettuccine or tagliolini into the required length (12).

Cooking pasta

Bring a sufficient amount of water (approx. 4 litres per 500 g pasta) to boil in a large deep pot and salt the
water when it begins to boil. Cook fresh pasta for only 2 to 4 minutes depending on type, and dried pasta for
6 to 8 minutes (al dente). Strain the pasta when done.

Preserving pasta
Use prepared homemade pasta and noodles while still fresh or dry them at room temperature and store for
later use (the maximum recommended storage time is 30 days).

We recommend consuming fresh homemade pasta immediately.

Cleaning
Disconnect the machines before cleaning and remove any residues of dough from the machines'rollers after
each use with the enclosed brush, skewer, etc.

(lean the external parts of the machines with a moist cloth and dry them after each use. Do not wash the
machines in dishwasher or under running water.

Do not disassemble the machines or their parts.

3-year warranty

A 3-year warranty period applies to this product from the date of purchase.

The warranty never covers the following defects:

« due to improper use of the product incompatible with the Instructions for use,

« resulting from an impact, fall or mishandling,

« due to unauthorised repairs of, or alterations to, the product.

With a justified complaint please contact an authorised service centre or a TESCOMA Retail Centre; for con-
tact details, see www.tescoma.com.

@ NAvop K PovZiTi

Charakteristika

Vynikajici pro snadnou piipravu Cerstvych domécich téstovin typu tagliolini, fettuccine, lasagne a polévko-
vych nudli. S masivni svorkou pro uchyceni ke stolu. Vyroben z prvotfidni nerezavéjici oceli, kvalitnich kovii
aodolného plastu.

Pred prvnim pouzitim

Pred prvnim pouZitim otfete vnéjsi Casti strojku vihkou utérkou a osuste je.

Pro procisténi valcii a kréjecich cepeli od pripadnych necistot pfipravte v sestavenych strojcich nejprve plat
tésta a malé mnoZstvi téstovin, které nekonzumuijte.

Sestaveni strojku

Strojek pro krdjeni téstovin spojte se strojkem pro piipravu platdi tésta nasunutim do tchytG (1).

Sestaveny strojek postavte k okraji stolu nebo pracovni desky, svorku vlozte do otvoru, dotdhnéte a strojek
pevné uchytte (2).
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RECEPTY

Zakladni tésto

Ingredience (6 porci): 250 g hladké mouky ,semolina‘, 250 g hladké mouky 00", 5 vajec, trocha vlazné
vody a 100 g hladké mouky na pomouceni tésta

Postup: Semolinu a hladkou mouku 00 promichejte, pfidejte 5 vajec a trochu vlazné vody a tésto di-
kladné zpracujte, dokud nebude vlacné, pruzné a kompaktni. Pfi pfipravé tésta poutijte jen tolik vody, aby
se tésto po zpracovani nelepilo k prstiim, nepouZivejte vychlazend vejce vyjmutd pfimo z lednice, ale vejce
0 pokojové teploté.

Dobry tip: Pro nizkokalorickou variantu zékladniho tésta nahradte 5 vajec 250 ml vlazné vody.

Tésto pro barevné téstoviny

Pro pifipravu barevnych téstovin vmichejte do zékladniho tésta: zelené téstoviny — 100 g povareného, dobfe
rozmixovaného a platnem scezeného Spendtu, oranzové téstoviny — 150 g oloupané, povarené, rozmixované
a scezené mrkve, Cervené téstoviny — 1az 2 IZice koncentrované rajcatové pasty, cerné téstoviny — halicek
suseného sépiového barviva (4 g).

Tésto pro celozrnné téstoviny

Tésto pro celozrné téstoviny pfipravte smichénim 500 g hladké celozrnné mouky s 250 ml vlazné vody.
Valeni tésta

Hotové tésto nechejte 20 minut odpocinout a poté naporcujte na kousky o hmotnosti 100150 g (3).
Otocnou kliku zasurite do otvoru pro platy tésta (4), ovladac sily plétu povytahnéte a nastavte do pozice 7 (5).
Na pomouceném vélu pfipravte z kazdé porce tésta placku, jeji okraj zasurite do spary mezi vélci a otécenim
klikou po sméru hodinovych rucicek pomoucené tésto mezi valci protahnéte (6).

0Obé strany tésta posypte hladkou moukou, tésto v poloviné pielozte a protazeni mezi vélci s pomoucenim
a pfeklddanim zopakujte nejméné 5krét, dokud tésto nebude rovnomérné silné po celé délce.

Pfiprava tenkych plati tésta

Ovladacsily platu pak nastavte do polohy 6 a vyvélené tésto znovu protéhnéte mezi valci, pokud je plét tésta
pfilis dlouhy, naporcujte jej na kratsi pléty.

Postupnym snizovanim nastaveni ovladace sily platu po kazdém protaZeni pfipravite rovnomérné silny
dlouhy plat tésta pozadované tloustky. Béhem postupného snizovani sily platu jiz platy tésta nepreklddejte
amoukou posypavejte podle potieby (7).

Nastaveni sily platu

Pozice ovladace Sila pldtu v mm
1 05
2 08
3 1,0
4 15
5 2,0
6 2,7
7 4,0




Priprava lasagni

Pro pfipravu lasagni pouZijte plat tésta vyvaleny na silu 3 nebo 4 (1,0 nebo 1,5 mm), ktery naporcujte
na obdélniky odpovidajici velikosti pouzivané pecici formy pro pfipravu lasagni (8).

Priprava fettuccine a Sirokych nudli

Pro pripravu fettuccine a Sirokych nudli poutijte plét tésta vyvaleny na silu 4 (1,5 mm) naporcovany na ob-
déIniky o délce cca 25 cm. Kliku vlozte do otvoru pro fettuccine a otéd¢enim klikou po sméru hodinovych
rucicek plat mezi kréjecimi valci pro fettuccine protahnéte (9).

Priprava tagliolini a tenkych nudli

Pro pfipravu tagliolini a tenkych nudli pouZijte plat tésta vyvéleny na silu 4 nebo 5 (1,5 nebo 2,0 mm) na-
porcovany na obdélniky o délce cca 25 cm. Kliku vlozte do otvoru pro tagliolini a otacenim klikou po sméru
hodinovych rucicek plat mezi krdjecimi valci pro tagliolini protdhnéte.

Pred krajenim fettuccine a tagliolini nechte vyvalené platy tésta kratce oschnout, téstoviny se snaz prokroji
a nebudou se k sobé lepit.

Dobry tip: Krajené téstoviny vychazejici zespod strojku podeberte rukou nebo vhodnym podélnym predmé-
tem, napf. rukojeti varecky, aby ziistaly rovné (10).

Upozornéni: Pii krajeni téstovin kontrolujte, zda mezi krdjecimi vélci neziistavaji zbytky tésta. Pripadné
zhytky tésta odstraiite vhodnym predmétem, nap. $pejli (11).

Ptiprava polévkovych nudli

Pro pfipravu polévkovych nudli apod. nakréjejte pfipravené fettuccine nebo tagliolini na pozadovanou
délku (12).

Vaieni téstovin

Ve velkém hrnci privedte k varu dostatecné mnozstvi vody (cca 4 litry na 500 g téstovin), vodu po dosa-
7eni varu osolte. Cerstvé téstoviny vaFte jen 2—4 minuty podle typu téstovin, susené téstoviny 6-8 minut
(al dente). Uvafené téstoviny scedte.

Uchovani téstovin

Pfipravené domdci téstoviny a nudle poufZijte erstvé nebo je pfi pokojové teploté ususte a uloZte pro pozdéj-
$i pouziti (doporucend doba skladovani je maximéIné 30 dndi).

Cerstvé doméci téstoviny doporucujeme spotfebovat hned.

Cisténi

Strojky prred ciSténim rozpojte a po kazdém pouZiti zbavte valce strojkll zbytkdi tésta pomoci piilozeného
Stétecku, Spejle apod.

Vnéjsi casti strojkti ocistéte po kazdém poutiti vihkou utérkou a osuste, strojky nemyjte v mycce ani pod
tekouci vodou.

Strojky ani jejich jednotlivé ¢asti nedemontuijte.

3 roky zaruka

Na tento vyrobek je poskytovéna 3 roky zéruka, pocinaje dnem prodeje.

Zéruka se zésadné nevztahuje na tyto pfipady:
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« vyrobek byl pouzivan v rozporu s Ndvodem k pouziti,

- zavady byly zplsobeny tderem, padem ¢i neodbornou manipulaci,

«na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény.

V piipadé opravnéné reklamace se obratte na autorizovany servis nebo Prodejni centrum TESCOMA, kontak-
ty nawww.tescoma.cz.

@ ISTRUZIONI PER L'USO

Caratteristiche

Ideale per preparare senza fatica pasta fresca come tagliolini, tagliatelle e lasagne. Con un robusto morsetto
per un fissaggio sicuro al piano di lavoro. Prodotta in acciaio inossidabile e metallo di alta qualita e plastica
resistente.

Prima del primo utilizzo
Pulire le parti esterne della macchina per tirare la sfoglia e asciugare prima del primo utilizzo.

Per pulire i rulli e i tagliapasta da eventuali impurita, tirare una piccola quantita di impasto nei rulli della
macchina assemblata. Non consumare I'impasto utilizzato per la pulizia.

Assemblaggio della macchina
Unire la macchina tagliapasta a quella per tirare la sfoglia utilizzando gli accessori per il collegamento (1).

Posizionare la macchina assemblata sul bordo di un tavolo o piano di lavoro, inserire il morsetto nell'apposito
foro, avvitarlo e fissare bene la macchina per la pasta (2).

RICETTE

Impasto base
Ingredienti (per 6 porzioni): 250 g di farina di semola, 250 g di farina tipo 00, 5 uova, un po’ di acqua
tiepida e 100 g di farina 00 per infarinare I'impasto

Procedimento: Miscelare le due farine, formare la fontana, rompervi le uova e aggiungere un poco di
acqua tiepida; lavorare fino ad ottenere un impasto morbido, elastico e compatto. Utilizzare una quantita
d’acqua sufficiente a far si che I'impasto non si attacchi alle dita durante la lavorazione. Non utilizzare uova
fredde di frigorifero, le uova devono essere a temperatura ambiente.

Consiglio utile: Per una variante ipocalorica dell'impasto, sostituire le 5 uova con 250 ml di acqua tiepida.

Preparare la pasta colorata

Per preparare pasta colorata, aggiungere all'impasto base: pasta verde — 100 g di spinaci lessati, frullati
e scolati con un canovaccio; pasta arancione — 150 g di carote pelate, lessate, frullate e passate attraverso
un colino; pasta rossa — da 1 a 2 cucchiai di conserva di pomodoro; pasta nera — una confezione di nero di
seppia (4 g).

Pasta integrale

Per preparare la pasta integrale, unire 500 g di farina integrale con 250 ml di acqua tiepida.

Tirare I'impasto
Una volta lavorato I'impasto, lasciarlo riposare per 20 minuti, quindi suddividerlo in pezzi da circa
100 0 150 g ciascuno (3).
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Applicare la manovella nell'apertura della macchina per tirare la sfoglia (4) tirare leggermente verso l'alto
il regolatore dello spessore e impostarlo in posizione 7 (5).

Appiattire ogni panetto di impasto su di uno stendipasta infarinato, inserirne uno nello spazio fra i due rulli
e passarlo ruotando la maniglia in senso orario (6).

Infarinare la sfoglia ottenuta su entrambi i lati, ripiegarla in due e ripetere il passaggio fra i rulli, infa-
rinando e ripiegando la sfoglia ottenuta almeno cinque volte, fino ad ottenere uno spessore uniforme
su tutta la sua lunghezza.

Preparazione della sfoglia sottile

Procedere abbassando lo spessore della sfoglia a 6; se si ottiene una sfoglia troppo lunga, dividerla in pezzi
pili corti.

Diminuendo progressivamente lo spessore del regolatore fra un passaggio e I'altro della sfoglia, si otterra

una sfoglia sottile, lunga e uniforme. Man mano che si diminuisce lo spessore, non piegare pit la sfoglia
ameta; infarinare se necessario (7).

Regolazione dello spessore della sfoglia

Posizione del regolatore Spessore in mm
1 0,5
2 08 [
3 1,0
4 15
5 2,0
6 2,7
7 4,0

Preparazione delle lasagne
Per preparare le lasagne, utilizzare una sfoglia tirata allo spessore 3 04 (1,0 0 1,5 mm) e dividerla in rettan-
goli di dimensioni corrispondenti alla misura della teglia che si utilizzera (8).

Preparazione delle tagliatelle

Per preparare le tagliatelle, utilizzare una sfoglia tirata allo spessore 4 (1,5 mm) e suddivisa in rettangoli
lunghi circa 25 cm. Inserire la manovella nell’apertura per le tagliatelle e passare la sfoglia fra gli appositi
rulli girando la manovella in senso orario (9).

Preparazione dei tagliolini

Per preparare i tagliolini, utilizzare una sfoglia tirata allo spessore 4 0 5 (1,5 0 2,0 mm) e suddivisa in rettan-
goli lunghi circa 25 cm. Inserire la manovella nell'apertura per tagliolini e passare la sfoglia fra gli appositi
rulli girando la manovella in senso orario.

Prima di tagliare le tagliatelle e i tagliolini, lasciare seccare brevemente le sfoglie; sara piti semplice tagliare
la pasta che non siincollera.

Consiglio utile: Raccogliere la pasta da sotto la macchina utilizzando la mano o un oggetto oblungo adatto
allo scopo, come il manico di un cucchiaione, per far si che la pasta rimanga distesa (10).
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Avvertenza: Durante il taglio della pasta, assicurarsi che non rimangano residui fra i rulli. Utilizzare un
0ggetto adatto, come uno spiedino, per rimuovere eventuali residui (11).

Preparazione di tagliolini in brodo
Per preparare i tagliolini da cuocere in brodo, dopo averli passati nei rulli, tagliarli alla lunghezza oppor-
tuna (12).

Cuocere la pasta

Portare a bollore un'adeguata quantita d'acqua (circa 4 litri per 500 g di pasta) in una pentola fonda e salare
quando giunge a ebollizione. Cuocere la pasta fresca da 2 a 4 minuti a seconda del tipo, e la pasta secca
da 6 a 8 minuti (al dente). Scolare la pasta una volta cotta.

Conservare la pasta
Utilizzare la pasta fresca appena preparata oppure seccarla a temperatura ambiente e conservarla per un
utilizzo successivo (si raccomanda di consumarla entro 30 giorni).

Consigliamo di consumare la pasta fresca immediatamente.

Pulizia

Disassemblare la macchina per la pasta prima di pulirla e rimuovere gli eventuali residui di impasto dai rulli
dopo ogni utilizzo servendosi della spazzola in dotazione, di uno spiedino, ecc.

Pulire le parti esterne con un panno umido e asciugarle dopo ogni utilizzo. Non lavare in lavastoviglie
né sotto acqua corrente.

Non smontare le macchine o parti di esse.

Garanzia 3 anni

Una garanzia della durata di 3 anni si applica a questo prodotto a partire dalla data di acquisto.

La garanzia non copre i sequenti difetti:

« dovuti ad uso improprio incompatibile con le Istruzioni per 'uso,

- conseguenti ad un impatto, caduta o uso errato,

- dovuti a riparazioni non autorizzate o manomissioni del prodotto.

In caso di reclamo giustificato, contattare il proprio rivenditore TESCOMA o il servizio clienti; per informazio-
ni, consultare il sito www.tescoma.it.

@ INSTRUCCIONES DE USO

Caracteristicas

Excelente para preparar facilmente pasta fresca casera como tagliolini, fettuccine, lasafia y fideos para sopa.
Con una robusta abrazadera para una sujecion firme a la mesa. Fabricada de acero inoxidable, metales
de calidad y pldstico resistente.

Antes del primer uso
Limpiar las partes externas de la méquina de pasta con un pafio himedo y secarlas antes del primer uso.

Para limpiar los rodillos y hojas de corte de cualquier impureza, preparar primero una ldmina de masa
y cortar una pequefia cantidad de pasta en la méquina montada. No consumirla.

13



Montaje de la maquina
Unir la mdquina de cortar pasta con el rodillo de la maquina para laminas de masa presiondndolas en los
accesorios (1).

Colocar la maquina montada en el borde de la mesa o encimera, introducir la abrazadera en la abertura,
apretar y fijar bien la maquina (2).
RECETAS

Masa basica

Ingredientes (6 raciones): 250 g de harina comdn “semolina’, 250 g de harina comtn “00, 5 huevos, un
poco de agua templada y 100 g de harina comdn para espolvorear la masa

Receta: Mezclar la “semolina” y la harina “00", afiadir los 5 huevos y un poco de agua templada y amasar
hasta que la masa esté suave, flexible y compacta. Utilizar solo la cantidad de agua necesaria para asegurar
que lamasa no se pega a los dedos al amasar. No utilizar huevos refrigerados retirados del frigorifico, utilizar
huevos que estén a temperatura ambiente.

Consejo uitil: Para una variante baja en calorias de la masa bésica, reemplazar los 5 huevos por 250 ml de
agua templada.

Masa para pasta coloreada

Para preparar pasta coloreada, mezclar lo siguiente en la masa bdsica: pasta verde — 100 g de espina-
cas hervidas, completamente trituradas en un robot de cocina y escurridas a través de un pafo; pasta
naranja — 150 g de zanahorias peladas y hervidas trituradas en un robot de cocina y escurridas; pasta
roja — 10 2 cucharadas de pasta de tomate; pasta negra — un paquete de tinta de calamar seca (4 g).

Masa para pasta integral
Para preparar masa para pasta integral, mezclar 500 g de harina integral con 250 ml de agua templada.

Laminas de masa
Cuando la masa esta procesada, dejar reposar por lo menos 20 minutos y después dividirla en piezas
de 1000 150 g cada una (3).

Tirar de la manivela en la abertura para ldminas de masa (4), tirar del requlador de grosor ligeramente hacia
arriba y seleccionar la posicion 7 (5).

Formar cada porcién de la masa en ldminas planas sobre una base pastelera espolvoreada con harina, in-
troducir parte de la [dmina en el espacio entre los rodillos y pasar la masa espolvoreada entre los rodillos
girando la manivela en el sentido de las agujas del reloj (6).

Espolvorear ambos lados de la masa con harina normal, doblar la masa por la mitad y repetir los pasos
de funcionamiento entre los rodillos, espolvorear y doblar por lo menos cinco veces hasta que el grosor
de la masa sea uniforme en toda su longitud.

Preparacion de laminas finas de masas
Continuar seleccionando el grosor de la ldmina en el requlador de grosor a 6 y pasar la masa laminada entre
los rodillos de nuevo; si la lamina es demasiado larga, dividirla en ldminas mas cortas.
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Obtendrd una ldmina de masa larga con el grosor deseado uniforme, decreciendo gradualmente
la seleccion del regulador de grosor, siempre después de pasar la masa entre los rodillos. No doblar mds
las Idminas ya que disminuye gradualmente el grosor de la Iamina y espolvorear con harina segin sea
necesario (7).

Ajuste del grosor de la lamina
Posicion del requlador _ Espesor de la [dmina en mm

1 0,5
2 038
3 1,0
4 15
5 20
6 2,7
7 4,0

Preparacion de lasaia
Para preparar lasafa, utilizar una ldmina de masa enrollada en grosor 3 0 4 (1,0 0 1,5 mm) y dividirla en
rectangulos correspondientes a la talla del molde de horno para lasafia (8).

Preparacion de fettuccine y fideos anchos

Para preparar fettuccine y fideos anchos, utilizar una ldmina de masa enrollada en grosor 4 (1,5 mm)
y dividirlos en rectdngulos largos de aprox. 25 cm. Introducir la manivela en la abertura para fettuccine y pasar
la Iamina entre los rodillos de corte para fettuccine girando la manivela en sentido de las agujas del reloj (9).

Preparacion de tagliolini y fideos finos

Para preparar tagliolini y fideos finos, utilizar un ldmina de masa enrollada en grosor 4 0 5 (1,5 0 2,0 mm)
y dividir en rectdngulos largos de aprox. 25 cm. Introducir la manivela en la abertura para tagliolini y pasar
la lamina entre los rodillos de corte para tagliolini girando la manivela en sentido de las agujas del reloj.

Antes de cortar fettuccine y tagliolini, dejar las Iéminas de masa secar brevemente: la pasta serd mds facil
de cortar y no se pegard.

Consejo titil: Recoger los cortes de pasta procedentes de debajo de la maquina con la mano o con un
objeto alargado adecuado como el mango de una cuchara de cocina, para asegurarse que se mantienen
rectos (10).

Aviso: Mientras corta la pasta, asegurar que no hay restos de masa entre los rodillos. Utilizar un objeto
adecuado, como un pincho, para eliminar cualquier residuo (11).

Preparacion de fideos de sopa
Para preparar fideos de sopa etc., cortar los fettuccine o tagliolini preparados en la longitud deseada (12).

Coccion de pasta

Llevar a ebullicion una cantidad suficiente de agua (aprox. 4 litros por 500 g de pasta) en una olla alta y salar
el agua cuando comience a hervir. Cocinar pasta fresca solo de 2 a 4 minutos dependiendo del tipo, y pasta
seca de 6 a 8 minutos (al dente). Escurrir la pasta una vez hecha.



Conservacion de la pasta
Utilizar pasta y fideos caseros preparados mientras estén frescos o secarlos a temperatura ambiente y guar-
dar para un uso posterior (el méximo recomendado de almacenamiento es de 30 dias).

Recomendamos consumir la pasta fresca inmediatamente.

Limpieza

Desconectar las méquinas antes de su limpieza y retirar cualquier residuo de masa de los rodillos de las
maquinas después de cada uso con la brocha incluida, pincho, etc.

Limpiar las partes externas de las maquinas con un pafio himedo y secarlas después de cada uso. No lavar
en el lavavajillas ni bajo el grifo de agua corriente.

No desmontar las maquinas o sus partes.

Garantia de 3 afios

Un periodo de 3 afios de garantia se aplica a este producto desde la fecha de compra.

La garantia nunca cubre los siguientes defectos:

« debidos a un uso inapropiado del producto incompatible con las Instrucciones de uso,

« resultantes de un impacto, caida o mal manejo,

- debidos a reparaciones no autorizadas o alteraciones al producto.

Para reclamaciones justificadas por favor contactar con un centro de servicio autorizado o punto de venta
TESCOMA; para obtener datos de contacto, consultar www.tescoma.es.

(D INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Caracteristicas

Excelente para preparar facilmente massas caseiras frescas como tagliolini, fettuccine, lasanha e sopa de no-
odles. Com um grampo resistente para fixacdo firme a mesa. Fabricada em aco inoxidavel de alta qualidade,
metais de qualidade e pléstico resistente.

Antes da primeira utilizacao

Limpar as partes externas da maquina de massas finas com um pano hdmido e seque-as antes da primeira
utilizagdo.

Para limpar os rolos e as laminas de corte de quaisquer impurezas, primeiro faca uma folha de massa e uma
pequena quantidade de massa em maquinas montadas. Nao consumir.

Montagem da maquina

Juntar a méquina de corte de massa com a méquina de enrolar para folhas de massa, empurrando-as para
0s acessorios (1).

Colocar a maquina montada na borda da mesa ou bancada, inserir o grampo na abertura, apertar e fixar
bem a maquina (2).

RECEITAS

Massa basica

Ingredientes (para 6 pessoas): 250 g de sémola, 250 g de farinha “00", 5 ovos, um pouco de dgua
morna e 100 g de farinha simples para polvilhar a massa
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Receita: Bater a sémola e a farinha “00, acrescentar 5 ovos e um pouco de dgua morna e processar bem
a massa até ficar macia, flexivel e compacta. Use apenas a quantidade de dgua necesséria para evitar que
a massa cole nos dedos ao ser processada. Nao usar ovos frios retirados do frigorifico, usar ovos que estao
em temperatura ambiente.

Dica dtil: Para uma variante de baixas calorias da massa basica, substitua os 5 ovos por 250 ml de
dgua morna.

Preparado para massa colorida

Para fazer massa colorida, misturar o seguinte na massa basica: massa verde — 100 g de espinafres cozidos
cuidadosamente processado num processador de alimentos e coado num pano; massa laranja — 150 g de
cenoura cozida, descascada, processada num processador de alimentos e coada; massa vermelha — 1a 2 col-
heres de sopa de extrato de tomate; massa preta — um pacote de tinta de choco seca (4 g).

Preparado para massa integral
Para preparar massas integrais, misturar 500 g de farinha de trigo integral com 250 ml de dgua morna.

Rolamento de massa
Quando a massa for processada, descansar por 20 minutos e depois dividir em pedagos de 100 a 150 g cada (3).

Puxar a manivela para a abertura das folhas de massa (4), puxar o regulador de espessura da folha ligeira-
mente para cima e colocar na posi¢ao 7 (5).

Moldar cada por¢do da massa numa panqueca plana sobre um tabuleiro de pastelaria polvilhado, inserir
a lateral da panqueca no espaco entre os rolos e passe a massa polvilhada entre os rolos girando a manivela
no sentido horario (6).

Polvilhar os dois lados da massa com farinha simples, dobrar a massa ao meio e repetir os passos de passa-la
entre os rolos, panar e dobrar pelo menos cinco vezes até que a espessura da massa fique uniforme em todo
0 comprimento.

Preparacéo de folhas finas de massa
Continuar ajustando o regulador de espessura da folha para 6 e passar a massa enrolada entre os rolos nova-
mente; se a folha for muito longa, divida-a em folhas menores.

Obterd uma longa folha de massa uniformemente espessa com a espessura necessaria diminuindo gradu-
almente a configuragdo do regulador de espessura da folha, sempre apds passar a massa entre 0s rolos.
Néo dobrar mais as folhas a medida que vai diminuindo gradualmente a espessura da folha e polvilhar com
farinha conforme necessario (7).

Ajustar a espessura da folha

Posicao do requlador Espessura da folha em mm '
1 05

~|o || jwno
—
[}




Preparacao de lasanha
Para fazer lasanha, usar uma folha de massa enrolada na espessura 3 ou 4 (1,0 ou 1,5 mm) e dividir em
retangulos correspondentes ao tamanho da assadeira para lasanha (8).

Preparacéo de fettuccine e massa grossa

Para fazer fettuccine e massa larga, usar uma folha de massa enrolada na espessura 4 (1,5 mm) e dividir em
aprox. retdngulos de 25 cm de comprimento. Inserir a manivela na abertura para fettuccine e passar a folha
entre os rolos de corte para fettuccine girando a manivela no sentido horario (9).

Preparacéo de tagliolini e noodles finos

Para fazer tagliolini e noodles finos, usar uma folha de massa enrolada na espessura 4 ou 5 (1,5 ou 2,0 mm)
e dividir em aprox. retdngulos de 25 cm de comprimento. Insira a manivela na abertura para tagliolini
e passar a folha entre os rolos de corte para tagliolini girando a manivela no sentido horario.

Antes de cortar o fettuccine e o tagliolini, deixar as folhas de massa enroladas secarem um pouco; a massa
serd mais facil de cortar e ndo colara.

Dica til: Pegar na massa cortada que sai de baixo da méquina usando a méo ou um objeto alongado
adequado, como o cabo de uma colher de cozinha, para garantir que fique reta (10).

Aviso: Ao cortar a massa, certifique-se de que nenhum residuo de massa permanece entre os rolos. Usar um
objeto adequado, como um espeto, para remover esses residuos (11).

Preparacao de sopa de noodles
Para fazer massa de noodles, etc., cortar o fettuccine ou tagliolini preparados no comprimento necessario (12).

Secar a massa

Trazer uma quantidade suficiente de agua (aprox. 4 litros por 500 g de massa) para ferver numa panela
grande e funda e salgar a &gua quando comecar a ferver. Cozinhar a massa fresca por apenas 2 a 4 minutos,
dependendo do tipo, e a massa seca, por 6 a 8 minutos (al dente). Coar a massa quando estiver pronta.

Conservar a massa
Usar a massa e 0 macarrao caseiros preparados ainda frescos ou seque-os em temperatura ambiente e guar-
de para uso posterior (o tempo maximo de armazenamento recomendado é de 30 dias).

Recomendamos consumir massas caseiras frescas imediatamente.

Limpeza
Desligar as mdquinas da tomada antes de limpar e remover quaisquer residuos de massa dos rolos das
méquinas apés cada utilizacdo com a escova inclusa, espeto, etc.

Limpar as partes externas das maquinas com um pano himido e seque-as apds cada uso. Nao lavar com
dgua corrente ou na maquina de lavar louga.

N&o desmontar a maquina ou as suas pegas.

3 anos de garantia

Este produto tem uma garantia de 3 anos desde a data da sua aquisicao.

A garantia nunca cobre os sequintes defeitos:
- utilizacdo inadequada incompativel com as Instrugdes de utilizacao,
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« resultantes de um impacto, queda ou manuseamento incorreto,

« devido a reparacdes ndo autorizadas ou alteracdes do produto.

Com uma reclamacdo justificada, por favor contactar o revendedor onde comprou o produto ou uma loja
TESCOMA. Para consulta de contactos, consultar www.tescoma.pt.

(D GEBRAUCHSANLEITUNG

Eigenschaften

Hervorragend fiir die einfache Zubereitung von frischen hausgemachten Nudeln wie Tagliolini, Fettuccine,
Lasagne und Suppennudeln. Mit massiver Klemme fiir die Befestigung am Tisch versehen. Aus erstklassi-
gem rostfreien Edelstahl, hochwertigen Metallen und robustem Kunststoff hergestellt.

Vor dem ersten Gebrauch
Die duBeren Teile der Nudelmaschine vor dem ersten Gebrauch mit feuchtem Tuch abwischen und
abtrocknen.

Um die Walzen und die Schneidklingen von eventuellen Verschmutzungen zu reinigen, kdnnen Sie zuerst
die Teigplatte und kleine Menge Nudeln durch die Maschinen laufen lassen; die Nudeln sind allerdings
dann wegzuwerfen.

Zusammenstellung der Nudelmaschine
Den Schneideaufsatz in die Griffe einsetzen, wobei die Nudelmaschine mit dem Schneidaufsatz verbun-
denist (1).

Qie zusammengesetzte Maschine an der Kante des Tisches oder der Arbeitsflache stellen, die Klemme in die
Offnung einlegen, festziehen und die Nudelmaschine gut befestigen (2).

KOCHREZEPTE

Nudelteig

Zutaten (6 Portionen): 250 g Hartweizenmehl (Semolina), 250 g glattes Weizenmehl des Typs, 00, 5 Eier,
etwas lauwarmes Wasser, 100 g glattes Mehl zum Bemehlen

Vorgehensweise: Hartweizenmehl und glattes Weizenmehl, 00" vermischen, 5 Eier und etwas lauwarmes
zugeben, die Teigmasse griindlich durchkneten, bis sie nachgiebig, elastisch und kompakt ist. Bei der Zube-
reitung des Nudelteigs nur kleine Menge Wasser zugeben, der Teig sollte nicht an den Handen kleben, keine
direkt aus dem Kiihlschrank herausgenommenen Eier verwenden, die Eier sollen Zimmertemperatur haben.

Guter Tipp: Fiir die kalorienarme Variante sind die 5 Eier durch 250 ml lauwarmes Wasser zu ersetzen.

Teig fiir bunt gefarbte Nudeln

Um die bunten Nudeln zuzubereiten, ist der Nudelteig wie folgt zu farben: griine Nudeln — 100 g aufgeko-
chte, fein piirierte und durch Leinwand abgeseihte Spinatblatter, orangefarben Nudeln — 150 g geschlte,
aufgekochte, piirierte und abgeseihte Mdhre, rote Nudeln — 1 bis 2 EL konzentriertes Tomatenmark, schwar-
ze Nudeln — Péckchen Tintenfischtinte (4 g).

Teig fiir Vollkornnudeln
500 g glattes Vollkornmehl und 250 ml lauwarmes Wasser vermischen, den Teig fiir Vollkornnudeln zubereiten.
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Ausrollen des Nudelteigs
Die zubereitete Teigmasse 20 Minuten ruhen lassen, in Stiicke je nach 100—150 g schneiden (3).

Die Kurbel in die Offnung fiir Teigplatten einsetzen (4), den Regler fiir Teigdicke ziehen und in die Position
7 einstellen (5).

Jedes Stiick Nudelteig auf dem mit Mehl bestéubten Teigbrett zu einem Fladen driicken, in die Spalte zwi-
schen den Walzen einschieben, mit der Kurbel im Uhrzeigersinn drehen, den Teig durch die Walzen laufen
lassen (6).

Den Nudelteig auf beiden Seiten mit glattem Mehl bestreuen, einmal zusammenfalten, durchlaufen lassen.
DieserVorgang (mit Mehl bestéduben, zusammenfalten, durch die Walzen laufen lassen) mind. 5 Mal wieder-
holen, bis der Nudelteig die gleichméRige Dicke iiber die gesamte Lénge erreicht hat.

Zubereitung von diinnen Teigplatten
Das Stellrad in die Position 6 bringen, den ausgerollten Nudelteig noch einmal durch die Walzen laufen
lassen; ist die Teigplatte zu lang, ist sie in kiirzere Stiicke aufzuschneiden.

Den Regler fiir Starke der Teigplatte nach jedem Durchlaufen verringern, um die gleichméBig starke und
lange Teigplatte zu erreichen. Wahrend des Verringerns der Stérke die Teigplatten nicht mehr zusammenfal-
ten, nur bei Bedarf mit Mehl bestauben (7).

Einstellen der Starke der Teigplatte

Stellrad-Position Starke der Teigplatte in mm
1 05
2 08
3 1,0
4 1,5
5 2,0
6 2,7
7 40

Zubereitung von Lasagne
Um die Lasagne zuzubereiten, ist die Teigplatte auf 1,0 oder 1,5 mm Dicke (Regler-Position 3 oder 4) auszu-
rollen, die Teigplatte in Rechtecke gemaR der GroBe der Backform fiir Lasagne schneiden (8).

Zubereitung von Fettuccine und breiten Bandnudeln

Um die Fettucine und Bandnudeln zuzubereiten, ist die Teigplatte auf 1,5 mm Dicke (Regler-Position 4)
auszurollen, die Teigplatte in Rechtecke mit der Linge ca. 25 schneiden. Die Kurbel in die Offnung fiir Fettu-
ccine einsetzen, die Kurbel im Uhrzeigersinn drehen, die Teigplatte durch die Schneidwalzen fiir Fettuccine
laufen lassen (9).

Zubereitung von Tagliolini und schmalen Bandnudeln

Um dieTagliolini und diinnen Nudeln zuzubereiten, ist die Teigplatte auf 1,5 oder 2,0 mm Dicke (Regler-Position
4 oder 5) auszurollen, die Teigplatte in Rechtecke mit der Linge ca. 25 schneiden. Die Kurbel in die Offnung fiir
Tagliolini einsetzen, die Kurbel im Uhrzeigersinn drehen, die Teigplatte durch die Schneidwalzen fiir Tagliolini
laufen lassen.
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Die ausgerollten Teigplatten vor dem Schneiden von Fettuccine und Tagliolini kurz abtrocknen lassen, die
Nudeln sind besser durchzuschneiden und kleben nicht zusammen.

Guter Tipp: Die Nudeln, die durch die Walzen gelaufen sind, mit der Hand, bzw. einem geeigneten langli-
chen Gegenstand wie z.B. Kochloffelgriff von unten halten, damit sie flach bleiben (10).

Hinweis: Beim Schneiden von Nudeln iiberpriifen, ob keine Teigreste zwischen den Schneidwalzen bleiben.
Eventuelle Teigreste mit einem geeigneten Gegenstand wie z.B. mit einem Holzstab entfernen (11).

Zubereitung der Suppennudeln
Die zubereiteten Fettuccine, bzw. Tagliolini auf gewiinschte Lange zuschneiden, um die Suppeneinlage
zuzubereiten (12).

Kochen von Nudeln

In einem groBen Topf ausreichend kochendes und gesalzenes Wasser zum Kochen bringen (ca. 4 Liter pro
500 g Nudeln), nach der Erreichung des Siedepunktes salzen. Frische Nudeln sind innerhalb von 2—4 Minu-
ten fertig, die getrockneten Nudeln 68 Minuten kochen (al dente). AnschlieBend die Nudeln abseihen.

Aufbewahren von Nudeln

Die hausgemachten Nudeln kdnnen Sie frisch verzehren, bzw. bei Zimmertemperatur abtrocknen und fiir
spateren Verzehr aufbewahren (empfohlenes Aufbewahrungsdatum betrdgt max. 30 Tage).

Esist empfehlenswert, die frischen hausgemachten Nudeln unverziiglich zu verzehren.

Reinigung

Die Maschine und den Walzenaufsatz vor der Reinigung zerlegen, nach jedem Gebrauch die Teigreste
mit einem geeigneten Gegenstand wie z.B. mit der beigefiigten Reinigungshiirste, einem Holzstébchen
usw. aus den Walzen entfernen.

Nach jedem Gebrauch die duBeren Teile mit feuchtem Tuch reinigen und abtrocknen, die Maschine sowie der
Aufsatz weder im Geschirrspiiler noch unter flieBendem Wasser spiilen.

Weder die Maschine noch den Schneidaufsatz, bzw. einzelne Teile demontieren.

3 Jahre Garantie

Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 3 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt.

Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf folgende Félle:

- Produktnutzung entgegen der vorliegenden Gebrauchsanleitung,

« Stof3-, Sturzbeschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung,

- nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt.

Bei der berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an eine qualifizierte Servicestelle, bzw. an eine
der Verkaufsstellen TESCOMA, die Liste finden Sie auf www.tescoma.de.

 MODE D’EMPLOI

Caractéristiques

Excellent pour une préparation facile des pates fraiches maison de type tagliolini, fettuccine, lasagne et
nouilles de soupe. Muni d'un serre-joint pour fixer au plan de travail. Fabriqué en acier inoxydable de pre-
miére qualité, en métaux de qualité et en plastique résistant.

21



Avant la premiére utilisation
Avant le premier emploi, nettoyer les parties extérieures de la machine avec un torchon humide et essuyer.

Pour nettoyer les cylindres et les lames de coupe des éventuelles impuretés, préparer d’abord dans les
machines assemblées une feuille de pate et une petite quantité de pates qui ne seront pas destinées
a étre consommées.

Assemblage de la machine
Assembler la machine a pétes avec la machine pour préparation de feuilles de péte en la glissant dans les
attaches (1).

Placer la machine assemblée sur le bord de la table ou du plan de travail, placer le serre-joint dans l'orifice,
serrer et fixer la machine fermement (2).

RECETTES

Pate de base

Ingrédients (pour 6 personnes) : 250 g de farine de semoule de blé dur « semolina », 250 g de farine
fine « 00 » (farine type 55 en France), 5 ceufs, un peu d'eau tiéde et 100 g de farine fine pour saupoudrer la pate
Procédure : Mélanger la farine de semoule et la farine 55, ajouter 5 ceufs et un peu d'eau tiede et travailler
bien la pate jusqu'a ce quelle devienne moelleuse, souple et compacte. Lors de la préparation de la péte,
utiliser juste la quantité d'eau suffisante pour que la péte ne colle pas aux doigts, ne pas utiliser d'ceufs froids,
sortis directement du réfrigérateur, mais des ceufs a température ambiante.

Bonne astuce : Pour une variante de la pate de base a faible teneur en calories, remplacer les 5 ceufs par
250 ml d'eau tiede.

Pate pour les pates colorées

Pour la préparation des pates colorées, ajouter a la pate de base : pour les pétes vertes — 100 g d'épinards
cuits, mixés et passés au chinois, pour les pates oranges — 150 g de carotte épluchée, cuite, mixée et passée
au chinois, pour les pétes rouges — 1 ou 2 cuilléres de concentré de tomate, pour les pates noires — 1 sachet
dencre de seiche (4 g).

Péte pour les pates complétes
Préparer la pate pour les pates complétes en mélangeant 500 g de farine compléte avec 250 ml d'eau tiede.

Etalage de la pate

Laisser la pate préparée reposer pendant 20 minutes, découper ensuite en morceaux de 100150 g en-
viron (3).

Glisser la manivelle dans l'orifice pour les feuilles de pate (4), ressortir Iégerement le régulateur d'épaisseur
de péte et régler en position 7 (5).

Sur une planche a patisserie farinée, préparer une galette avec chaque morceau de pate, glisser son bord
dans l'orifice entre les cylindres et, en tournant la manivelle dans le sens des aiguilles d'une montre, passer
la pate saupoudrée de farine entre les cylindres (6).

Saupoudrer les deux cotés de la pate avec la farine fine, plier la pate a moitié et répéter le passage entre les
cylindres avec le farinage et le pliage encore au moins 5x, jusqu'a ce que la pate soit de la méme épaisseur
sur toute sa longueur.
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Préparation des fines feuilles de pate
Régler le régulateur dépaisseur de pate en position 6 et passer la pate étalée entre les cylindres ; si la feuille
de pate est trop longue, la couper en feuilles plus courtes.

En baissant progressivement le réglage du régulateur d'épaisseur de péte aprés chaque passage, préparer
une longue feuille de péte uniforme d'épaisseur désirée. Lors de la diminution progressive de |'€paisseur
de la pate, ne plus plier la pate et fariner selon les besoins (7).

Réglage de I'épaisseur de la feuille de pate

Position de réqulateur Epaisseur de feuille en mm
1 0,5

~|o || jw o
%]

Préparation de lasagnes
Pour la préparation de lasagnes, utiliser une feuille de péte étalée sur une épaisseur de 3 ou 4 (1,0 ou 1,5 mm),
la découper en rectangles correspondant a la taille du plat a lasagnes utilisé (8).

Préparation de pates fettuccine et de nouilles larges

Pour la préparation de pates fettuccine et de nouilles larges, utiliser une feuille de pate étalée sur une épai-
sseur de 4 (1,5 mm), la découper en rectangles d’une longueur de 25 cm environ. Introduire la manivelle
dans l'orifice pour fettuccine et, en tournant la manivelle dans le sens des aiguilles d’'une montre, passer
la feuille de péte entre les cylindres de découpe pour fettuccine (9).

Préparation de pates tagliolini et de nouilles fines

Pour la préparation de pates tagliolini et de nouilles fines, utiliser la feuille de pate étalée sur une épaisseur
de4ou5(1,50u 2,0 mm), la découper en rectangles d’une longueur de 25 cm environ. Introduire la mani-
velle dans l'orifice pour tagliolini et, en tournant la manivelle dans le sens des aiguilles d’une montre, passer
la feuille de péte entre les cylindres de découpe pour tagliolini.

Avant de découper les fettuccine et tagliolini, laisser sécher brievement les feuilles de péte étalées ; les pates
seront ainsi plus faciles a découper et ne colleront pas.

Bonne astuce : Prendre les pates découpées, sortant de la partie inférieure de la machine, avec la main
ou avec un ustensile oblong approprié, par exemple une cuillére en bois, pour qu'elles restent droites (10).

Avertissement : Lors de la découpe des pates, contrdler si des résidus de pate ne restent pas coincés entre
les cylindres. Enlever les éventuels résidus de péte avec un ustensile approprié, par exemple avec un pique
a brochettes en bois (11).

Préparation de nouilles de soupe
Pour la préparation de nouilles de soupe, etc., découper les pates fettuccine ou tagliolini déja préparées
alalongueur désirée (12).
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Cuisson des pates

Dans un grand récipient, porter a ébullition une quantité d'eau suffisante (environ 4 litres pour 500 g de
pétes), saler I'eau bouillante. Faire cuire les pétes fraiches pendant 2—4 minutes seulement, selon le type
de pates, les pates seches pendant 6-8 minutes (al dente). Egoutter les pétes cuites.

Stockage des pates
Utiliser les pétes et nouilles ainsi préparées fraiches ou les sécher a température ambiante et stocker pour
une utilisation ultérieure (le temps de stockage recommandé est de 30 jours maximum).

Nous recommandons de consommer les pates fraiches maison immédiatement.

Nettoyage
Séparer les machines avant le nettoyage et, aprés chaque utilisation, enlever les résidus de péte des cylin-
dres a I'aide de la brossette fournie ou d’un pique a brochettes en bois, etc.

Aprés chaque utilisation, nettoyer les parties extérieures des machines avec un torchon humide et essuyer,
ne pas nettoyer les machines au lave-vaisselle, ni a l'eau courante.

Ne pas démonter les machines, ni leurs différentes parties.

3 ans de garantie

Ce produit est couvert par une garantie de 3 ans a compter de la date d’achat.

La garantie ne couvre toutefois pas les cas suivants :

« le produit a été utilisé en opposition au présent Mode d'emploi,

« les défauts sont apparus a la suite de chocs, de chute ou de manipulation incompétente,

« des réparations ou modifications non autorisées ont été apportées au produit.

Lors d'une réclamation justifiée, s'adresser a un centre de service ou de vente TESCOMA, les contacts sont
disponibles sur www.tescoma.fr.

(D INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Charakterystyka

Doskonata do tatwego przygotowywania $wiezego domowego makaronu typu tagliolini, fettuccine,
lasagne oraz makaronu do zup. Posiada solidne mocowanie umozliwiajace przytwierdzenie maszynki
do stotu. Maszynka zostata wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, metali oraz wytrzymatego two-
rzywa sztucznego.

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem wszystkie czesci maszynki nalezy przetrze¢ wilgotng Sciereczka, a nastep-
nie osuszyc.

W celu wyczyszczenia watkow oraz nakfadek krojacych z ewentualnych zabrudzen fabrycznych, nalezy prze-
puscic przez maszynke plat ciasta, ktérego nie nalezy konsumowac.

Ztozenie maszynki
Nakfadke do krojenia makaronu nalezy pofaczy¢ z naktadka do przygotowywania pfatéw ciasta poprzez
wsuniecie jej do uchwytow (1).
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Itozong maszynke nalezy postawic na brzegu stotu lub blatu kuchennego, mocowanie wtozy¢ do otworu,
a nastepnie dokreci¢ i mocno przytwierdzi¢ maszynke (2).

PRZEPISY

Ciasto bazowe

Sktadniki (6 porgji): 250 g semoliny, 250 g gtadkiej maki typu ,00”, 5 jajek, odrobina letniej wody
1100 g gtadkiej maki do posypywania ciasta

Przygotowanie: Semoling i make typu,00” nalezy wymiesza¢, dodac 5 jajek oraz troche letniej wody,
a nastepnie doktadnie wyrabiac ciasto do momentu, az bedzie jedrne, elastyczne i zwarte. Podczas przy-
gotowywania ciasta nalezy uzyc tylko takiej ilosci wody, aby ciasto po wyrobieniu nie lepito sie do palcéw.
Nie nalezy uzywac zimnych jajek wyjetych prosto z lodéwki, ale jajek w temperaturze pokojowej.
Wskazéwka: Aby przygotowac wersje niskokaloryczng ciasta bazowego nalezy zastapic 5 jajek 250 ml letniej
wody.

Ciasto na kolorowy makaron

Aby przygotowac kolorowy makaron, nalezy wmieszac do bazowego ciasta: zielony makaron — 100 g ugo-
towanego, dobrze rozmiksowanego oraz przetartego szpinaku, pomarariczowy makaron — 150 g obranej,
ugotowanej, rozmiksowanej oraz przetartej marchwi, czerwony makaron — 1 do 2 fyzek przecieru pomido-
rowego, czarny makaron — opakowanie suszonej sepii (4 g).

Ciasto na makaron petnoziarnisty
Aby przygotowa¢ ciasto na makaron petnoziarnisty nalezy wymiesza¢ 500 g maki petnoziarnistej
2250 ml letniej wody.

Watkowanie ciasta
Przygotowane ciasto nalezy odstawi¢ na ok. 20 minut, aby odpoczeto, a nastepnie nalezy podzielic je
na porcje o wadze 100-150g (3).

Obrotowa korbke nalezy wsuna¢ do otworu na pfaty ciasta (4), a nastepnie wyciagnac regulator grubosci
ciasta i ustawic w pozydji 7 (5).

1 kazdej porcji ciasta nalezy przygotowac placek na posypanej maka stolnicy. Nastepnie jego brzeg nalezy
wsunac do szpary miedzy watkami, po czym, obracajac korbka w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara, nalezy przepusci¢ miedzy watkami obsypane maka ciasto (6).

Obie strony ciasta nalezy posypa¢ maka, ztozy¢ w pot, a nastepnie przepusci¢ przez watki, ponownie
posypujac maka. Czynnos¢ nalezy powtdrzy¢ co najmniej 5 razy, az do momentu kiedy ciasto bedzie
miato jednakowa grubos¢ na catej dtugosci.

Przygotowanie cienkich ptatéw ciasta

Regulator grubosci ciasta nalezy ustawi¢ w pozycji 6 i rozwatkowane ciasto ponownie przepusci¢ miedzy
watkami. Jedli ptat ciasta jest za dtugi, nalezy podzieli¢ go na krétsze ptaty.

Aby przygotowac jednolity, diugi ptat ciasta o pozadanej grubosci nalezy po kazdorazowym przepuszcze-
niu ciasta miedzy watkami stopniowo zmniejszac pozycje regulatora grubosci ciasta. Podczas stopniowego
zmniejszania pozycji requlatora grubosci ciasta, nie nalezy juz ponownie sktadac w pot, a maka posypywac
tylko, jesli zaistnieje taka potrzeba (7).
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Ustawienie grubosci ptatu
Pozycja requlatora Grubos¢ ptatu w mm !
1 05

~N|ov|n | wio
]
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Przygotowanie makaronu lasagne

Aby przygotowac makaron lasagne, nalezy rozwatkowac pfat ciasta na grubos¢ 3 lub 4 (1,0 lub 1,5 mm),
a nastepnie nalezy podzieli¢ go na prostokaty odpowiadajace wielkosci formy uzywanej do przygotowy-
wania lasagne (8).

Przygotowanie fettuccine i grubych makarondw

Do przygotowania makaronu fettuccine i szerokich makaronéw nalezy wykorzystac ptat ciasta rozwatkowa-
ny na grubos¢ 4 (1,5 mm) i podzielony na prostokaty o dtugosci ok. 25 cm. Korbke nalezy whozy¢ do otworu
na fettuccine, po czym, obracajac nig w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, nalezy przepuscic
ciasto pomiedzy naktadkami krojacymi do fettuccine (9).

Przygotowanie tagliolini i cienkich makaronéw

Do przygotowania makaronu tagliolini i cienkich makaronéw nalezy wykorzystac ptat ciasta rozwatkowany
na grubos¢ 4 lub 5 (1,5 lub 2,0 mm) i podzielony na prostokaty o dtugosci ok. 25 cm. Korbke nalezy whozy¢
do otworu na tagliolini, po czym, obracajac nig w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara, nalezy
przepuscic ciasto pomiedzy naktadkami krojacymi do tagliolini.

Przed krojeniem fettuccine i tagliolini rozwatkowane platy ciasta nalezy pozostawi¢ na krotka chwile
do lekkiego wyschniecia. Dzigki temu makaron nie bedzie sie sklejat i bedzie go mozna fatwo pokroic.

Wskazéwka: Pokrojony makaron wychodzacy ze spodu maszynki nalezy natozy¢ na reke lub odpowiedni
przedmiot, np. rekojesc warzachwi tak, aby makaron pozostat prosty (10).

Ostrzezenie: Podczas krojenia makaronu nalezy kontrolowac, czy miedzy watkami nie zostaja resztki cias-
ta. Ewentualne resztki ciasta nalezy usuna¢ odpowiednim przedmiotem, np. wykataczka (11).

Przygotowanie makaronéw do zup

Do przygotowania makaronu do zup itp., nalezy przygotowane fettuccine lub tagliolini pokroi¢ na od-
powiednia dtugosc (12).

Gotowanie makaronu

W duzym garku nalezy zagotowa¢ odpowiednia ilos¢ wody (ok. 4 litry na 500 g makaronu), a nastepnie ja
posolic. Swiezy makaron nalezy gotowac tylko 2—4 minuty w zaleznosci od rodzaju makaronu, natomiast
suszony makaron 6-8 minut (al dente). Ugotowany makaron nalezy odcedzic.

Przechowywanie makaronu
Przygotowany domowy makaron nalezy spozy¢ Swiezy lub wysuszy¢ go w temperaturze pokojowej i prze-
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chowac do péZniejszego uzycia (zalecany czas przechowywania wynosi do 30 dni).
Swiezy makaron domowy polecamy spozywac zaraz po przygotowaniu.

(Czyszczenie
Przed myciem naktadki nalezy roztaczy¢, a po kazdym uzyciu z watkéw usunac ewentualne resztki ciasta za
pomoca dofaczonej szczoteczki, wykataczki itp.

Wewnetrzne czesci maszynki nalezy przetrzec po kazdym uzyciu wilgotng Scierka i osuszy¢. Naktadek nie
nalezy my¢ w zmywarce ani pod biezaca woda.

Nakfadek ani ich pojedynczych czesci nie nalezy demontowac.

Gwarangja 3- letnia

Na produkt udzielana jest 3- letnia gwarancja poczawszy od dnia sprzedazy.

Gwarangja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

« produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukcja uzytkowania,

- wady byty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub nieprawidtowym postepowaniem z produktem,

« dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu.

W przypadku uzasadnionej reklamacji nalezy zwrécic sie do salonu sprzedazy lub centrum serwisowego
TESCOMA, kontakt na www.tescoma.pl.

@ NAVOD NA POUZITIE

Charakteristika

Vynikajuci pre lahku pripravu cerstvych domacich cestovin typu tagliolini, fettuccine, lasagne a polievkovych
rezancov. S masivnou svorkou pre uchytenie k stolu. Vyrobeny z prvotriednej nehrdzavejticej ocele, kvalit-
nych kovov a odolného plastu.

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouZitim utrite vonkajsie casti strojéeka vihkou utierkou a osuste ich.

Pre istenie valcov a rezacich cepeli od pripadnych nedistdt pripravte v zostavenych strojcekoch najprv plat
cesta a malé mnozstvo cestovin, ktoré nekonzumuijte.

Zostavenie strojceka
Strojcek na krajanie cestovin spojte so strojcekom na pripravu pldtov cesta nasunutim do tchytiek (1).

Zostaveny strojcek postavte k okraju stolu alebo pracovnej dosky, svorku vioZte do otvoru, dotiahnite a stroj-
Cek pevne uchytte (2).
RECEPTY

Zakladné cesto

Ingrediencie (6 porcii): 250 g hladkej miky ,semolina“, 250 g hladkej muky 00 5 vajec, trocha vlaznej
vody a 100 g hladkej muky na pomucenie cesta

Postup: Semolinu a hladkd miku 00" premiesajte, pridajte 5 vajec a trochu vlaznej vody a cesto dokladne
spracujte, pokial nebude vlacne, pruzné a kompaktné. Pri priprave cesta pouzite len tolko vody, aby sa ces-
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to po spracovani nelepilo k prstom, nepouzivajte vychladené vajcia vybraté priamo z chladnicky, ale vajcia
0izbovej teplote.

Dobry tip: Pre nizkokalorickd variantu zakladného cesta nahradte 5 vajec 250 ml viaznej vody.

Cesto pre farebné cestoviny

Pre pripravu farebnych cestovin vmiesajte do zékladného cesta: zelené cestoviny — 100 g povareného,
dobre rozmixovaného a platnom scedeného $pendtu, oranzové cestoviny — 150 g oltipanej, povarenej,
rozmixovanej a scedenej mrkvy, cervené cestoviny — 1z 2 lyZice koncentrovanej rajcinovej pasty, cierne
cestoviny — balicek suseného sépiového farbiva (4 g).

Cesto pre celozrné cestoviny

Cesto pre celozmné cestoviny pripravte zmieSanim 500 g hladkej celozrnej miky s 250 ml viaznej vody.
Valkanie cesta

Hotové cesto nechajte 20 minit odpocintt a potom naporciujte na kisky s hmotnostou 100-150 g (3).
Otocnt klucku zasufite do otvoru pre platy cesta (4), ovlddac hrubky pldtu povytiahnite a nastavte
do pozicie 7 (5).

Na pomticenej doske pripravte z kazdej porcie cesta placku, jj okraj zasurite do Skdry medzi valcami a otdca-
nim kluckou v smere hodinovych ruciciek pomucené cesto medzi valcami pretiahnite (6).

Obe strany cesta posypte hladkou mikou, cesto v polovici preloZte a pretiahnite medzi valcami s pomiicenim
a prekladanie zopakujte najmenej 5krét, kym cesto nebude rovnomerne hrubé po celej dizke.

Priprava tenkych platov cesta

Ovladac hrabky platu potom nastavte do polohy 6 a vyvalkané cesto znovu natiahnite medzi valcami, pokial
je plat cesta prilis dihy, naporciujte ho na kratsie platy.

Postupnym zniZovanim nastavenia ovlddaca hrdbky plétu po kazdom natiahnuti pripravite rovnomerne
hruby dlhy pldt cesta pozadovanej hribky. Pocas postupného znizovania hrabky plétu uz platy cesta nepre-
kladajte a mukou posypdvajte podfa potreby (7).

Nastavenie hribky platu

Pozicia ovlddaca Hrdbka pldtu v mm
1 05
2 08
3 1,0
4 1,5
5 2,0
6 2,7
7 4,0

Priprava lasagni

Pre pripravu lasagni pouZite plat cesta vyvalkany na hribku 3 alebo 4 (1,0 alebo 1,5 mm), ktory naporciujte
na obdIZniky zodpovedajticej velkosti pouZivanej formy na pecenie pre pripravu lasagni (8).

Priprava fettuccine a Sirokych rezancov

Pre pripravu fettuccine a Sirokych rezancov pouZite plét cesta vyvalkany na hribku 4 (1,5 mm) naporciovany
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na obdlzniky o dfzke cca 25 cm. Klucku vlozte do otvoru pre fettuccine a otacanim kluckou v smere hodino-
vych rudiciek plét medzi rezacimi valcami pre fettuccine pretiahnite (9).

Priprava tagliolini a tenkych rezancov

Pre pripravu tagliolini a tenkych rezancov pouZivajte plat cesta vyvalkany na hribku 4 alebo 5 (1,5 alebo
2,0 mm) naporciovany na obdizniky o dizke cca 25 cm. Klugku vlozte do otvoru pre tagliolini a ota¢anim
kluckou v smere hodinovych ruiciek plat medzi rezacimi valcami pre tagliolini pretiahnite.

Pred krdjanim fettuccine a tagliolini nechajte vyvalkané platy cesta kratko vyschndt, cestoviny sa lahsie
prekroja a nebudu sa k sebe lepit.

Dobry tip: Kréjané cestoviny vychadzajiice zospodu strojéeka podoberte rukou alebo vhodnym pozdiznym
predmetom, napr. rukovét varesky, aby zostali rovné (10).

Upozornenie: Pri krdjani cestovin kontrolujte, ¢i medzi rezacimi valcami nezostévaji zvysky cesta. Pripad-
né zvysky cesta odstrarite vhodnym predmetom, napr. Spajlou (11).

Priprava polievkovych rezancov
Pre pripravu polievkovych rezancov a pod. nakrdjajte pripravené fettuccine alebo tagliolini na pozadovan
dlizku (12).

Varenie cestovin

Vo velkom hci privedte k varu dostatocné mnoZstvo vody (cca 4 litre na 500 g cestovin), vodu po dosia-
hnuti varu osolte. Cerstvé cestoviny varte len 2—4 mindity podla typu cestovin, susené cestoviny 6-8 min(t
(al dente). Uvarené cestoviny scedte.

Uchovanie cestovin
Pripravené domdce cestoviny a rezance pouzite Cerstvé alebo ich pri izbovej teplote ususte a ulozte pre ne-
skorsie pouZitie (doporucend doba skladovania je maximélne 30 dni).

Cerstvé doméce cestoviny odporiicame spotrebovat ihned.

Cistenie

Strojceky pred Cistenim rozpojte a po kazdom pouZiti zbavte valce strojcekov zvySkov cesta pomocou prilo-
Zeného Stetca, Spajle a pod.

Vonkajsie Casti strojekov oistite po kazdom pouZiti vihkou utierkou a osuste, strojceky neumyvajte v umy-
vacke ani pod tecdicou vodou.

Strojceky ani ich jednotlivé casti nedemontujte.

3 roky zéruka

Na tento vyrobok je poskytovana 3 roky zaruka, pocniic diiom predaja.

Zéruka sa zasadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s Navodom na poufitie,

- nedostatky boli spésobené tiderom, padom alebo neodbornou manipulaciou,

- na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny.

V pripade oprdvnenej reklamécie sa obratte na autorizovany servis alebo Predajné centrum TESCOMA,
kontakty na www.tescoma.sk.
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(D HASZNALATI UTMUTATO

Jellemzés

Kivaloan alkalmas friss hazi taglioni, fettuccine, lasagne és levesmetélt tipusu tésztak konnyd készitésére.
A stabil asztalhoz torténd rogzités érdekében massziv csavarral elldtva. Els6 osztalyd rozsdamentes acélbl,
mindségi fémbdl és ellendllé miianyagbol készilt.

Elsé hasznalat eltt

Els6 haszndlat el6tt tordlje meg a késziilék kiils6 részeit nedves torl6kenddvel és hagyja megszéradni.

Ahengerek és vagoélek esetleges szennyezédésektdl torténd tisztitdsara készitsen az dsszedllitott tésztagé-
pben egy tésztalapot és kis mennyiség(i tésztat, amelyet nem fogyaszt el.

A késziilék dsszeallitasa
Kosse dssze a tésztavagd késziiléket a tésztalapkészitdvel az erre szolgald fogok segitségével (1).

Allitsa az dsszedllitott késziiléket a konyhaasztal vagy a munkalap széléhez, helyezze a rigzitdcsavart a nyi-
lasha, hizza be és rogzitse a késziiléket stabilan (2).

RECEPTEK

Tésztaalap

Hozzdvalok (6 adag): 250 g ,semolina” finomliszt, 250 g ,00” finomliszt, 5 tojds, kevés langyos viz,
100 g finomliszt az elkésziilt tészta belisztezésére

Elkészités: Keverje 0ssze a semolina és a,00” finomlisztet, adjon hozzd 5 tojést és egy kevés langyos vizet,
és alaposan dolgozza dssze, amig ldgy, rugalmas és egyenletes nem lesz. A tészta készitéséhez csak annyi
vizet hasznaljon, hogy az a megmunkélds sorén ne ragadjon az ujjaihoz, ne hasznéljon hideg, a hiit6bél
éppen kivett tojasokat, hanem szobahmérsékletiieket.

Jé tipp: Az alaptészta alacsony kalériatartalmd véltozatahoz helyettesitse az 5 tojést 250 ml langyos vizzel.

Alaptészta szines metélt készitéséhez

Szines tészta készitéséhez az alaptésztéhoz keverjen: zold tészta — 100 g fétt, pépesitett, vdsznon &tsz(irt spe-
nétot, narancssarga tészta — 150 g hamozott, fétt, pépesitett és dtsz(rt sargarépat, piros tészta — 1-2 kandl
paradicsompiirét, fekete tészta — egy csomag szdritott szépia ételfestéket (4 g).

Teljes kidrlésii tészta

A teljes kidrlés(i tésztéhoz készilt alaphoz keverjen dssze 500 g teljes kiérlés( finomlisztet 250 ml langyos
vizzel.

A tészta kisodrasa

A kész tésztat hagyja 20 percig pihenni, majd ossza 100-150 g témeg adagokra (3).

A forgokart helyezze a tésztalapok készitésére szolgélo forgokar-nyilasha (4), hizza ki a lapvastagsagot sza-
baly-z0 elemet, és allitsa a 7-es pozicioba (5).

Készitsen a kis tésztaadagokbol lisztezett deszkan tobb korongot, a korong szélét helyezze a hengerek ko-
Z0tti nyildsba, és a forgdkar dramutatd jérdsa szerinti irdnyba torténd mozgatdsaval egy idében hizza at
a tésztat a hengerek kozt (6).
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Sz0rja meg a tészta mindkét oldaldt finomliszttel, hajtsa félbe a tésztat, és hizza at a hengerek kozt, majd
ismételje meg legaldbb 5-sz6r, mig a tésztalap egyenletes vastagsdgi nem lesz.

Vékony tésztalap készitése

Allitsa a tésztalap vastagsagat szabalyzé elemet 6-os pozicioba, és hizza ét Gjra a kisodort tésztat a henge-
rek kozt, amennyiben a lap igy tdl hosszd, végja rovidebb darabokra.

A vastagsdg-szabalyozé bedllitdsdnak minden nydjtas utani fokozatos csokkentésével elkészithetd a kivant
vastagsagu tésztalap. A fokozatos csokkentés sordn a tésztalapot mdr ne hajtsa félbe, és csak sziikség szerint
lisztezze (7).

A tésztalap vastagsaganak szabalyozasa

A szabalyoz0 helyzete A tésztalap vastagsaga mm-ben !
1 0.5
2 0.8
3 1.0
4 1.5
5 2.0
6 2.7
7 4.0
Lasagne készitése

Lasagne készitéséhez haszndljon 3 vagy 4-es bedllitason készitett tésztalapot (1.0 vagy 1.5 mm), ezt szelje
téglalapokra a lasagne készitésére szolgdld formanak megfeleld méretdre (8).

Fettuccine és szélesmetélt készitése

Fettuccine és szélesmetélt készitésére hasznéljon kb. 25 cm hosszlisdgura vdgott, 4-es bedllitason (1.5 mm)
késziilt téglalap alaku tésztalapot. Helyezze a forgokart a fettuccine készitésére szolgéld nyildsha, a tészta-
lapot hiizza at fettuccine vagohengerek kozt a forgékar dramutato jéraséval megegyezd irdnyba torténd
mozgatdsaval (9).

Tagliolini és cérnametélt készitése

Tagliolini és cérnametélt készitésére hasznéljon kb. 25 cm hosszlsdgura vagott, 4-es vagy 5-0s bedllitdson
(1.5 vagy 2.0 mm) késziilt téglalap alaku tésztalapot. Helyezze a forgdkart a tagliolini készitésére szolgalo
nyildsha, a tésztalapot hizza &t tagliolini vagohengerek kdzt a forgékar dramutatd jardséval megegyezé
irdnyba torténé mozgatasaval.

Szeletelés eldtt a fettuccine-t és a tagliolini-t hagyja kis ideig szdradni, a tészta igy konnyebben vaghato
és nem tapad.

Jo tipp: Nydljon a tésztagép aljabol érkez6 tészta ald kézzel vagy egy, a célnak megfeleld hosszikds
térggyal, pl. fézkandl nyele, hogy a metélt egyenes maradjon (10).

Figyelmeztetés: A tészta készitése kozben ligyeljen arra, hogy a végéhengerek kozt ne maradjanak tészta-
darabok. Az esetlegesen oda keriilt darabokat tévolitsa el egy erre alkalmas targgyal, pl. hurkapdlcdval (11).

31



Levesmetélt készitése
Levesmetélt készitéséhez szeletelje fel az elkészitett fettuccine, illetve tagliolini tésztat a megfeleld
hosszlisagud darabokra (12).

Tésztafozés

Egy nagy fazékban forraljon fel elegendd mennyiség vizet (kb. 41500 g tésztahoz), a felforralt vizet s6zza
meg. A friss tészta fozési ideje 2—4 perc a tészta tipusa szerint, a szaritotté 68 perc (al dente). Az elkésziilt
fétt tésztat szirje le.

A tészta tarolasa
Az elkésziilt hazi készités(i tésztdt és metéltet haszndlja fel frissen, vagy szdritsa meg szobahdmérsékleten,
és trolja a késobbi felhasznaldsig (ajanlott téroldsi idd legfeljebb 30 nap).

A friss hazi tészta azonnali felhasznéldsa javasolt.

Tisztitas

A késziilék részeit a tisztitds eldtt kapcsolja szét, minden haszndlat utén tévolitsa el az esetleges maradva-
nyokat a mellékelt ecset, hurkapélca és has. segitségével.

Tisztitsa meg a késziilék kiils6 részeit minden hasznalat utan nedves torlékendével, majd hagyja megsza-
radni, a késziiléket ne tisztitsa mosogatdgépben, sem pedig folyo viz alatt.

Akésziiléket és egyes részeit ne szerelje szét.

3 év garancia

Erre a termékre az eladds napjatol szamitva 3 év garanciat biztositunk.

A garancia nem vonatkozik a kovetkezd esetekre:

- a termék nem a Hasznalati itmutato szerint volt hasznalva,

«ameghibasodast iités, esés vagy szakszer(itlen kezelés okozta,

« a terméken nem engedélyezett javitdsokat és valtoztatdsokat hajtottak végre.

Jogos reklamécié esetén forduljon hivatalos szervizhez vagy a TESCOMA Szervizkdzpontjahoz, kapcsolat
awww.tescoma.hu oldalon.

@ VHCTPYKLUA NO UCMONB30BAHMUI

Xapakrtepuctuka

OTNMYHO MOAXOAMT ANA NErKoro MPUTOTOBNEHMA C(BEXMX AOMALUHMX MAKapOHHbIX M3Jenuil Tuna
TaNbONMHY, GETYYMHN, Na3aHbA U nanwwm Ana cyna. OCHalieHa MaCcCUBHBIM 3aXMMOM ANA KpenneHus
K cTony. /13roToBneHa u3 nepBoKNaccHoi HepxaBetoLueli CTanu, KauyeCTBEHHbIX METasnoB U NPOYHOro
nnactuka.

Mepep nepBbIM ucnonb3oBaHem
[lepen nepBbIM MCNONb30BAHMEM HAPYXKHYH0 YaCTb MALLMHKI NPOTPUTE BNaXHOIA CandeTKoil 1 BbiCyLInTe.

[ina Toro, utobbl OYMCTUTL BanuKN 1 Ne3BUA ANA HAPe3KU OT BO3MOXHbIX 3arpA3HeHMil, cHayana
B C06paHHOl MalLMHKe MPUroTOBBLTE MAACT TeCTa U HebOMblLIOe KOANYECTBO MaKapOHHbIX M3AeNMil,
KoTopble He ynoTpebnaiite B LY.
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(6opKa MaLIMHKK
Hacagky Ana Hape3Kku MakapoOHHbIX U3LeNnuii coefHUTE C HACAZKOW ANA pacKaTbiBaHA NNACToB TecTa,
HazieB eé Ha kpenneHua (1).

CopaHHyio MALLMHKY NOCTaBbTE H Kpaii CToNa Wiv paboueit NoBEPXHOCTH, 3aXMM BCTaBbTe B OTBEPCTUE,
3aTAHNUTE, MALLMHKY NPOYHO 3aKpenuTe (2).

PELIENTBI

OcHoBHoOe TeCTO

WHrpepuenTb! (6 nopuumit): 250 © MyKu BbICLIETO COPTa «CeMOMHA, 250 T MyKM Bbicwuero copta «00»,
5 AnL, HeMHoro Tennoii BoAbl v 100 © MyK1 AnA NOCLINKK TecTa

MpurotoBnenue: Myky «cemonnHa» 1 Myky Bbiciero copta «00» cmeluaiiTe, fo6aBbTe 5 AL 1 HEMHOTO
Tennoil BoAbl, TLLaTeNbHO 3aMecuTe TecTo 40 NoyyeHus MATKOIA, NNacTUUHO! 1 0AHOPOAHON Macchl. [lnf
MPUroTOBNIEHNA TeCTa NCMONb3YiiTe TONbKO Takoe KOMYeCTBO BOAI, YT06bI FOTOBOE TeCTo He npuavnano
K pyKam, 1cronb3yiite AiiLia KOMHaTHOI TeMNepaTypbl, @ He OXNaX/eHHble AliLia U3 XONOANIbHIKA.

[one3Hoti cogem: [1ns HU3KOKANOPUITHOTO OCHOBHOTO TeCTa 3aMeHuTe 5 AnL Ha 250 MA Tennoil BOAbI.

TecTo ANA LBETHBIX MaKapPOHHbIX U3AeNuit

[InA NpUroToBAEHNA LIBETHbIX MaKapOHHDIX U3[ENHiA B OCHOBHOE TECTO J06aBbTE: 1A 3€/1eHbIX MAKapPOHHBIX
n3aennit — 100 T CBAPeHHOT0, XOPOLLIO U3MENbYEHHOT0 1 Yepe3 TKaHb MPOLEXEHHOTO WNMHAT; ANA
OpaHXeBbIX MaKapOHHbIX U3ennit — 150 T OUMLLEHHON, CBAPEHHON, U3MeNbUeHHOI 1 NpoLeXeHHol
MOPKOBY; 1A KPacHbIX MaKapOHHbIX 3Nl — 1—2 NOXKI KOHUEHTPUPOBAHHOI TOMATHOIA NacTbl; AnA
YepHbIX MaKapOHHbIX U3[eNMii — yNaKoBKY CYLUEHHOTO KpacuTena u3 kapakaTvupl (4r).

TecTo ANA LeNbHO3ePHOBbIX MaKapPOHHbIX U3AeNuii
Tecto AnA LeNbHO3ePHOBLIX MaKaPOHHbIX M3aennii npurotosbTe, cMeluas 500 I LieNbHO3ePHOBOI MyKM
BbICLLEr0 copTa ¢ 250 M Tennoii BoAb!.

PackaTbiBaHue TecTa
[oToBOE TECTO 0CTaBbTE Ha 20 MUHYT OTAOXHYTb, a NOTOM pa3fenuTe Ha nopuyn ecom 100-150T (3).

Bpawatouiyioca pyKoATKy BCTaBbTe B OTBEpCTUE A1A MNACTOB TecTa (4), BLITAHUTE PEryNATOp TOLLYMHDI
TecTa v yCTaHoBUTe B nonoxenue 7 (5).

Ha nocbinaHHom MyKoii KyXOHHOM CTofe U3 Kaxoii MopLMI TeCTa caienaiiTe NacT, kpaii TecTa BCTaBbTe
B OTBEPCTUE MEXZY BanvKamiu v, MOBOPAuMBas PYKOATKY MO YaCOBON CTpenke, MpOMyCTUTE MeXzy
BanMKaMi NocbINaHHoe MyKoii Tecto (6).

06e CTOpOHbI TecTa NocbinbTe MyKoiA, TeCTO COXWTE NONOAM 11 NPONYCTUTe MeXAY Banukamu, JaHHylo
onepaLyio NOBTOPUTE MUHUMAIBHO 5 Pa3, oKa TecTo He ByAeT 0ANHAKOBOI TONLLMHbI MO BCeit ero AnnHe.
TpuroToBNeHNe TOHKUX NNACTOB TecTa

PerynaTop TONLMHbI NNACTOB TECTa YCTaHOBWTE B NON0KEHUE 6 11 paCKaTaHHOE TECTO CHOBA NPONYCTUTe

MeXAy Banukamu, ecin MNacT Tecta OKaeTCA CINWKOM JAANHHBIM, TO paspexbre ero Ha bonee
KOPOTKWe nnactbl.
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MocTeneHHo YMeHbLLIAA HACTPOIAKY Perynatopa TONLMHbI TecTa, NOCNE KaXAOro packatblBaHus Bbl
nonyuuTe ANVHHbIA PaBHOMEPHbII MAACT Tecta Heobxoaumoil TonwMHbL Bo Bpems nocteneHHoro
YMeHbLLIEHNA TOLLMHBI TECTA NNACTbI YXe He CKNaZbIBaiiTe NOMONAM 1 NOCbINaiiTe MyKOVi TONIbKO B Clyyae
Heobxoaumoctu (7).

PerynupoBKa TonwuHbl Tecta
Tonoxenue perynatopa TonwmHa nnacta B Mm
05
08
1,0
15
2,0
2,7

7 4,0
MpurotoBnenue nazanbu
[InA npurotoBnexua nasaHby UCNONb3yiiTe NAACT TeCTa, packataHblil Ha TonwuHy 3 wiv 4 (1,0 um 1,5 mm),
KOTOpbI/i HapexbTe Ha MPAMOYTONbHUKM, COOTBETCTBYHOLUME pasmepy WcMonbyemoil Gopmbl And
MPUTrOTOBNEHNA Nla3aHbM (8).

o | W=

MpurotoBneHne GpeTyunHu n WUPOKOI Nanwumn

[Ina npuroToBAEHNA GETYUMHI 1 LUMPOKOI NanLLM MCMONb3yiiTe NNACT TecTa, packaTaHHbIil Ha TONLMHY
4 (1,5 Mm) 1 paspe3aHHblil Ha NPAMOYTONbHIKI ANMHOI 0KONO 25 cM. PyKoATKy BCTaBbTe B 0TBEpCTHE
AnA $eTyunHn 1, NOBOpauMBad ee No YacoBoil CTPenKe, NNACT TecTa NPONYCTUTE MeXAY Hape3alLym
BanNKOM ANA GeTyumnHu (9).

MpuroToBneHne TanboNAMHN U TOHKOI NanLum

[Ina npuroToBNEeHMA TanboAMHIN 11 TOHKOIA NaNLUM MCMONb3yIATe NAACT TeCTa, packaTaHHblil Ha TONLUMHY
4unn 5 (1,5 wn 2,0 Mm) 1 pa3pe3aHHblil Ha NPAMOYTONbHUKY AAMHOI OKONO 25 cM. PYKOATKY BCTaBbTe
B OTBePCTUE ANA TaNbONMMHM 1, IOBOPAUNBAA ee MO YacoBOi CTPeNKe, NAACT TecTa NPONyCTUTe MeXAY
Hape3atoLLMM BanNKOM ANS TaNbONNHU.

Mepex Hape3Koil GeTYUMHI 1 TanboNMHM, OCTABbTE pacKaTaHHble IUCTbI TeCTa CNIerka NOACOXHYTb; Macty
6ypeT nerye Hape3atb U OHa He CKeuTeA.

IMone3Holii cosem: Hape3aHHble MakapoHHble W3LENNA, BbIXOAALIME M3 HIDKHEN YacTU MALLMHKY,
NOAXBATbIBANTE PyKOil WM MOAXOAALAM YAJUHEHHbIM MPEAMETOM, Hanpumep, PYuKoii AepeBsHHO
NOXKN, uT0Obl OHN OCTaBaNMUCb PoBHbIMM (10).

BHumanue: Bo BpemMA NPUroTOB/IEHNA NaCToB TeCTa Cefute 3a Tem, 4T06bI MeXzy Bankamu He
0CTaBaNOCb OCTATKOB TecTa. OCTaTKM TecTa ycrpa HAATE NOAX0AALLMM npeaMeToM, Hanpumep, nanoukoii (11).

MpuroToBneHue nanwmu Ana cyna
[InA npuroToBNeHNA NanwmM ANA Cyna 1 T. N. HapeXbTe NPUTOTOBNIEHHbIE GETYUMHU WM TanboNMHIN Ha
Heobxogumyto AnuHy (12).
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Bapka maKapoHHbIX U3aenuii

B 6onblioit kactpione foBepute A0 KuNeHMA HeobXOAUMOe KonuuecTBO BoAbl (0Kono 4 nuTpoB
Ha 500 r MaKapoHHbIX W3Aenuit), mocne 3akumaHua Bofy noconute. CBeXenpuroToneHHble
MaKapoHHble M3henua BapuTe BCero 2—4 MUHYTHI B 3aBUCUMOCTM OT TUMA ManLuM, BbICyLIEHHble
MakapoHHble u3genua apute 6-8 munyT (al dente). Korga nanwa csaputcs, cneiite Bogy.

XpaHeHne maKapoHHbIX U3Aenuit
[puroToBneHHble OMaLUHMe MaKapoHHble U3AENUA U Nanlly BapuTe B (BeXeM BHe WK BbicylMTe
npu KOMHATHO/ TemnepaType v XpaHuTe AnA JanbHelilero UCNonb30oBaHua (pekomeHzyemoe Bpems
XpaHeHuA — MakcumanbHo 30 AHeit).

(BeXenpuroToBeHHble JOMALLHIe MaKapOHHbIe U3AenNA PeKOMEHZYeM yﬂOTpeﬁMTb (pasy xe.

Yxop
MalmHky nepen uncTkoii pabepute; mocne Ka¥aoro MCMonb3oBaHWA BANUKN MALLMHKM OYUCTUTE
0T 0CTATKOB TeCTa C MOMOLLbH) NPUIAraemoil LETOUKM, Nanoukn v T. n.

Hapy)KHbIe YaCT MaLLIVHKW NOCNE KaXoro UCnoib3oBaHNA npotpute BNAXHON Caﬂd)eTKOVI N BbICyLLINTE,
Hacaflkn HeNb3A MbiTb B I'IOCyLLOMOEllHOVI MalluHe nnoa ﬂpOTOHHOVI BOZOMA.

Hacagku v nx otaenbHble yactu He pasﬁmpaﬁm

TapanTua 3 ropa

Ha paHHoe n3genve npegocTanaeTca rapaHTia 3 roaa, AecTByHOLLAA co AHA NpUOOPETEHIA ToBapa.
[apaHTVA He pacNpoCTPaHAETCA Ha CleayloLLye Cyyau:

« U3enme 6bino UCNOAb30BAHO C HapYLUEHUeM HCTPYKLIM MO NCMONb30BaHMIo,

« fedeKTbl 6biM BbI3BaHbI YAAPOM, NafieHUeM WK HeNpaBIbHBIM 06paLLieHVeM,

* Ha U3LeNUM NPOBOAMACA CAMOCTOATENbHbII PEMOHT 11 U3MEHeHNA.

Tpy HanUYMN 3aKOHHDIX NpeTeH3Nii 06paTiTeCh B aBTOPU30BAHHDIiA CepBUCHBIN LeHTP nn LieHTp npopax
TESCOMA, KOHTaKTbI Ha caiiTe www.tescomarussia.ru.

(@ IHCTPYKLIA ANA KOPUCTYBAYA

Xapaktepucruku

BigmikHo nipxoauTb ANA NErkoro NPUroTyBaHHA CBIXWX AOMALUHIX MaKapoOHHUX BUPOGIB TNy TanboniHi,
(eTyuiHe, NazaHbA Ta NOKWWHYM ANA cyny. 3abe3neyeHa MaCMBHUM 3aTickauem ANA KpinneHHa Ao ctony.
BuroToBneHo 3 nepLuoknacHoi Hepxagitouoi cTani, AKiCHUX MeTaniB Ta MiLiHOro NAACTUKY.

Mepen nepimm BUKOpUCTaHHAM

[lepe/ nepLIMM BUKOPUCTAHHAM 30BHILLHIO YACTUHY MALLUHKM NPOTPITb BOJIOTOK FaHUipKOH0 Ta BUCYLLITb.
[ina Toro, 106 0uNCTUTY Bany Ta Ne3a ANA Hapi3ky Bif MOXINBYUX 3abpyAHeHDb, cnoyaTky B 3ibpaniil
MaLLVHLi NPUroTYiiTe NAACT TiCTa Ta HeBENMKY KiNbKiCTb MakapoHHuX BUPOGiB, AKi He CoxuBaiiTe.

36ipka MaLnHKN
Hacapky ans Hapi3aHHA MakapoHHYX BUPO6IB 3'€AAHaliTe 3 HacaaKoIo ANA PO3KOUYBAHHA TiCTa, HacaAMBLLN
i Ha kpinneHHa (1).
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3ibpaHy MaLMHKy NoCTaBTe Ha Kpaii cToy abo pobouoi NoBepXHi, 3aTuCKay BCTaBTe B OTBIp, 3aTATHITH,
MiLiHO 3aKpiniTb MaLLMHKY (2).

PELIENTN

OcHoBHe TicTO

InrpepienTy (6 nopuii): 250 r 6opoLLHa BULLOTO FaTyHKY «cemonika», 250 T 60pOLIHa BULLOTO raTyHKy
«00», 5 A€ub, Tpoxv Tennoi Boau Ta 100 r 6opoLLHa ANA NOCMNAHHA TicTa

Cnoci6: bopowHo «cemonia» Ta 6OPOLUHO BULLOTO FaTyHKy «00» 3MilaiiTe, fOAalTe 5 A€Ub Ta TPOXKM
Tennoi BoAW, peTeNbHO 3amilLaiiTe TiCTO 0 OTPUMAHHA M'AKOT, MNACTUYHOI Ta OAHOPIAHOI Macu. [na
NPUrOTYBaHHA TiCTa BUKOPUCTOBYIATe Taky KinbKicTb BOAM, W06 roToBe TiCTo He npuaunano Ao pyk,
BUKOPVCTOBYIATe AilLiA KIMHATHOT TeMnepaTypy, a He 0XONOZXeHi AilLiA 3 XONOAWNbHIKA.

TapHa nopada: [1ns HU3bKOKanopiitHoro BapiaHTy 0CHOBHOTO TiCTa 3aMiHiTb 5 A€Lb Ha 250 M Tensnoi BoaM.

Ticto AnA KONbOPOBMX MaKapOHHMUX BUPO6iB

[Ina npurotyBaHHA KOAbOPOBUX MaKapoHHUX BUPOGIB A0 OCHOBHOTO TiCTa [JopaiiTe: ANA 3eNeHux
MakapoHHIX BUpo6iB — 100 r 38apeHoro, o6pe NoapibHeHOro Ta Yepes TKaHUHY NPOLIAKEHOrO WNHATY;
ANA NOMapaHyeBMX MakapoHHUX BUPo6iB — 150 r oumLieHoi, BiABapeHoi, NoapibHeHoi Ta NpoLifxeHoi
MOPKBY; ANA UePBOHMX MaKapOHHUX BUPOBIB — 1—2 NOXKIN KOHLIEHTPOBAHOT TOMATHOI NacT; ANA YOPHUX
MaKapOHHIX BUPO6IB — yNaKoBKy cyLLeHoro 6apBHUKa 3 Kapakatui (4r).

TicTo AnA WiNbHO3epHOBMX MaKapOHHUX BUP06iB
TicTo ANA WiNbHO3epHOBUX MaKapoHHUX BMpobiB mpuroTyiite, 3miwaswm 500 r winbHO3epHOBOrO
6opoLuHa 3 250 mn Tennoi Boay.

Po3KouyBaHHA TicTa
ToToBe TicTo 3anuwTe Ha 20 XBUANH BIANOYNTM, a NOTIM PO3AINITh ioro Ha nopui Baroto 100-150T (3).

Pyuky, Wwo obepraeTbea, BCTaBTe B OTBIP ANA NAACTIB TicTa (4), BUTATHITL perynaTop TOBLUMHW TiCTa Ta
BCTaHOBITb y NONOXeHHA 7 (5).

Ha nocunatomy 6opolwuHom CTofi 3 KoXHoi nopuii TicTa 3p06iTb NAACT, Kpail TicTa BCTaBTe B OTBIp MixX
BanaMyt i, NOBepTalouy pyuky 3a rofAMHHUKOBOIO CTPINIKOL0, MPONYCTITh MiX Banamu nocunane 6opoLuHoMm
TicTo (6).

06upBi CTOpoHM TicTa nocunte GOpOLLHOM, TICTO CKNAAiTh HaBMiN Ta MPONYCTiTb MiX Banamu, AaHy
onepaLit NoBTopiTb MiHiIManbHo 5 pasig, MoK TicTo He byze 0AHAKOBOI TOBLLMHM NO BCil 1i0ro AOBXMHI.
TpuroTyBaHHA TOHKNX NNACTIB TicTa

PerynaTop TOBLLWHY TiCTa BCTAHOBITb Y NONOXEHHA 6 i Po3KaTaHe TiCTO 3HOBY NPOMYCTITb MiX Banamu,
AKLLO NNACT TiCTa BUABUTBCA 3aHAATO AOBTUM, TO PO3PiXTe i0ro Ha binblu KOPOTKi mnacTy.

[TocTynoBo 3MeHLUYoUM HanalITYBaHHA Perynatopa TOBLYMHW TiCTa, MICNA KOXHOTO PO3KOUYBAHHA BI
OTpUMAETe PIBHOMIPHHIA NNACT TicTa HeoOXiaHOT ToBLLMHY. Tig Yac NOCTYNOBOTO 3MEHLLYBAHHA TOBLLWHM
TiCTa NNACTV BXe He CKnagaiiTe HaBnin, nocunaiite 60poLLHOM Tinbku y pai notpebu (7).
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PerynioBaHHA TOBLYMHM TiCTa
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TMpuroTyBaHHA nasaHbi
[InA NpuUroTyBaHHA NasaHbi BUKOPUCTOBYIiTE NAACT TiCTa, pO3KaTaHMii Ha TOBLYMHY 32604 (1,060 1,5 mm),
AKUI HapiXTe Ha NPAMOKYTHUKY, AK BIANOBIAATUMYTb Po3mipy dopmu, Aka byae BUKOPUCTOBYBATUCH
LANA NPUrOTYBaHHA Na3aHbi (8).

MpurotyBaHHA dpeTyyiHe Ta IIMPOKOT NOKLINHU

[inA npurotyBaHHA deTydiHe Ta LWMPOKOT NOKLUMHI BUKOPUCTOBYIATE NAACT TiCTa, PO3KaTaHMil Ha TOBLUMHY
4 (1,5 Mm) Ta po3pi3aHuit Ha NPAMOKYTHUKY BOBXUHOI MPU6AM3HO 25 M. Pyuky BCTaBTe B OTBIp
AnA QeTyuiHe i, noBepTalouy ii 32 YacoBOlo CTPINKOK, MPONYCTITb MAACT TiCTa MiX PiXyunMu Banamm
AnA GeTyyite (9).

TMpuroTyBaHHA TanboniHi Ta TOHKOT NOKWIMHN

[InA NpuroTyBaHHA TanboniHi Ta TOHKOI TOKLUMHI BUKOPUCTOBYIATE MAACT TiCTa, PO3KaTaHMil Ha TOBLLMHY
4605 (1,5 a6o 2,0 Mm) Ta po3pi3aHuil Ha NPAMOKYTHUKIA LOBXWUHOI Npuban3Ho 25 cm. Pyuky BcTaBTe
B OTBIp ANA TaNbOIiHi i, NoBepTatoun ii 3a roAMHHNKOBOIO CTPINIKOI0, IPONYCTITb NAACT TiCTa MiXK PiXKyUYUMM
Banamu Ans TanboniHi.
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llepen Hapikoto deTydiHe Ta TanboniHi, 3anULLITb po3KaTaHi NNACTH TicTa 3nerka niacoxHyTw; nacty byse
NpoCTiLLe Hapi3aTi | BOHA He 3KNeiTbCA.

TapHa nopada: HapizaHHi MakapoHHi BUpo6U, AKi BUXOAATb 3 HINKHBOT YaCTUHM MALUMHKK, NiaXonAtoiite
pykoto abo BiAnoBiAHNUM NOZOBXeEHUM NPeAMeTOM, HanPUKAAZ, PYYKOlo AepeB’aHOT NOXKY, L6 BOHK
3anuwanuca pisiumn (10).

YBara: [lin yac Hapi3aHHA MaKapoHHUX BUPOGIB CiAKYITe 3a TM, L6 MixX Banamu He 3anuwwanocs
3aNMLLKIB TiCTa. 3aNNLLKK TiCTa YCyHbTe BIANOBIAHUM NPeAMETOM, HAaNpuKnaa nanuukoio (11).

TNpuroTyBaHHA NOKWWNHW ANA cyny
[inA npuroTyBaHHA NOKLLMHK ANA CYNy TOLLO, HAPiXXTe NPUroTOBAeHi GeTyuiHe abo TanboniHi Ha HeobXiaHy
LOBXMHY (12).

BapiHHA MaKapoHHUX Bupo6iB

Y Benukiit KacTpyni oBeAiTb A0 KuMiHHA HeoOXigHy KinbKictb Bogn (npubausHo 4 nitpu Ha 500 r Maka-
POHHUX BIPO6IB), MicNA 3akunaHHA Body NoconiTb. (BiXONPUroTOBNEH MakapoHHi BUPo6U BapiTb Nnuwe
2—4 XBUNUHY B 3aNeXHOCTI Bif TNy BUPOGIB, CyLeHi MakapoHHi BUpobu 6-8 xsunwH (al dente). Konmn
MaKapoHHi BUpo6Y 3BapATbCA, 3MMiATe BOAY.

37



36epiraHHsa MakapoHHUX BUpo6iB

[purotoBneHi MakapoHHi BUPOOY i NOKLIMHY BapiTh y CBiXOMY BUMNAZI a0 BUCYLWITb NpU KiMHaTHiil
Temneparypi Ta 36epiraiite AnA nofanbLLIOro BUKOPUCTaHHA (PeKOMEHA0BaHMUIT Yac 36epiraHHa — Makc-
ManbHo 30 AHiB).

(CBixKONPUroTOBNEHi 0MALLHi MakapoHHi BUPOGi peKOMEHAYEMO BXMBATH 0Aipa3y X.

OunLieHHA

MalumHky nepen ounLieHHAM po36epiTb; MiCA KOXHOTO BIKOPUCTAHHA BNl MALUMHKW OYNCTITb Bif
3aMNLLIKIB TiCTa 32 I0NOMOTOH [10AAHOT LLITOUKM, NANUUKM TOLLO.

30BHILLIHI YaCTUHW MALUMHKN MICNA KOXHOTO BIUKOPUCTAHHA NPOTPITb BONIOTOK CEPBETKOI0 Ta BUCYLLITh,
Hacafikin He MuiiTe B NOCYAOMMIIHI MaLLUHI | Nif MPOTOYHOI BOAOI.

Hacapku Ta ixHi okpemi yacTinHm He po3bupaiite.
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3 poKu rapanTii

Lle#i ToBap N0CTaua€eTbCA 3 3-PiUHOI0 FapaHTEl, MOUMHAIOUM 3 AATH NPOAAXY.

[apaHTia He NOLMPIOETHCA Ha TaKi BUNAZKM:

« NIPOZYKT BUKOPUCTOBYBABCA BCynepeu [HCTpYKLii AnA KopucTyBaua,

« eGeKTI bynu BUKNMKaHi yAapom, NaiHHAM abo HenpodeciiiHum BUKOPUCTAHHAM,

«3p006/1eHO HECAHKLIOHOBaHMIl PEMOHT Ta 3MiHY Ha BUPOGi.

Y pasi 00rpyHTOBaHOI CKaprit 3BepHITbCA y aBTOPU30BaHUiA cepBicHUil LeHTp abo LleHTp mpogaxy
TESCOMA, KOHTaKTV Ha caiiTi www.tescoma.ua.

%www.tescoma.com/videol428694
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