PASTAMASKIN 150 PASTACASA

BEHALL BRUKSANVISNINGEN!
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Tack fér att du har valt pastamaskinen PASTACASA frén KUCHENPROFI.
Las igenom bruksanvisningen noggrant fére férsta anvéndningen och
forvara den pa ett séikert stélle for framtida anvéndare.

Allmén information

- Anvand endast de medféljande delarna och det originaltillbehér som
finns tillgéngligt separat. Det &r optimalt anpassat fér PASTACASA-
pastamaskinen.

- Anvand pastamaskinen endast fr det éndamél den ér avsedd for att
valsa och skéra farsk pastadeg. Lt inte andra féremél passera genom
valsarna eller skérvalsarna, fér att undvika skador. Se fill att dina fingrar
inte fastnar i valsarna eller skarvalsarna och att inga frammande féremdl
som slipsar, halsband, langt hér etc. kan fastna i valsarna eller
skarvalsarna.

- Se till aft pastamaskinen &r stadigt monterad pé& bankskivan och att
veven &r ordentligt insatt i Sppningen for valsarna eller skéarvalsarna.

Fore férsta anvéndning

- Rengér pastamaskinen med en torr trasa fére férsta anvdndningen.

- Fast pastamaskinen med bordsklémman pé en lamplig, tillréckligt stabil
bankskiva ©.

- S&tt fast veven i valsarnas 8ppning.

- Dra ut reglaget och vrid det samtidigt till ldge 7 s& att de tvé valsarna
har stérsta méjliga avstand till varandra @.

- Rengér valsarna genom att kéra lite deg genom dem. Se till att valsarna
har kontakt med degen pé& hela sin léngd, men att ingen deg hamnar
mellan valsarnas dndar och héliet. Upprepa detta tills inga rester langre
syns i degen. Du kan sedan kéra degen genom skarvalsarna for att
dven rensa dem frén eventuella rester. Anvénd inte degen léngre, utan
sléng den.

- Pastamaskinen &r nu klar att anvéndas.

Tillverka degplattor

- Dra ut reglaget och vrid det till lage 7 s& aft valsarna éppnas helt
(degstyrka: 3 mm). Kér lite deg genom valsarna genom att vrida veven
och samtidigt pressa degen mot valsarna med eft latt tryck @.

- Vik ihop degen en gang och sird dver lite mjdl @. Placera degen i mitten
av valsarna och kér den genom valsarna igen.

- Upprepa detta 5-6 génger tills degen har en jémn form.

- Dra ut vredet och vrid det fill lage 6. Avsténdet mellan valsarna minskar.

- Kér degen genom valsarna.

- Stall sedan reglaget pd lage 5 och kér igenom degen igen. Fortsatt tills
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degen har nskad tjocklek ®. (Nivé 1: 0,5 mm)
- Nu kan du bearbeta degen vidare enligt receptet.

Tillverka pasta

- Sétt fast skarpningsdelen i héllaren pé& pastamaskinen ®. Se till att
pastamaskinen é&r ordentligt fastsatt pé bankskivan och fér in veven i
Sppningen pd skarningsdelen.

- Stré lite mjsl dver degplattan pé& bada sidor och lagg den rakt mot
skarvalsarna.

- Na&r du vrider p& veven dras degplattan in och skérs i dnskad form @.

- Stré eventuellt lite mjdl dver pastan igen och lédgg den 18st pé& en ren
kokshandduk fér att torka i ca 30 minuter tills du &r redo att fortsdtta.

Tips och trick

- Bearbeta degen i smd bitar s& att degplattan inte blir fér lang.

- Fér att undvika att degen torkar ut, forvara den i plastfolie tills den ska
anvandas.

- Valsa inte mer deg till en degplatta férréin den féregdende degplattan
har gjorts till fardig pasta.

- Innan du lagger degplattan pa skérvalsarna rekommenderar vi aft du
skar den i bitar som &r ca 25-30 cm langa. Det gor det lattare aft géra
pastan ®.

- Vid behov, om degen inte valsas eller skars jamnt, ta bort degrester
fran undersidan av valsarna eller skérvalsarna med hjélp av en trépinne
eller kdkspapper.

- Om f6r mycket deg fastnar pé undersidan av valsarna &r degens konsistens
for torr eller for blat.
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Grundrecept pastadeg
6 personer

500 g mjsl

5 dgg (storlek M)

Tips: Alla ingredienser ska ha samma temperatur.

Lagg mijslet i en skdl, gér en grop i mitten och héll i dggen. Vispa dggen
med en gaffel ©@. Tillsatt mjsl lite i taget. Kndda sedan med hénderna
tills degen har en jamn konsistens ®. Om degen fortfarande é&r fér kladdig,
kndda i lite mjél. Om degen ér fér torr, tillsgtt lite vatten. Degen far inte
fastna i fingrarna. Den ska vara létt att jobba med.

Forma degen till en boll och lat den vila i 30 minuter i rumstemperatur,
insvept i plastfolie.

Bearbeta degen pa det sétt som beskrivs under “Tillverka degplattor”
och “Tillverka pasta”.

Koka pastan i rikligt med kokande saltat vatten tills den ar al dente, ror
om mellan gdngerna. Férsk pasta tar ca 3 minuter, &tt torkad pasta ca
1-2 minuter, torkad pasta 8-11 minuter. Den exakta j@stiden beror p&
pastans tjocklek och graden av torkning.

Rengéring och skatsel

- Rengdr maskinen efter varje anvandning med en borste eller trépinne.
Vid behov kan du ocksé lata eventuella degrester torka lite p& maskinen,
s& aft de gar lattare att avlagsna.

- Torka av héljet endast med en forr, mjuk trasa.

- Skérvalsarna kan éndarna smérjas med lite vaselinolja fér att hdlla
dem i god kondition.

- Doppa inte pastamaskinen eller tillbehdren i vatten och rengér dem
inte i diskmaskin.

- Anvand inte skrapande eller slipande rengéringsmedel eller spetsiga,
vassa féremdl fér rengéring.

Vi rekommenderar att du férvarar pastamaskinen och ftillbehdren i
originalférpackningen.
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Garanti

Denna apparat omfattas av 5 érs garanti frén inkdpsdatumet. Garantin
géller inte skador som uppkommer till félid av normalt slitage, felaktig
anvéndning, felaktig anvéindning, felaktig hantering, felaktig drift, bristande
skdtsel och rengéring, avsikilig forstorelse, transport eller olyckshéndelse
samt ingrepp av obehdriga personer. Kontakta din &terfdrsdljare i héndelse
av ett garantidrende. Garantin géller endast om kvittot/fakturan bifogas
apparaten.

Vi tar inget ansvar for éversattningsfel. Endast den tyska texten &r bindande.




NUDELMASKIN 150 PASTACASA

TA VARE PA BRUKSANVISNINGEN!
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Takk for at du valgte nudelmaskinen PASTACASA fra KUCHENPROFI.
For du bruker maskinen ferste gang, mé du lese bruksanvisningen
grundig og oppbevare den trygt for fremtidige brukere.

Generell informasjon

- Bruk kun de medfelgende komponentene og det originale tilbeharet
som kan kigpes separat. Det er optimalt filpasset PASTACASA
nudelmaskin.

- Bruk nudelmaskinen kun til det beregnede formélet med & valse og
skjaere opp fersk nudeldeig. La ikke andre gjenstander passere gjennom
valsene eller skjserevalsene for & unngé skade. Pass pé at du ikke klemmer
fingrene i valsene eller skjzerevalsene og at fremmedlegemer som slips,
halskjeder, langt har osv. ikke kan sette seg fast i valsene eller
skjzerevalsene.

- Kontroller at nudelmaskinen er godt festet til arbeidsplaten og at sveiven
er sikkert satt inn i &pningen i valsen/skjeerevalsen.

For forste gangs bruk

- For du bruker nudelmaskinen for farste gang, mé du rengjere den med
en torr klut.

- Bruk bordklemmen til & feste nudelmaskinen fil en egnet, tilstrekkelig
stabil arbeidsplate @.

- Fest sveiven i dpningen i valsene.

- Trekk ut regulatoren og drei den fil posisjon 7 samtidig, slik at de to
valsene er s& langt fra hverandre som mulig @.

- Rengjer valsene ved & kjere litt deig gjennom dem. Serg for at valsene
er i kontakt med deigen over hele lengden, men at det ikke kommer
deig mellom enden av valsen og huset. Gjenta prosessen til det ikke er
flere rester i deigen. Du kan deretter kjere denne deigen gjennom
skjserevalsene for ogsa & rengjgre dem for eventuelle rester. Bruk ikke
denne deigen pd nytt, men kast den.

- Nudelmaskinen er na klar til bruk.
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Lage deigplater

- Trekk regulatoren ut og drei den til posision 7 slik at valsene er helt
apne (deigtykkelse: 3 mm). La litt deig kjeres gjennom valsene ved &
dreie pa sveiven og samtidig presse deigen mot valsene med et lett
trykk ®.

- Breft deigen i fo og stra over litt mel. Legg deigen midt pd valsene og
la den kjgre gjennom valsene pd nytt @.

- Gjenta denne prosessen 5-6 ganger fil deigen har en jevn form.

- Trekk nd regulatoren ut og drei den til posisjon 6. Avstanden mellom
valsene reduseres.

- Kjer deigen gjennom valsene.

- Sett deretter regulatoren til posisjon 5 og la deigen kjere gjennom pa
nytt. Fortsett til deigen har ensket tykkelse ®. (Trinn 1: 0,5 mm)

- Du kan né bearbeide deigplaten videre etter oppskriften.

Lage nudler

- Fest skjaeretilbehgret til holderen pd nudelmaskinen ®. Kontroller at
nudelmaskinen er godt festet til benkeplaten og sett sveiven inn i Gpningen
i skjaeretilbehgret.

- Stra litt mel pa begge sider av deigplaten og legg den rett mot
skjserevalsene.

- Ved @ dreie pé sveiven trekkes deigplaten inn og skjzeres til ansket form @.
- Stre eventuelt litt mel over nudlene igjen lest fordelt pa et rent
kigkkenhandkle og la dem terke i ca. 30 minutter for du fortsetter @

bearbeide.

Tips og triks

- Bearbeid deigen i smé& stykker slik at deigplaten ikke blir for lang.

- For & unngd at deigen tarker ut mé du holde den innpakket i matfolie
til den skal brukes.

- lkke valse mer deig til en deigplate fer den forrige er bearbeidet fil ferdig
pasta.

- For du legger deigplaten pé skjserevalsene anbefaler vi & skjsere den
opp i ca. 25-30 cm lange stykker. Dette vil gjere det leftere & lage
nudlene ®.

- Dersom deigen ikke valses eller skjzeres jevnt, kan du ved behov bruke
et trepinne eller kigkkenpapir fil & fierne eventuelle deigrester fra undersiden
av valsene eller skjzerevalsene.

- Hvis det fester seg for mye deig p& undersiden av valsene, er konsistensen
p& deigen for tarr eller for vat.
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Grunnoppskrift nudeldeig
6 personer

500 g mel

5 egg (sterrelse M)

Tips: Alle ingrediensene skal ha samme temperatur.

Ha melet i en bolle, lag en fordypning i midten og tilsett eggene. Pisk
eggene med en gaffel @. Bland melet inn gradvis. Elt deretter deigen
med hendene til den far en jevn konsistens @. Dersom deigen fortsatt er
for klebrig, elter du inn litt mel. Dersom deigen er for terr, tilsetter du litt
vann. Deigen ma kunne bearbeides enkelt uten & klebe seg il fingrene.
Form deigen fil en ball og pakk den inn i matfolie og la den hvile i
romtemperatur i 30 minutter.

Bearbeid deigen som beskrevet under “Lage deigplater” og “Lage
nudler”.

Kok nudlene i rikelig med kokende saltet vann til de er “al dente”, dvs.
gir litt bitemotstand, og rer om av og fil. Ferske nudler trenger & koke
ca. 3 minutter, lett tarkede nudler ca. 1-2 minutter, terkede nudler 8-11
minutter. Den ngyaktige koketiden avhenger av tykkelsen pa nudlene og
hvor terre de er.

Rengjering og pleie

- Etter hver bruk mé du rengjere maskinen med en pensel eller en trepinne.
Ved behov kan du ogsé la eventuelle deigrester pa maskinen terke litt
slik at de blir lettere & fierne.

- Terk av huset kun med en terr, myk klut.

- For & pleie skjzerevalsene kan endene smares med litt vaselinolje.

- Senk ikke nudelmaskinen eller tilbehgret ned i vann og rengjer dem
ikke i oppvaskmaskinen.

- Bruk ikke ripende eller skurende rengjeringsmidler eller bruk gjenstander
med spisse, skarpe kanter til rengjering.

Vi anbefaler & oppbevare nudelmaskinen og tilbeharet i den originale
esken.

9
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Garanti

Vi garanterer denne enheten i en periode p& 5 ar fra kijgpsdato. Garantien
dekker ikke skader for&rsaket av normal slitasje, misbruk, feil behandling,
feil betiening, manglende pleie og rengjering, forsettlig edeleggelse,
transport eller ulykke samt tredjepartsinngrep fra uvedkommende. Kontakt
forhandleren ved garantikrav. Garantien kan kun gis dersom kvittering/
faktura er vedlagt maskinen.

Vi pétar oss ikke noe ansvar for oversettelsesfeil. Kun den tyske teksten er bindende.
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PASTAMASKINE 150 PASTACASA

OPBEVAR VENLIGST BRUGSVEJLEDNINGEN!
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Mange tak, fordi du valgte pastamaskinen PASTACASA fra KUCHENPROFI.
Lees venligst brugsvejledningen omhyggeligt igennem inden ferste brug,
og opbevar den til de nzeste brugere.

Generelle oplysninger

- Brug kun de dele, der felger med leveringen, og kun det originale filbeher,
der fés seerskilt. Dette er perfekt tilpasset til PASTACASA-pastamaskinen.

- Anvend pastamaskinen udelukkende til det tilteenkte formdl, nemlig at
rulle og skeere frisk pastadej. Lad ikke nogen andre genstande kere
igennem valserne eller skaerevalserne for at undgé beskadigelser. Pas
pd&, at dine fingre ikke kommer i klemme ved valserne hhv. skeerevalserne,
og at ingen fremmedlegemer som slips, halskseder, langt har osv. kan
haenge fast i valserne eller skaerevalserne.

- Kontroller, at pastamaskinen er fast monteret til arbejdsbordet, og at
hé&ndsvinget sidder rigtigt fast i &bningerne for valserne hhv. skaerevalserne.

Inden forste brug

- Renger pastamaskinen med en ter klud inden farste brug.

- Monter pastamaskinen ved hjselp af bordklemmen til et egnet og
tilstraekkeligt stabilt arbejdsbord @.

- Fastger handsvinget til abningen i valserne.

- Traek indstillingsknappen ud, og drej denne samtidigt til position 7 sdledes,
at de to valser har den sterst mulige indbyrdes afstand @.

- Renger valserne ved at lade noget dej labe igennem valserne. Serg
for, at valserne er i kontakt med dejen over hele leengden, men dog
uden at der kommer noget dej mellem valsernes ende og huset. Gentag
proceduren, indtil der ikke laengere kan ses nogen rester i dejen. Denne
dej kan du s efterfelgende ogsé kere igennem skaerevalserne for ligeledes
at rense disse for eventuelle rester. Brug ikke mere denne dej, men smid
den vaek.

- Pastamaskinen er nu klar til brug.
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Fremstilling af dejplader

- Traek indstillingsknappen ud, og drej den til position 7, s& valserne er
helt abne (dejtykkelse: 3 mm). Lad noget dej kere igennem valserne
ved at dreje handsvinget og samtidigt trykke dejen mod valsen med et
let tryk ®.

- Fold dejen sammen en gang, og drys med lidt mel ®@. Laeg dejen midt
op mod valserne, og lad den lzbe gennem valserne pény.

- Gentag denne procedure fem til seks gange, indtil dejen har en ensartet
form.

- Treek nu indstillingsknappen ud, og drej den til position . Valsernes
afstand forringes.

- Lad dejen kere gennem valserne.

- Saet indstillingsknappen til position 5, og lad dejen igen kere igennem.
Fortseet, indtil dejen har den gnskede tykkelse ®. (1. trin: 0,5 mm)

- Denne dejplade kan du nu forarbejde videre i henhold til opskriften.

Fremstilling af nudler

- Anbring skaereenheden pd pastamaskinens holder ®. Kontroller, at
pastamaskinen er korrekt fastgjort til arbejdsbordet, og saet handsvinget
ind i skaereenhedens abning.

- Drys nu lidt mel p& begge sider af dejpladen, og lzeg den lige op mod
skaerevalserne.

- Dejpladen traekkes ind og skaeres i den gnskede form, ved at du drejer
handsvinget @.

- Nudlerne spredes lgst pa et rent viskestykke, og eventuelt drysses lidt
mel pa dem, hvorefter de sa skal terre i 30 minutter, inden de
videreforarbejdes.
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Gode rad og tips

- Dejen videreforarbejdes i smd stykker, s& dejpladen ikke bliver for lang.

- For at forhindre, at dejen bliver ter, skal den opbevares i husholdningsfilm,
indtil den videreforarbejdes.

- Rul ikke mere dej fil en dejplade, fer den foregaende er blevet forarbejdet
til feerdig pasta.

- Det anbefales at skaere dejpladen i ca. 25-30 cm lange stykker, for
den leegges op mod skaerevalserne. Dette gor det nemmere at lave
nudlerne ®.

- Hvis dejen ikke rulles eller skaeres ensartet, fiern om nadvendigt eventuelle
dejrester fra valsernes eller skaerevalsernes underside ved hjzelp of en
treepind eller et stykke kekkenrulle.

- Hvis der skulle sidde for meget dej fast pa valsernes underside, er dejens
konsistens for ter eller for vad.

Grundopskrift pa pastadej
6 personer

500 g mel

5 &g (sterrelse M)

Et godt rad: Alle ingredienserne ber have den samme temperatur.

Kom melet i en rereskadl, og lav en fordyning i midten, og sla seggene
ud i fordybningen. Pisk seggene med en gaffel @. Bland dem lidt efter
lidt med melet. Alt herefter dejen med haenderne, indtil dejen har en
jeevn og ensartet beskaffenhed ®@. Hvis dejen endnu skulle vaere for klistret,
zltes lidt mere mel ind i den. Hvis dejen skulle vaere for ter, sd tilszettes
lidt vand. Dejen mé& ikke klaebe fil fingrene, s& den kan videreforarbejdes.
Dejen formes til en kugle og pakkes ind i husholdningsfilm, hvorefter den
skal hvile i 30 minutter ved stuetemperatur.

Brug dejen som beskrevet under “Fremstilling af dejplader” og
”Fremstilling af pasta”.

Nudlerne koges i rigeligt kogende, saltet vand, til de er al dente, mens
du indimellem rerer rundt. Det tager ca. 3 minutter at lave friske nudler,
let terrede nudler tager ca. 1-2 minutter, og terrede nudler tager ca.
8-11 minutter. Den ngjagtige kogetid afhzenger af, hvor tykke og hvor
terre nudlerne er.
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Rengering og pleje

- Renger maskinen efter hver brug med en pensel eller en traepind. | givet
fald kan du ogsd lade eventuelle dejrester p& maskinen tarre, s& er det
nemmere at fierne dem.

- Brug venligst kun en ter, bled klud til at terre huset af.

- Til at pleje skaerevalserne kan enderne smeres med lidt vaselineolie.

- Pastamaskinen og de p&dmonterede dele ma ikke nedsaenkes i vand,
og de m& heller ikke rengeres i opvaskemaskinen.

- Brug ingen aggressive eller skurende rengeringsmidler eller spidse
genstande med skarpe kanter il rengering.

Vi anbefaler at opbevare pastamaskinen og tilbeherdelene i den originale
emballage.

Garanti

Vi giver garanti p& dette apparat i 5 &r fra kebsdatoen. lkke omfattet of
garantien er skader, der skyldes normal slitage, forkert brug, ukorrekt
behandling, forkert betjening, manglende pleje og rengering, forsztlig
@delaeggelse, transport eller uheld og fremmede indgreb foretaget of
ikke autoriserede personer. | tilfeelde af garantikrav kontakt venligst din
forhandler. Garantien kan kun ydes, nér kassekvitteringen/fakturaen falger
med apparatet.

Vi overtager intet ansvar for fejl i overszttelsen. Ene og alene den tyske tekst er bindende.
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