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Re k hani T tkuje w domu przygotowane ciasto do
makaronéw na 9 réznych grubosci platéw szerokich az 15 em. Z tych, dzieki zalgezonym
konicowkom, mozna po pokrojeniu uzyskaé smakowity makaron cienki, szeroki,
lasagnie, ravioli...

Rys. 1 Przymocuj do stohu za pomocg zalaczonego mechanizmu laczeniowego, dobrze dokreé. Przed
pierwszym wykorzystaniem umies¢ kilka kropel oliwy roslinnej pomigdzy watki obrotowe, by doszto do
pierwszego naoliwienia maszynki, pézniej oczy$¢ przy pomocy suchej delikatnej szmatki, usui nadmiar
oliwy. Walki mozna wyczysci¢ tez tak, ze do maszynki zostanie wprowadzona mata iloéé ciasta, ktora
pozniej nie bedzie juz wykorzystana. Tak przygotowana maszynka jest gotowa do uzycia.

Rys. 2 Ustaw polozenie 1, pociagnij za regulator i kreé tak dtugo, dopoki pomiedzy gtadkimi watkami nie
zostanie osiagnieta minimalna przestrzen 3 mm.

W16z prostokat ciasta lekko nacisniety reka, nieznacznie zasuszony i przez obracanie klamka rozwatkuj
na wymagang grubo$¢, rozwatkowane ciasto przechowuj koto maszynki, ewent. wykorzystaj make, by
nie dochodzilo do wzajemnego ich sklejania.

Rys. 3 Po rozwatkowaniu calego ciasta ustaw na maszynce polozenie 2 — zmniejszenie grubosci
i procedure powtérz. Tak postepuj az do momentu uzyskania ostatecznej wymaganej grubosci ciasta,
moze wynosi¢ nawet 0,5 mm.

Rys. 4 Zalecamy wklada¢ cienkie, lekko podsuszone ciasto, nie moze jednak by¢ przesuszone.

Rys. 5 i 6 Przy pomocy radelka plat ciasta pokrdj w zaleznosci od wymaganej dtugo$ci makaronéw, po
czym poszezegdlne kawalki wkladaj do wybranej koncowki — makarony cienkie, grube, lasagnie...
(klamka musi byé¢ umieszczona w otworze z boku wybranych watkéw tnacych). UWAGA! Jezeli
koncowka nie kroi makarondw, oznacza to, ze ciasto jest zby¢ delikatne — do ciasta trzeba doda¢ make
i ponownie rozwatkowa¢. I na odwroét, jezeli ciasta nie mozna wprowadzié¢ do koncowki krojacej, dodaj
do ciasta wody w celu jego ,zmiekezenia“, a po rozwatkowaniu ponownie pokroj.

Po tym, co ciasto zostalo pokrojone na makarony, lasagnie itp., pozostaw je na czystej bawetnianej
szmatce, $cierce z ptotna wyschnaé przez co najmniej godzing. PéZniej mozna je od razu wykorzystaé lub

w razie duzej iloci przechowaé na suchym miejscu do wykorzystania w przyszlosci. Tak przygotowane
makarony mozna przechowywaé na czystym, suchym i wentylowanym miejscu przez okres az 2 tygodni.

Rys. 7 W razie przygotowania ravioli, wybierz stosowna koncéwke. Radetkiem z metalowymi zakoriczenia-
mi pokrdj przygotowane platy ciasta na jednakowa szerokosé. Srodek plata ciasta przegnij pomiedzy
plastikowe watki i wtoz dwa kawatki miesa, farszu... o $rednicy ok. 1-2 cm (Rys. 8). Przekreé klamka az
ciasto z farszem przejdzie pomiedzy walkiem do wykrajania, wtoz dalsze czeSci farszu, przekreé i w taki
sposob postepuj, dopoki ciasto bedzie pozostawalo. W dolnej czeSei pojawiaja sie juz gotowe prostokaty
(Rys. 9). Mozna napelnia¢ réznego rodzaju farszami, np. mielone miegso, riccota ze szpinakiem... oraz
stodkie wklady, mak, orzeszki ...farsz jednak musi mie¢ zawsze gestsza konsystencje, zbyt ciekta moglaby
przecieka¢ pomiedzy polaczeniami obu stron ciasta. Gotowe kwadraciki odciagnij od siebie uwaznie.

Rys. 10 Wielofunkeyjne radelko dziala jak klasyczne radelko, duza roznica jest jednak w ilosci krazkéw do
krojenia, w mozliwo$ci ich ustawien lub mozliwosci usuniecia dowolnej iloéci krazkow.

Rys. 11 Przy pomocy zalaczonego krazka sporzadzisz w doskonaly sposob wykrojone kolo, bez niego znow
identyczne prazki lub przez dwa pociagnigcia doskonate kwadraciki lub twarogowe knedle, ciasta...

Po kazdym wykorzystaniu omyj i pozostaw oschna¢. Podczas manipulacji z krazkami nie wywieraj na
plastikowy uchwyt nadmiernego nacisku, grozi peknigcie. By krazki mozna bylo przesuna¢, lekko nacisnij
plastikowy dzidbek a krazki przesun po wale ze stali nierdzewnej. W odwrotnym wypadku moze do$é¢ do
uszkodzenia krazka! Nie moze by¢ przedmiotem reklamacji!!

UWAGA: Surowce, zwarto$¢ oraz podsuszenie ciasta, jest zalezne od do$wiadczenia kazdej kucharki,
sprawdzong make gladka czy tez polgrysikowa mozna zastapi¢ prawdziwa maka wloska ,semola di grano
duro” z pszenicy twardej i przygotowa¢ w ten sposob prawdziwe wloskie makarony.

OSTRZEZENIE:

Podczas wykorzystania trzeba walki czyscié papierowymi $cierkami kuchennymi. Nigdy
nie myé wodq lub w ce! Do ia trzeba wykorzystaé pedzel kuchenny lub
kolek drewniany. Jezeli jest to koni wpr dz krople jadalng oliwy rosli j na
koncowki do krojeni o 1trz hani: NIGDY nie wkladaé noza lub tkaniny
pomiedzy walki, ga na ob $¢ dzieci!
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CZ
Ruéni mechanicky strojek rozvali doma pv¥ipravené nudlové tésto v 9 ruznych
tloustkach platu sirokych az 15 ecm. To lze po rozkrajeni zpr diky priloZ

nastaveiim na chutné vlasové nudle, siroké nudle, lasagne, ravioli...

Obr. 1 Piipevnéte ke stolu pomoci pfilozeného pripinaciho mechanismu, dobfe utdhnéte. Pfed prvnim
pouzitim kapnéte trochu rostlinného oleje mezi rotaéni vélce, aby doslo k prvnimu promazéani strojku,
poté ofistéte suchou jemnou utérkou, setiete prebyteény olej. Valce vy¢istite tim, Ze do strojku vlozite
maly kousek tésta, nasledné jej jiz nepouzijete a vyhodite. Takto oSetfeny strojek je pfipraven k pouziti.

Obr. 2 Nastavte pozici 1, zatdhnéte za regulator a toéte tak dlouho, dokud mezi hladkymi vélecky
nebude minimélni mezera 3 mm.

Vlozte obdélnik tésta lehce stladeny rukou, lehce zavadly, a otd¢enim klikou vyvélejte na pozadovanou
tloustku, vyvalené tésto skladejte u strojku, popt. pouzijte mouku, aby se neslepovalo k sobé.

Obr. 3 Po vyvéleni celého tésta nastavte na strojku pozici 2 - zmenseni tloustky a postup opakujte. Toto
délejte az do doby, nez ziskéte finalni poZadovanou tloustku tésta, miize byt az 0,5 mm.

Obr. 4 Doporutujeme vkladat tenké, lehce proschlé tésto, nesmi byt presusené.

Obr. 5 a 6 Radélkem plat tésta nakrijejte na pozadovanou délku nudli a jednotlivé dily vkladejte do
vybraného néstavce - vlasové, silné nudle, lasagne... (klika musi byt zastréena v otvoru po boku
vybranych fezacich vélett). POZOR! Paklize néstavec nekraji nudle, znamena to, Ze tésto je pfili§ jemné
- do tésta pfidejte mouku a znovu vyvélejte. Naopak, nelze-li tésto zachytit do krajeciho nastavce,
pridejte do tésta vodu pro jeho ,zvla¢néni“ a po vyvaleni nakrijejte znovu

Poté, co je tésto nakrajeno na nudle, lasagne apod., tyto nechejte na Cistém bavlnéném prostirani,
platéné utérce vyschnout alespon hodinu. Pak je miZete ihned pouzit nebo pti vétsim mnozstvi ulozit na
suché misto pro pozd&jsi potiebu.

Takto ptipravené nudle miZete skladovat na ¢istém, suchém a odvétraném misté az 2 tydny.

Obr. 7 V piipadé p¥ipravy raviol zvolte uréeny néstavec. Radélkem s kovovymi konci ofiznéte pfipravené
platy tésta na jednotnou $ifi. Stfed platu tésta vkladejte mezi plastové valce a vlozte dva kousky masa,
néplné... o priméru cca 1-2 cm (obr.8). Pootoéte klikou, az se tésto s néplni proto¢i mezi vykrajovacim
vélcem, vlozte dalsi kousky naplné, pootoéte a takto postupujte, dokud budete mit tésto. Ve spodni ¢asti
vyjizdéji jiz hotové obdélni¢ky (obr.9). Mozno plnit riiznymi typy naplni, nap¥. mleté maso, ricotta se
$penatem...i sladké naplné, mak, ofechova naplii...vzdy ale musi byt napln tuzsi konzistence, prilis tekuta
by mohla protékat mezi spoji obou stran tésta. Hotové ¢tverecky lehce roztrhnéte od sebe.

Obr. 10 Multifunkéni radélko funguje jako klasické radélko, velky rozdil ale je v poctu krgjecich kolecek,
v jejich nastavitelnosti nebo moznosti odejmuti libovolného poétu kolecek.

Obr. 11 Pomoci prilozeného krouzku vykouzlite dokonale vykrojené kolecko, bez néj zase identicky stejné
pésky ¢i dvéma tahy dokonalé ¢tverecky nebo tvarohové knedliky, cukrovi...

Po kazdém pouziti omyjte a nechejte osusit. Pfi manipulaci s kolecky nevyvijejte na plastovy drzék
nepfiméteny tlak, nebezpeéi prasknuti. Abyste mohli posunout kole¢ka, mirné stisknéte plastovy zobacek
a kole¢ko posuiite po nerezové hiideli. V opaéném piipadé miiZete koletko poskodit! NemiiZe byt
predmétem reklamace!!

POZNAMKA:

Suroviny, tuhost i zavadnuti tésta zavisi na zkuSenostech kazdé kuchaiky, osvédéenou hladkou &
polohrubou mouku miZete nahradit pravou italskou moukou “semola di grano duro” z turdé pSenice
a piipravit si tak pravé italské téstoviny.

UPOZORNENI:

Béhem pouziti ¢istéte valecky kuchyriskymi papirovymi ubrousky. Nikdy nemyjte vodou
anebo v myécee! K vydisténi pouzijte kuchyrisky stétec anebo direvénou hillku. Je-li to
nutné, kap kapku jedlého rostlinného oleje na konce krajeciho nastavce, dovniti*
mechanismu. NIKDY nevkladejte niiz nebo tkaninu mezi valeéky, pozor na pritomnost
déti!

SK

Ruény mechanickg strojéek rozvalka doma pripravené cesto v 9 réznych hriibkach
platov sirokych az 15 cm. Tie mézeme po rozkrajani pouzit napr. na chume lasagne
alebo ich spr “vd’aka priloZenej hlave na chutnér r

Obr. 1 Pripevnite k stolu pomocou priloZeného pripinacieho mechanizmu, dobre utiahnite. Pred prvym
pouzitim kvapnite trosku rastlinného oleja medzi rotané valce, aby doslo k prvému premazaniu
strojéeka, potom oéistite suchou handri¢kou, utrite prebyto¢ny olej. Valce vy¢istite tym, Ze do strojéeka
vlozite maly kisok cesta, nasledne ho nepouzite, ale vyhod'te. Strojéek je pripraveny na pouzitie.

Obr. 2 Nastavte poziciu 1 — zatiahnite za regulator a to¢te tak dlho, az medzi hladkymi valéekmi nebude
minimélna medzera 3mm.

Vlozte pripravené cesto, lahko vysusené a ota¢anim kl'ukou vyvalkate pozadovani hrabku, vyvalkané
cesto ukladajte na podlozku 'ahko pomuéend, aby sa nelepilo k sebe.

Obr. 3 Po vyvalkani celého cesta nastavte na strojéeku poziciu 2 — zmensenie hribky a postup
opakujte. Toto opakujte az do doby, ked’ ziskate findlnu pozadovant hribku cesta, mbZe byt az 0,5 mm.

Obr. 4 Odpora¢ame ukladat tenké, I'ahko suché cesto, nesmie byt presusené.

Obr. 526 Plat cesta nakrajajte na pozadovant dizku rezancov - mozno pouzit radlik, a jednotlivé diely
cesta vkladajte do nastavea (kI'uka musi byt zastréena v inom otvore, pre krajanie rezancov). POZOR! Ak
néstavec nekraja rezance, znamena to, Ze cesto je prili§ jemné — do cesta pridajte miku a znovu
vyvalkajte. Naopak, ked sa cesto nechce zachytit do krajacieho néastavca, pridajte do cesta vodu aby
wzvlaénelo® a po vyvalkani nakrajajte znovu.

Potom, Co je cesto nakrijané na rezance, lasagne apod., nechajte ich na ¢istom bavinenom prestierani
alebo utierke vyschnit aspoti 1 hodinu. Potom ich mézete ihned pouzit alebo pri viésom mnozstve vlozit
na suché miesto na neskorsiu potrebu.

Takto pripravené rezance mozete skladovat na ¢istom a suchom mieste az 2 tyzdne.

Obr. 7 V pripade pripravy raviol zvol'te uréeny nastavec. Radlom s kovovymi konci oreZte pripravené platy
cesta na jednotnu $irku. Stred platu cesta vkladajte medzi plastové vojne a vlozte dva kusky misa, naplne,..
o priemere cca 1-2 cm (obr.8). Pooto¢te klukou, az sa cesto s népliiou preto¢i medzi vykrajovacim valcom,
vlozte d'alsie kusky naplne, pootoéte a takto postupujte, kym budete mat cesto. V spodnej ¢asti odchadzaji
uz hotové obdiznicky (obr.9).

Mozné plnit mletym mésom, oblubeny je ricotta so $penatom i sladké plnky, mak, orechova... Vidy ale
musi byt tuhsej konzistencie, prilis tekuté by mohla pretekat medzi spojmi oboch stran cesta.

Hotové stvorceky l'ahko roztrhnite od seba.

Obr. 10 Funguje ako klasické radélko. Velky rozdiel ale je pocet krajacich koliesok, ich nastavitelnost
alebo moznost odobratia l'ubovoIného poétu koliesok.

Obr. 11 Pomocou prilozeného pripravku vykuzlite dokonale vykrojené koliesko, bez neho zase identicky
rovnaké pasky ¢i dvoma tahmi dokonalé $tvoréeky na tvarohové knedle, kol4ce apod.

Po kazdom pouziti umyte a nechajte osusit. Pri manipulacii s kolieskami nevyvijajte na plastovy drziak
neprimerany tlak, nebezpecenstvo prasknutia. Aby ste mohli posunit kolieska, mierne stlaéte plastovy
zobadik a koliesko posuiite po nerezové hriadeli. V opaénom pripade mézete koliesko poskodit! Nemoze byt
predmetom reklamacie!

POZNAMKA:

Suroviny, tuhost' a oschnutie cesta zavist od skiisenosti kazdej kucharky, osvedcenit hladki ¢ polohrubi
mitku mézete nahradit pravou talianskou mitkou ,,semola di grano duro® z turdej pSenice a pripravit si
tak pravé talianske cestoviny.

UPOZORNENIE :

Pri pouziti éistite valéeky kuchynskymi papierovymi obraskami. Nikdy neumyvajte vodou
alebo v umyvadcke riadu! Na vy¢istenie pouzite kuchynsky stetec alebo drevenu pali¢ku. Ak
je to nutné kvapnite kvapku olivového oleja na konce krajacieho nastavca, dovnitra
mechanizmu. NIKDY nevkladajte néz alebo tkaninu medzi valéeky, POZOR na pritomnost
deti!

obr. 10 obr. 11



