Hasznalati és karbantartasi utasitas

A gép elbkészitése

Rogzitse a gépet az asztal egyik sarkdhoz a megfelel§ szoritéelem segitségével, és helyezze a
hajtokart a SLOW feliratu nyildsba (1. kép). A FAST feliratu nyilds hasznalata akkor javasolt,
amikor a tészta tul kemény, és a hajtékar konnyebb forgatdsat teszi lehet6vé.

Elsé hasznalatkor tisztitsa meg a gép minden darabjat egy nedves ruhaval.

Az alaptészta receptje
Hozzavaldk (6 személyre):
- 500 g finomliszt
- 5tojas
- kevésviz

A jobb tésztaminGség eléréséhez hasznaljon 250 g finomlisztet és 250 g durumlisztet, illetve
tovabbi 100 g liszt sziikséges a tésztakészités géppel torténd fazisdban a tészta lisztezéséhez is.

Ontse a lisztet egy edénybe, majd a liszt kdzepébe vajt mélyedésbe tegye a tojasokat és a vizet.
Egy villaval kezdje el 6sszekeverni a tojasokat és a vizet, majd fokozatosan elegyitse a liszttel is.
Ezutan folytassa kézzel a tészta gyurdsat, amig 6sszedll homogén és tdomor masszava (2. kép).

Ha a tészta tul szdraz, adjon hozzda kevés vizet, ha viszont tul puha, adjon hozza kevés lisztet.
Vegye ki a tésztat az edénybdl, és helyezze az enyhén lisztezett asztalra. Ha sziikséges, gyurja
tovabb kézzel a tésztat, majd pedig vagja kisebb darabokra (3. kép).

Figyelem: akkor tokéletes a tészta, ha nem ragad az ujjaihoz.



Fontos: ne s6zza a tésztat, és lehetbleg ne haszndljon a hiit6szekrénybdl épp kivett, hideg
tojasokat!

Tésztakészités a REGINA tésztagéppel

Helyezzen a garatba egy kis darab tésztat, és forgassa a hajtokart az 6ramutatd jarasaval egyez6
irdnyba (4. kép). Néhany pillanat mulva a tészta kijon az oldalsé kivezetésen. Amikor eléri a
kivant hosszusagot, vagja le a tésztat az erre a célra kialakitott vagdkarral (5. kép). Forgassa
tovabb a hajtékart, és Ujbdl vagja le a tésztat. A maradék tésztat kis darabokban adagolja a
garatba, és ismételje meg az el6bbiekben leirt miveleteket.

Amennyiben a gépbdl tavozé tészta ragad, a tésztagombdcokat a garatba helyezés el6tt szérja
be enyhén liszttel. Helyezze a tésztat egy szaraz konyharuhdra, és hagyja szdradni kb egy dran at
(6. kép).

Id6kozben forraljon fel b6séges mennyiségli vizet, sézza meg, és tegye bele a tésztat.

A friss tészta a vastagsagtol figgden 2-4 perc alatt megfd, a szaraz tésztanak viszont 4-6 perc
sziikséges, szintén vastagsagtdl fliggben. F6zés kozben dvatosan kevergesse a tésztat, ha pedig
megfbtt, szlirje le. Tegye a tésztat a szdszt tartalmazd edénybe, és adjon hozza valamennyit a
f6zG6vizbdl. Keverje Ossze, és adjon hozza reszelt sajtot. Kindlja elémelegitett tanyérokon. J6
étvagyat!



A betétek cseréje

Forgassa a hajtdkart az dramutatd jarasaval ellentétes iranyba néhany alkalommal. Emelje fel a
vagokart és a fels6 fedelet a kép szerint (7. kép). Tekerje le a zaréelemet az erre a célra
mellékelt kulccsal (8. kép).

Valassza ki a kivant betétet, helyezze a nyilasra ugy, hogy a csavarra is illeszkedjen, illetve a
betét négy flilecskéje beakadjon a nyilds peremén kialakitott négy résbe (9. kép).

Csavarja vissza ra a zaroelemet, mikdzben a betétet megtartja a megfelel§ helyzetben (10. kép).
Helyezze vissza a fedelet a gépre, és adagolja a tésztat a garatba kis darabokban: mar készen is
van a kovetkez§ tipusu tészta! (11. kép)




A gép tisztitdsa haszndlat utdn és karbantartdsa

Forgassa a hajtdkart az dramutatd jarasaval ellentétes iranyba néhany alkalommal. Emelje fel a
vagokart és a fels6 fedelet a 7. kép szerint. Lazitsa meg a zaréelemet az erre a célra mellékelt
kulccsal. Emelje ki a zarévillat és a betéttarté mianyagot (12. kép). Forditsa el a dagasztokamrat
az éramutato jardsdval ellentétes irdnyban és emelje ki a helyérdl (13. kép). Vegyen le minden
elemet a géprdl, mely haszndlatra keriilt, és hagyja szdradni par 6ran keresztil (14. kép).
Tavolitsa el a maradék szaraz tésztat egy ecset vagy egy fapalcika segitségével (15. kép).

Ne mossa a gépet mosogatégépben!

Rakja Ossze a gépet, és tegye vissza a dobozdba.

'

FONTOS TUDNIVALOK

Tartsa a gépet tavol gyermekektdl. A haszndlati utasitast figyelmesen olvassa el az elsé hasznalat
el6tt annak érdekében, hogy a termék mikodésbeli és esztétikai jellemz6i valtozatlanul
megmaradjanak a termék élettartama soran.



