Hasznalati utmutato

Jellenzés
Kivaloan alkalmas friss hazi taglion, fettuccine, lasagne és levesmetélt tipusu tésztak konnyii készitésére. A stabil asztalhoz torténd rogzités
érdekében massziv csavarral ellatva. Els6 osztalyu rozsdamentes acélbol, mindségi fémbdl és ellenalld milanyagbol késziit.

Leiras

1. Tésztalapok készitésére szolgalo tartozek

2. Tésztavago tartozek

3. A készilékek 6sszekapcesolasara szolgald elemek
4. Hengerek

5. Tésztavastagsag szabalyozasat szolgalo elem
6. Fettuccine készitésére szolgald henger

7. Tagliolini készitésére szolgald henger

8. Forgdkar

9. Forgokar-nyilas - tésztalapok

10. Forgokar-nyilas - fettuccine

11. Forgdkar-nyilas - tagliolini

12. Rogzitdcsavar

13. Rogzitdcsavar-nyilas

14. Kefe

Els6 hasznilat elott
Els6 hasznalat elott torolje meg a késziilek kiilso részeit nedves torlokenddvel €s hagyja megszaradni.

A hengerek ¢és vagoelek esetleges szennyezodésektol torténd tisztitasara készitsen az dsszeallitott tésztagépben egy tésztalapot €s kis mennyiségli
tésztat, amelyet nem fogyaszt el

A Késziilék osszeallitasa
Kosse Ossze a tésztavago késziléket a tésztalapkészitvel az erre szolgald fogok segitségével (1).

Allitsa az dsszedllitott késziilket a konyhaasztal vagy a munkalap székéhez, helyezze a rogzitdesavart a nyflasba, hizza be és rogzitse a késziiléket
stabilan (2).

Receptek

Tésztaalap

Hozzavalok (6 adag): 250 g, semolina® finomliszt, 250 g, 00 finomliszt, 5 tojas, kevés langyos viz, 100 g finomliszt az elkészilt tészta
belisztezésére

Elkészités: Keverje ssze a semolina és a , 00 finomlisztet, adjon hozza 5 tojast €s egy kevés langyos vizet, és alaposan dolgozza Gssze, amig
lagy, rugalmas és egyenletes nemlesz. A tészta készitéséhez csak annyi vizet hasznaljon, hogy az a megmunkalas soran ne ragadjon az ujjaihoz, ne
hasznaljon hideg, a hiitébol éppen kivett tojasokat, hanem szobahomérsekletiieket.

Jo tipp: Az alaptészta alacsony kaloriatartalmi valtozatdhoz helyettesitse az 5 tojast 250 ml langyos vizzel.

Alaptészta szines metélt készitéséhez

Szines tészta készitéséhez az alaptésztahoz keverjen: zold tészta— 100 g fOtt, pépesttett, vasznon atsziirt spendtot, narancssarga tészta - 150 g
hamozott, fott, pépesitett és atszlirt sargarépat, piros tészta - 1-2 kanal paradicsompiirét, fekete tészta — egy csomag szarftott szépia
ételfestéket (4g).

Teljes kiérlésii tészta
A teljes kiorlésti tésztahoz készilt alaphoz keverjen 6ssze 500 g teljes kidrlésii finomlisztet 250 ml langyos vizzel

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

A forgokart helyezze a tésztalapok készitésére szolgalo forgokar-nyilasba (4), hiizza ki a lapvastagsagot szabalyz0 elemet, és allitsa a 7-es
pozcioba (5).

Készitsen a kis tésztaadagokbol lisztezett deszkan tébb korongot, a korong szEIét helyezze a hengerek koztti nyilasba, és a forgdkar oramutato
jaréasa szerinti iranyba torténd mozgatasaval egy idoben hiizza at a tésztat a hengerek kot (6).

Sz6rja meg a tészta mindkét oldalat finomliszttel, hajtsa felbe a tésztat, €s hizza 4t a hengerek kozt, majd ismételje meg legalabb 5-szor, miga
tésztalap egyenletes vastagsagii nem lesz



Vékony tésztalap készitése
Allitsa a tésztalap vastagsagat szabalyzo elemet 6-0s pozicioba, és hizza 4t Gjra a kisodort tésztat a hengerek kozt, amennyiben a lap gy til
hossz, vagja rovidebb darabokra.

A vastagsag-szabalyozo bedllitisanak minden nyujtas utani fokozatos csokkentésével elkészithetd a kivant vastagsagu tésztalap. A fokozatos
csOkkentés soran a tésztalapot mar ne hajtsa flbe, és csak sziikség szerint lisztezze (7).

A tésztalap vastagsaganak szabilyozisa

A szabalyoz0 helyzete A tésztalap vastagsaga mm-ben
105
208
31.0
415
52.0
62.7
74.0

Lasagne készitése
Lasagne készitéséhez hasznaljon 3 vagy 4-es beallitason készitett tésztalapot (1.0 vagy 1.5 mm), ezt szelje téglalapokra a lasagne készitésére
szolgald formanak megfeleld méretiire (8).

Fettuccine és szélesmetélt készitése

Fettuccine és szElesmetélt készitésére hasznaljon kb. 25 cm hosszisagira vagott, 4-es beallitason (1.5 mm) készilt téglalap alaku tésztalapot.
Helyezze a forgdkart a fettuccine készitésére szolgald nyilasba, a tésztalapot hiizza at fettuccine vagohengerek kozt a forgdkar dramutatd jarasaval
megegyez0 ranyba torténd mozgatasaval (9).

Tagliolini és cérmametélt készitése

Tagliolini és cérmametélt készitésére hasznaljon kb. 25 cm hosszisagura vagott, 4-es vagy 5-6s beallitason (1.5 vagy 2.0 mm) készilt téglalap
alaku tésztalapot. Helyezze a forgdkart a tagliolini készitésére szolgald nyilasba, a tésztalapot hiizza 4t tagliolini vagohengerek kozt a forgokar
oramutato jarasaval megegyez0 iranyba torténd mozgatasaval

Szeletelés elott a fettuccine-t és a tagliolini-t hagyja kis ideig szaradni, a tészta igy konnyebben vaghato €s nem tapad.

J6 tipp: Nytlljon a tésztagép aljabol érkezo tészta ala kézzel vagy egy, a célnak megfeleld hosszikas targgyal, pl. fozokanal nyele, hogy a metélt
egyenes maradjon (10).

Figyelmeztetés: A tészta készitése kozben tigyeljen arra, hogy a vagohengerek kézt ne maradjanak tésztadarabok. Az esetlegesen oda kertilt
darabokat tavolitsa el egy erre alkalmas targgyal, pl. hurkapalcaval (11).

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

Tésztaf6zés

Egy nagy fazékban forraljon fel elegendd mennyiségii vizet (kb. 4 1500 g tésztahoz), a felforralt vizet s6zza meg, A friss tészta f0z¢si ideje 2-4 perc
a tészta tipusa szerint, a szaritotté 6-8 perc (al dente). Az elkészilt fott tésztat sziije le.

A tészta tarolasa

Az elkészilt hazi készitésii tésztat €s metéltet hasznalja fel frissen, vagy szaritsa meg szobahdmérsékleten, €s tarolja a késobbi felhasznalasig
(ajanlott tarolasi id6 legfeljebb 30 nap).

A fiiss hazi tészta azonnali felhasznalasa javasolt.

Tisztitas

A késziilék részett a tisztitas el6tt kapesolja szEt, minden hasznalat utan tavolitsa el az esetleges maradvanyokat a meliékelt ecset, hurkapalca és
has. segitségével.

Tisztitsa meg a késziilék kiils6 részeit minden hasznalat utan nedves t6rlokenddvel, majd hagyja megszaradni, a késziiléket ne tisztitsa
mosogatdgépben, sem pedig folyd viz alatt.

A késziiléket és egyes részeit ne szerelje szEt.

3 év garancia



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

A garancia nem vonatkozik a kovetkez6 esetekre:

- a termék nem a Hasznalati Gtmutatd szerint volt hasznalva,

- a meghibasodast tités, esés vagy szakszertitlen kezelés okozta

- a terméken nem engedélyezett javitasokat és valtoztatasokat hajtottak végre.

Jogos reklamaci6 esetén forduljon hivatalos szervizhez vagy a TESCOMA Szervizk6zpontjahoz, kapcsolat a www.tescoma.hu oldalon.


http://www.tescoma.cz

