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INSTRUKCIE

POZOR! Dbajte na bezpecnostné a montazne pokyny, aby sa predisio
riziku poranenia resp. posSkodenie produktu.

A Len na domdce a komercné pouzitie!

Doélezité: Pozorne si precitajte tieto pokyny a uschovajte si ich na
precitanie na neskor. Ak v buducnosti date tento produkt niekomu
inému, prosim nezabudnite odovzdat aj tento navod.

Malé casti a plastové vrecka uchovavajte mimo dosahu deti.
Nebezpecenstvo udusenia!

Skontrolujte vsetky prvky, sucasti a diely, Ci nie su poskodené. Napriek
starostlivym kontroldam sa moZe stat, Ze aj ten najlepsi produkt sa
pocas prepravy poskodi. V pripade poSkodenia nas prosim kontaktujte.
Chybné diely m6zu ohrozit vase zdravie.

Vyrobok nikdy neupravujte! Zmeny anuluju zaruku.

Na Cistenie pouzite Spongiu a tepld mydlovd vodu. NepouzZivajte
agresivne Cistiace prostriedky alebo bielidla.

UCEL POUZITIA

VZdy pouzivajte strojcek na cestoviny len na to, na ¢o je vyrobeny.
Vyrobca nezodpoveda za Ziadne Skody spbsobené nedbanlivym
pouzivanim.
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VsSetky Upravy, ktoré vykona zakaznik na zariadeni m6zu mat negativny
dopad na bezpecnost zariadenia a rusia zaruku.

BEZPECNOSTNE UPOZORNENIE

- PouZivanie tohto =zariadenia detmi a osobami s mentalnym
postihnutim, nie je vhodné.

- Deti by mali byt poucené, Ze zariadenie nie je hracka.

- Umiestnite zariadenie vzdy na rovny a stabilny povrch

- Chrante pred vihkom

Ako pripravit strojéek na cestoviny na pouZitie:

Pripevnite strojcek k stolu pomocou Specidlnej svorky, ktora je
sucastou balenia a nasadte/nasunte nan cast na tvorenie rezancov.

Vlozte paku do Casti z lysom.

Ak strojéek pouzivate po prvy raz, utrite ho suchou utierkou. Na
vyCistenie Casti na tvorenie rezancov pouzite kusok cesta ktory
nechate noZmi prejst a nebudete ho uz konzumovat.

Pouzitie:
Priprava cesta na cestoviny pre 6 osob:
e 500g hladkej muky
e 5vajec (vajicka mozu byt nahradené poharom vody)
e Na dosiahnutie cestovin , AL dente” je nutné nahradit 250g

hladkej muky semolinovou mukou.
e Pridajte ¢ajovu lyzicku olivového oleja

Jurhan.com | Jurhan.cz



.iurha N.com

e Pridajte Stipku soli

e Vymieste zo zmesi hladké homogénne cesto. Dobre vymiesené
cesto neobsahuje Ziadne hrudky, nelepi sa na misku ani na ruky.

e Stakto pripravenym cestom moézZete ihned pracovat

e NarezZte cesto na mensie kusky

e Nastavte kolieskom lis do polohy 1. V tejto pozicii su valCeky
najviac vzdialené.

e Posypte cesto mukou a vlozte ho do strojéeka. Otacajte pakou
a pretlacte cesto lisom. Opakujte tak 5-6 krat. AK je to
nevyhnutné plat prelozte pre dosiahnutie krajsSieho tvaru.
Popraste mukou ak sa cesto moc lepi.

e Nasledne nastavte kolieskom lis do polohy 2 a vlozte plat cesta
do strojceka.

e Potom nastavte strojcek do polohy 3 a prelisujte cesto

e Pokracujte dalej az kym nedosiahnete pozadovanu hrubku cesta
(odporuc¢ana hrubka pre rezance je 2mm co zodpoveda
nastaveniu ¢.9)

e Nozom nakréjajte plat cesta na pozadovanu dizku a vloZte do
Casti s krdjacom. Vyberte si ¢i chcete tvorit hrubé rezance
(tagliatelle, papardelle) alebo tenké rezance (rezance do
polievky,linguine)

Poznamka: Ak stroj¢ek nedokaze pekne nakrdjat cesto, znamena to, Ze
je cesto prilis jemné. V tomto pripade pridajte trochu muky a postup
opakujte.

Ak je cesto prilis tuhé akrdja¢ nedokaze nakrajat pekné rezance,
pridajte do cesta par kvapiek vody, premieste a znova nechajte prejst
lisom.
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e UloZte hotové rezance na suchu utierku a nechajte preschnut
aspon 1 hodinu.

e Ak uskladnite suché cestoviny na suché a chladné miesto, vydrzia
vam 1-2 tyzdne.

e Ponorte cestoviny do vriacej, osolenej vody (odporuca sa 4l vody
na 1/2kg cestovin). Cestoviny su hotové za 2-5 minut v zavislosti
od hrubky cesta.

e Cestoviny zlejte a oplachnite pod studenou vodou

e Cestoviny su hotové

CISTENIE A UDRZBA

Po pouziti, pretrite strojcek na cestoviny papierovou kuchynskou
utierkou. Ak s medzi lismi a v noZzoch zachytené kusky cesta, pouzite
Stetec alebo kefku na ich odstranenie.

Nikdy nezasahujte do strojceka nozom!

Nikdy neumyvajte pod tecucou vodou alebo v umyvacke riadu!
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CZ

INSTRUKCE

POZOR! Dbejte na bezpecnostni a montazni pokyny, aby se predeslo
riziku poranéni resp. posSkozeni produktu.

A Jen pro domaci a komeréni pouiziti!

Dulezité: Pozorné si prectéte tyto pokyny a uschovejte si je k precteni
na pozdéji. Pokud v budoucnosti date tento produkt nékomu jinému,
prosim nezapomente predat i tento navod.

Malé Casti a plastové sacky uchovavejte mimo dosah déti. Nebezpeci
uduseni!

Zkontrolujte vSechny prvky, soucasti a dily, zda nejsou poskozeny. |
pres peclivé kontroly se mize stat, Ze i ten nejlepsi produkt se béhem
prepravy poskodi. V pripadé poskozeni nas prosim kontaktujte.
Chybné dily mohou ohrozit vase zdravi.

Vyrobek nikdy neupravujte! Zmény anuluji zaruku.

K cisténi pouzijte houbu a teplou mydlovou vodu. Nepouzivejte
agresivni Cistici prostredky nebo bélidla.

UCEL POUZITI

Vzidy pouzivejte strojek na téstoviny jen na to, k ¢emu je vyroben.
Vyrobce neodpovida za Zzadné Skody zpusobené nedbalym
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pouzivanim. Veskeré upravy, které provede zakaznik na zarizeni
mohou mit negativni dopad na bezpecnost zarizeni a rusi zaruku.

BEZPECNOSTNI UPOZORNENT

e Pouzivani tohoto zarizeni détmi a osobami s mentalnim
postizenim, neni vhodné.

e Déti by mély byt pouceny, ze zarizeni neni hracka.

e Umistéte zafizeni vZzdy na rovny a stabilni povrch

e Chrante pred vlhkem

Jak pripravit strojek na téstoviny k poutziti:

e Pripevnéte strojek ke stolu pomoci specialni svorky, ktera je
soucasti baleni a nasadte/nasunte na néj ¢ast pro tvoreni nudli.

e Vlozte paku do casti z lysem.

e Pokud strojek pouzivate poprvé, otrete jej suchou utérkou. K
vycisténi ¢asti na tvoreni nudli pouzijte kousek tésta, ktery
nechate nozi prejit a nebudete ho uz konzumovat.

Pouziti:

Priprava tésta na téstoviny pro 6 osob:

® 500g hladké mouky

¢ 5 vajec (vajicka mohou byt nahrazena sklenici vody)

e K dosazeni téstovin , AL dente” je nutno nahradit 250g hladké mouky
semolinovou moukou.

e Pridejte Cajovou IZicku olivového oleje

e Pfidejte Spetku soli
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e VVymistéte ze smeési hladké homogenni tésto. Dobre uhnétené tésto
neobsahuje zadné hrudky, nelepi se na misku ani na ruce.

e S takto pripravenym téstem muzete ihned pracovat

e Narezte tésto na mensi kousky

e Nastavte koleckem lis do polohy 1. V této pozici jsou valecky nejvice
vzdaleny.

e Posypte tésto moukou a vlozte jej do rovnatek. Otacejte pakou a
protlacte tésto lisem. Opakujte tak 5-6 krat. Pokud je to nezbytné plat
prelozte pro dosazeni krasnéjsiho tvaru. Popraste moukou pokud se
tésto moc lepi.

e Nasledné nastavte koleCkem lis do polohy 2 a vlozte plat tésta do
strojku.

e Potom nastavte strojek do polohy 3 a prolisujte tésto

e Pokracujte dale dokud nedosdhnete poZadované tloustky tésta
(doporucena tloustka pro nudle je 2mm coZ odpovida nastaveni ¢.9)

e Nozem nakrajejte plat tésta na pozadovanou délku a vlozte do ¢asti
s krdjeCem. Vyberte si zda chcete tvofit hrubé nudle (tagliatelle,
papardelle) nebo tenké nudle (nudle do polévky, linguine)

Poznamka: Pokud strojek nedokaze pékné nakrajet tésto, znamena to,
Ze je tésto prilis jemné. V tomto pripadé pridejte trochu mouky a
postup opakujte.

Pokud je tésto pfilis tuhé a kraje¢ nedokaze nakrajet pékné nudlicky,
pridejte do tésta par kapek vody, premistéte a znovu nechte prejit
lisem.

e UloZte hotové nudle na suchou utérku a nechte proschnout alespon
1 hodinu.
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e Pokud uskladnite suché téstoviny na suché a chladné misto, vydrzi
vam 1-2 tydny.

* Ponorte téstoviny do vrouci, osolené vody (doporucuje se 4l vody na
1/2kg téstovin). Téstoviny jsou hotové za 2-5 minut v zavislosti na
tloustce tésta.

e Téstoviny slijte a oplachnéte pod studenou vodou

e Téstoviny jsou hotové

CISTENI A UDRZBA
Po pouziti, pretrete strojek na téstoviny papirovou kuchynskou

utérkou. Pokud jsou mezi lisy a v nozich zachyceny kousky tésta,
pouZijte Stétec nebo kartacek k jejich odstranéni.

Nikdy nezasahujte do strojku nozem!

Nikdy nemyjte pod tekouci vodou nebo v mycce nadobi!
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Diel/Dil Cislo Pocet ks
CO-A 1

CO-B 1

CO-C 1

Qi -
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