Szanowni Panstwo,

Dziekujemy za zakup produktu firmy Smeg.

Wybierajqc jeden z naszych produkiéw, wybrali Parstwo rozwigzanie, kiére tgczqce
walory estetyczne z innowacyjnym wzormictwem technicznym, oferuje unikatowe
przedmioty wyposazenia wnetrz.

Urzqgdzenia gospodarstwa domowego firmy Smeg doskonale komponujg sig z innymi
produktami tej same;j linii stajgc sie jednoczesnie prawdziwg ozdobg Waszej kuchni.
Mamy nadzieje, ze bedqg Pafstwo mogli w petni doceni¢ zalety swojego nowego
urzgdzenia.

Dodatkowe informacje o produkcie dostepne sq na stronie: www.smeg50style.com
lub www.smeg.com.
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Maszynka do ravioli
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1 Ostrzezenia

1.1 Wstep

Wazne informacje dla uzytkownika:

Ostrzezenia

Ogdlne informacje dotyczqce
instrukji, bezpieczenstwa i
koncowej utylizacii.

Opis

Opis maszynki do ravioli.

Uzytkowanie

Sposéb uzytkowania maszynki do
as( ravioli.

Czyszczenie i konserwacja

Informacje dotyczqce
prawidfowego czyszczenia i
konserwaciji maszynki do ravioli.

E #M i

Przepisy
Qy Lista przepiséw do przygotowania

réznych rodzajéw ravioli.

3

Ostrzezenia dotyczqgce
bezpieczenstwa

Informacje

Sugestia

N

Ostrzezenia

1.2 Instrukcja obstugi

Niniejsza insfrukcja stanowi infegralng
cze$¢ maszynki do ravioli i powinna by¢
przechowywana w catosci i w zasiegu reki
uzytkownika przez caly okres jej
uzytkowania.

1.3 Przeznaczenie

Maszynka do ravioli jest przeznaczona

wylqcznie do uzytku domowego.

* Maszynki nalezy uzywaé wylqcznie w
pofgczeniu z mikserem producenta.

* Nalezy z niej korzysta¢ z wytgcznie w

pomieszczeniach zamknietych oraz

chroni¢ jg przed czynnikami

atmosferycznymi.

* Maszynke do ravioli mozna stosowaé
do napetniania ciasta makaronowego
farszem.

* Nie wolno wykorzystywa¢ do innych
celow niz te, do kidrych jest
przeznaczona.

* Ta maszynka nie moze by¢ uzywana
przez osoby (w tym dzieci) o
ograniczonych zdolnosciach
psychofizycznych lub nieposiadajgcych
odpowiedniego doswiadczenia, chyba
ze bedzie sie to odbywa¢ po
odpowiednim poinsfruowaniu i pod
kontrolg oséb dorostych
odpowiedzialnych za ich
bezpieczenstwo.



Ostrzezenia A

1.4 Ogélne zalecenia dotyczqce Informacje na temat urzgdzenia i
bezpieczeristwa maszynki do ravioli

Maszynka do ravioli stanowi dodatkowy * Przed montazem i uruchomieniem

element miksera. maszynki do ravioli wytqczyé mikser i

Aby zapewni¢ bezpieczenstwo wyjac wiyczke.

uzytkowania maszynki nalezy stosowac sie e Podczas uzytkowania nalezy unika¢

do wszystkich ostrzezen w instrukcji obstugi. kontaktu z ruchomymi czesciami. Aby

* Przed uzyciem maszynki do raviol, unikng¢ obrazer oraz uszkodzenia
nalezy uwaznie przeczyta¢ niniejszq maszynki, frzyma¢ dfonie, wlosy, szaliki,
instrukcje uzytkowania oraz instrukcje krawaty i naszyjniki z daleka.
uzytkowania miksera. * Nie uzywa¢ akcesoriow innych niz te

* Nie uzywaé maszynki do ravioli, jezeli przewidziane i dostarczone przez
jest uszkodzona. producenta. Korzystanie z

nieoryginalnych czesci,
oprzyrzqdowania i akcesoriow moze
spowodowa¢é obrazenia ciafa lub
uszkodzenie miksera i maszynki.

* Nie dokonywa¢ zmian na maszynce do
ravioli.

* Nigdy nie prébowa¢ naprawiac
urzgdzenia samodzielnie lub bez

pomocy wykwalifikowanego specjalisty. Nie stosowac wody do czyszczenia

ki.
* W przypadku awarii, maszynke do maszyntt

ravioli moze naprawi¢ wylqgcznie
wykwalifikowany personel.

* Do mycia i czyszczenia maszynki do
ravioli nie stosowa¢ agresywnych
defergentéw lub ostrych elementéw:
uzy¢ znajdujgcej sie w wyposazeniu
szczotki.

* Maszynka do ravioli nie stuzy do
zabawy. Trzyma¢ jq poza zasiegiem

dzieci. _ . o
* Nie kfas¢ przedmiotéw na maszynce do

ravioli.
* Pilnowa¢, aby dzieci nie bawity sie
urzgdzeniem.




1.5 Odpowiedzialno$é producenta

Producent nie ponosi zadne;j

odpowiedzialnoéci za szkody osobowe

lub rzeczowe powstate w wyniku:

* uzycia maszynki do ravioli w sposdb
niezgodny z przeznaczeniem;

* nieprzesirzegania zalecen zawartych w
instrukcji obstugi;

* naruszenia chociaz jednej czesci
maszynki do ravioli;

* uzywania nieoryginalnych czesci
zamiennych;

* niezasfosowania sie do insfrukcji
bezpieczenstwa.
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1.6 Utylizacja

Stare urzgdzenia nie mogq by¢
utylizowane wraz z odpadami
gospodarstwa domowego! Zgodnie z
obowigzujgeymi przepisami, zuzyte
urzqdzenia nalezy odda¢ do centrum
selektywnej zbiorki odpadow. Dzigki temu
bedzie mozliwy recykling cennych
materiatéw pochodzgeych ze starych
urzqdzen i ochrona $rodowiska. Aby
uzyska¢ wiecej informacii prosimy o kontakt
z lokalnymi wiadzami lub pracownikami
punkiow selektywnej zbiorki odpadow.
Opakowanie zostafo wykonane z
materiatow, kidre nie zanieczyszczajg
srodowiska i nadajq sie do recyklingu.

* Materialy z opakowania nalezy odda¢
do odpowiednich punktow selektywnej
zbiorki odpadéw.




Opis
2 Opis
2.1 Opis urzqdzenia

SMRMO1 - Maszynka do ravioli

1 Zasobnik na farsz
2 Korpus

3 Korbka

4 Watki

5 Pierécien i przylqcze

6 tyzka do napetniania
7 Szczoteczka do czyszczenia
8 Klucz



2.2 Akcesoria znajdujgce sie¢ w
wyposazeniu

tyzka do napetniania Klucz

Uzyteczna do wkiadania farszu do
zasobnika. Zakonczona dziobkiem utatwia

rozmieszczenie fCII'SZU W ngroZOch. DO dOerCGmO i OderCOniG pierSCieniO.

topatka

Przydatna przy usuwaniv ewentualnych
pozostatosci suchego ciasta z maszynki i
watkow.
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3 Uzytkowanie 3.2 Montaz maszynki do ravioli do
uchwytu miksera
1. Upewnic¢ sie, ze mikser jest wylgczony, @
iego wiyczka wyjeta z gniazdka prqdu.
Upewni¢ sie, ze glowica miksera jest
obnizona.

3.1 Przed pierwszym uzyciem

1. Usung¢ ewentualne folie ochronne
znajdujgce sie na zewnatrz lub
wewngtrz maszynki do ravioli.

2. Usunq¢ ewentualne etykiety.

3. Wyczysci¢ maszynke do ravioli (patrz
,4 Czyszczenie i konserwacja”).

4. Przygotowa¢ ciasto makaronowe za
pomocg Akcesorium do ciasta
makaronowego SMPRO1, przekrecajqc
korbke na pozycie 6 odpowiadajacg
grubosci 1,2 mm.




-2 Uzytkowanie

2. Zamocowad ostone przedniego 4. Whozy¢ akcesorium (2) zgodnie z
uchwytu (1) w czesci srodkowey i prowadnikiem znajdujgcym sie na
obréci¢ w kierunku zgodnym z uchwycie (3] i obréci¢ go 0 60°.

kierunkiem ruchu wskazéwek zegara.

&
3. Pociggnaé na zewnatrz, aby zdjq¢
ostone (1).



3.3 Sposéb uzytkowania maszynki
do ravioli
1. Przygotowa¢ ciasto zgodnie z
zaleceniami zawartymi w rozdziale
,Porady, jok uzyska¢ doskonate ciasto”.




=2 Uzytkowanie

2. Zdijq¢ zasobnik na farsz (1) z maszynki 4. Wiozy¢ ciasto zZlozonym koricem

do ravioli {2) pociggaijgc go do gory. pomiedzy watki (3) i przekreci¢
korbke (4) na jedng czwartq obroty,
aby je wprowadzic¢.

3. Lekko posypa¢ ciasto makq i zfozy¢ na

! 5. Oddzieli¢ dwie koAcéwki ciasta i
pot.

umiedcié kazdg z nich na watkach.
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Uzytkowanie

6. Zatozy¢ zasobnik na farsz (5) na ciastoi 8. Powoli przekreci¢ korbke (7)
popchnqg¢, az do ustyszenia kliknigcia. sprawdzajqc, czy ravioli swobodnie
Krawedzie zasobnika na farsz muszq wychodzg w dolnej czeéci maszynki.

dotyka¢ maszynki do ravioli.

§
A
‘ AN~
9. Polozy¢ pasmo ravioli na lekko
oprészonej makg powierzchni i
pozostawi¢ do wyschniecia na

przynajmniej 10 minut. Oddzieli¢ od
siebie ravioli.

7. Wihozy¢ 1 lub 2 tyzki farszu uzywajgc
tyzki do napetniania (6) znajdujqcej sie
w wyposazeniu. Rozprowadzi¢ farsz
rownomiernie, az do narozy zasobnika
na farsz i delikatnie docisngé tyzka.
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10. Wyczysci¢ maszyne do ravioli za
pomocq szczoteczki znajdujgcej sie w
wyposazeniu i lekko oproszy¢ watki
makq przed przygotowaniem kolejnego
pasma ravioli.

Porady, jak uzyskaé doskonate ciasto

* Na konsystencje ciasta moze wplyngé

wilgotno$¢, rodzaj maki i wielkos¢ jai.

W dotyku ciasto powinno by¢ geste,
miekkie oraz elastyczne. Nie powinno
przykleja¢ sie do palcow, rozpadad i
kruszyé.

* Urwac kawatek ciasta, aby sprawdzi¢
iego konsystencje. Jesli ciasto pozostaje
zwarte i nie przylepia sie do palcéw to
znaczy, ze jest odpowiednie. W
przeciwnym wypadku doda¢ froche
maki. Aby ciasto sie nie rozpadato,
doda¢ troche wodly.

Porady dotyczqce przechowywania
ravioli

Oddzielone od siebie i wysuszone ravioli
mozna natychmiast ugotowac lub zamrozi¢
do uzycia w przysztosci.

* Aby wysuszy¢ ravioli, rozmiesci¢ je
obok siebie na ptéie lub na tacce na
okofo 15-20 minut i pozostawi¢ do
wysuszenia na powietrzu. Wysuszone
ravioli przechowywa¢ w hermetycznym
pojemniku.

* W celu zamrozenia ravioli, poczeka¢
az wyschng na powietrzu, oprészy¢ je
maka i umiesci¢ w hermetycznym
pojemniku a nastepnie wlozy¢ do
zamrazarki.



4 Czyszczenie i konserwacja 4.4 Plamy lub resztki zywnosci

oo Usungé wysuszone ciasto za pomocg
4.1 Ostrzezenia dostarczonej szczoteczki.

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni, nie wolno
stosowa¢ nozy lub ostrych skrobakow.
Nie wkiada¢ szmatek lub $ciereczek

miedzy watki w celu ich wyczyszczenia.

4.5 Czyszczenie maszynki do ravioli
1. Oprészy¢ maszynke makq i wyczysci¢
za pomocq szczoteczki.

2. Zdjq¢ zasobnik na farsz i otworzyé
plastikowe prowadnice (1), aby uzyska¢
dostep do watkéw.

4.2 Czyszczenie powierzchni

Aby utrzyma¢ powierzchnie w dobrym
stanie, nalezy po kazdym uzyciu regularnie
je czyscic.

4.3 Czyszczenie codzienne

Do czyszczenia uzywad miekkiej szmatki
lub suchej $ciereczki z mikrofibry.
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5 Przepisy

Ravioli ze szpinakiem i szatwiq

Sktadniki:

Na ciasto:

400 g maki

4 jajka

1 tyzka oliwy z oliwek

szczypta soli

Na farsz:

250 g sera ricotta

200 g mrozonego szpinaku

100 g startego parmezanu

100 g butki tartej

szczypta soli

szczypta startej gatki muszkatotowej
Na sos:

120 g masta

szatwia wedfug uznania

parmezan wedfug uznania
odrobina czosnku (w zaleznosci od gustu)

Wykonanie

1. Wymiesza¢ za pomocq koncowki do
zagniatania ciasta make, sol i jajka na 1
predkosci przez okoto 3-5 minut. Jedli
konieczne, doda¢ wody.

2. Pozostawi¢ przykryte ciasto na
przynajmniej 30 minut.

Przepisy

3. Podgrza¢ szpinak na patelni. Nastepnie
wycisngé i posiekad.

4. Przepuscic ser ricotfta przez sitko, wlozy¢
do miski, doda¢ posiekany szpinak,
butke tartq, parmezan, sol i gatke
muszkatofowq.

5. Dobrze wymiesza¢ wszystkie sktadniki.

6. Rozwatkowad ciasto za pomocg
akcesorium do ciasta makaronowego
SMPRO1, przekrecajqc korbke na
pozycie 6.

7. Wymieni¢ akcesorium do ciasta
makaronowego na maszynke do raviolii
doda¢ farsz tyzeczkq znajdujgeq sie w
wyposazeniu pomiedzy dwie czesci
ciasta.

8. Pozostawi¢ ravioli na 15 - 20 minut.

9. Gotowa¢ we wrzqcej osolonej wodzie
przez okofo 5 - 7 minut.

10. W miedzy czasie, rozpusci¢ na patelni
masto z czosnkiem (w zaleznoéci od
gustu) i liscie szatwii. Po podsmazeniu,
wyjq¢ czosnek i doda¢ ravioli,
upewniajqc sie, ze sq ,al dente”.

11. Dodaé¢ 3 tyzki wody, w kidrej gotowaty

sie ravioli, starty parmezan i pozostawi¢
kilka minut na ogniu.






