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Sehr geehrter Kunde,

Wir danken lhnen herzlich fur den Kauf eines Produktes von Smeg.

Mit der Wahl eines unserer Produkte haben Sie sich fir ein Gerat entschieden, das
durch die Verbindung des ikonischen Stils, einer innovativen Entwurfstechnik und der
Liebe zum Detail entstand.

Dieses Gerdt kann mit allen anderen Smeg-Produkten auf harmonische Weise
kombiniert werden oder verleiht der Kiiche einen einzigartigen Stil.

Wir hoffen, dass Sie Ihr neues Haushaltsgerat voll und ganz schétzen werden.

Fur weitere Informationen zu den Produkten: www.smeg50style.com oder
WWW.smeg.com.

SMPRO1 SMSCO1
Pasta-Roller Zubehdrteil fir Spaghetti

SMPCO1
Pasta-Roller und Schneide-Set fir Nudeln (Tagliolini und Fettuccine)
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Wir empfehlen lhnen, dieses Bedienungshandbuch sorgféltig durchzulesen. Hier finden Sie wichtige Hinweise, um die
Asthetik und Funktionalitat Ihres Gerates erhalten zu kénnen.
Weitere Informationen zu den Produkten sind auf der Internetseite www.smeg.com verfigbar.

Der Hersteller behalt sich vor, ohne vorherige Benachrichtigung alle Anderungen vorzunehmen, die er zur
Verbesserung seiner Produkte fir nitzlich erachtet. Die in diesem Handbuch enthaltenen lllustrationen und
Beschreibungen sind daher unverbindlich und dienen nur zur Veranschaulichung.
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A Hinweise

1.2 Dieses Bedienungshandbuch

1 Hinweise

1.1 Einleitung

Wichtige Hinweise fir den Benutzer:

Hinweise

Allgemeine Informationen tber
dieses Bedienungshandbuch, die
Sicherheit und die Entsorgung.

Beschreibung

L

Beschreibung der Zubehérteile

Gebrauch

Informationen zur Verwendung der
Zubehorteile.

{
o

Reinigung und Wartung

Anweisungen zur richtigen
Reinigung und Wartung der
Zubehorteile.

Rezepte

e Rezepitliste zur Zubereitung
(2N unterschiedlicher Nudelarten.

Sicherheitshinweise

Information

N

Empfehlung

Das vorliegende Bedienungshandbuch ist
ein fester Bestandteil der Zubehérteile und
ist deshalb fur die ganze Lebensdauer der
Zubehérteile sorgféltig und in Reichweite
aufzubewahren.

1.3 Zweckbestimmung

Die Zubehorteile sind ausschlieflich fur
den Hausgebrauch bestimmt.

Die Zubehorteile nur zusammen mit der
Kichenmaschine des Herstellers
verwenden.

Die Zubehérteile nur in geschlossen
Raumen verwenden und vor
Witterungseinflissen schitzen.

Der Pasta-Roller kann zum Ausrollen von
Teigsticken von gewinschter Dicke
verwendet werden.

Die Zubehérteile fur lange Nudeln
kénnen zum Schneiden von
unterschiedlichen Nudelformaten
verwendet werden (Tagliatelle,
Tagliolini, Feftucine und Spaghetti).

Die Zubehorteile nicht zu anderen, ihrer
Bestimmung nicht entsprechenden
Zwecken verwenden.

Die Verwendung dieser Zubehérteile ist
Personen mit eingeschrénkten
karperlichen und geistigen Fahigkeiten
(sowie Kindern) oder Personen, die
keine Erfahrung im Umgang mit
Elekirogeraten haben, nicht erlaubt, es
sei denn, sie werden von Erwachsenen,
die fir ihre Sicherheit verantwortlich sind,
angewiesen und beaufsichtigt.



Hinweise A

1.4 Allgemeine Sicherheitshinweise

Die Sicherheitshinweise fur eine sichere
Verwendung der Zubeharteile befolgen.

* Diese Bedienungsanleitung und die
Bedienungsanleitung der
Kichenmaschine vor der Verwendung
der Zubehérteile sorgféliig lesen.

* Beschadigte Zubehérteile nicht
verwenden.

¢ Die Zubehorteile nicht verwenden, wenn
das Versorgungskabel oder der Stecker
der Kichenmaschine beschédigt sind
oder wenn die Kichenmaschine auf den
Boden gefallen ist oder aus irgendeinem

Grund beschadigt wurde.

¢ Die Zubehorteile wahrend des
Gebrauchs niemals unbeaufsichtigt
lassen.

¢ Die Zubehorteile nicht abandern.

¢ Niemals versuchen, die Zubehéorteile
ohne den Eingriff eines qualifizierten
Technikers zu reparieren.

* Im Schadensfall dirfen die Zubehsrteile
nur von einem qualifizierten Techniker
repariert werden.

* Niemals versuchen, eine Flamme oder
einen Brand mit Wasser zu |6schen. Das
Gerdt ausschalten, den Stecker
herausziehen und die Flamme mit einem
Deckel oder einer Loschdecke

abdecken.

¢ Kinder dirfen nicht mit den
Zubehérteilen spielen. Die Zubehorteile
aufer Reichweite von Kindern
aufbewahren.

Fir diese Zubehérteile

¢ Vor dem Einsetzen oder Entfernen der

Zubehorteile die Kichenmaschine
ausschalten.

Waeéhrend des Betriebs den Kontakt mit
den sich bewegenden Gerdteteilen
vermeiden. Hande, Haare, Kleider,
Schaber und andere Gegenstande
niemals in die Néahe der Zubehorteile
bringen, um Verletzungen an Personen
und Schaden an der Kiichenmaschine
und den Zubehérteilen selbst zu
vermeiden.

Immer nur die vom Hersteller
vorgesehenen und mitgelieferten
Zubehsrteile verwenden. Die
Verwendung von nicht originalen
Bauteilen, Rihr- und Knetwerkzeugen
und Zubehérteilen kann zu Verletzungen
an Personen oder Schaden an der
Kichenmaschine und den Zubehérteilen
fuhren.

Niemals die Zubehorteile wéhrend des
Betriebs der Kichenmaschine entfernen.
Sicherstellen, dass der

Geschwindigkeitsregler auf der Position

O (OFF) steht.

Die Zubehérteile vor der Reinigung
auskihlen lassen.

Keine aggressiven Reinigungsmittel oder
scharfen Schaber fur die Reinigung der
Zubehérteile verwenden.

Keine Gegensténde auf den
Zubehorteilen ablegen.

Kinder niemals mit den Zubehéorteilen
spielen lassen.

65



1.5 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht for Personen- und
Sachschaden, die auf die folgenden
Ursachen zurickzufihren sind:

* die zweckwidrige Verwendung der
Zubehorteile;

¢ die Missachtung der Informationen in
der Bedienungsanleitung;

* unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Zubehorteile;

* die Verwendung von nicht originalen
Ersatzteilen;

* die Missachtung der Sicherheitshinweise.
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1.6 Entsorgung

Elektroaltgeréte gehdren nicht in den
Hausmilll In Ubereinstimmung mit den
geltenden Gesetzen missen
Elekiroaltgeréte am Ende ihrer Lebenszeit in
speziellen Recylinghsfen abgegeben
werden. Auf diese Weise kénnen wertvolle
Materialien, die in den Aligeréten enthalten
sind, wiederverwertet werden. Gleichzeitig
leisten Sie einen Beitrag zum Umweltschutz.
Detaillierte Informationen tber die
Entsorgung von Altgerdten erhalten Sie bei
lhrer Gemeindeverwaltung.

Die Verpackung der Zubehérteile ist aus
recyclingféhigem und umwelifreundlichem
Material gefertigt.

* Die Verpackungsmaterialien bei
geeignefen Sammelstellen abgeben.




Beschreibung

2 Beschreibung
2.1 Produktbeschreibung

SMPCO1 - Pasta-Roller - Schneide-Set fir Tagliolini - Schneide-Set fir Fettuccine

1 Rollen
2 Anschluss
3 Drehknebel zur Auswahl der Teigdicke

6/



O Beschibung

2.2 Mitgeliefertes Zubehsr

Biirste

Zur Entfernung eventueller trockener
Teigreste von den Zubehérteilen und den
Rollen.
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3.2 Montage des Pasta-Rollers und
des Schneide-Sets fir Nudeln

1. Die Kiichenmaschine ausschalten, wobei
der Hebel (1) der Kichenmaschine auf
die Position ‘0" (OFF| gestellt werden muss.

3 Gebrauch

3.1 Vor dem ersten Gebrauch _ «
2. Den Netzstecker aus der Steckdose

1. Eventuelle Schutzfolien auf den Aufen- ,
ziehen.

oder Innenfléchen der Zubehorteile

entfernen. 3. Den Entriegelungsknopf (2) dricken.

2. Eventuelle Etiketten von den
Zubehorteilen entfernen.

4. Den Knopf gedrickt halten und den
Motorkopf (3] anheben. Den Kopf

3. Reinigung der Zubehorteile (siehe 4 dabei mit der Hand stitzen.

Reinigung und Wartung).

. Den Teig zubereiten, der mit dem Pasta-
Roller ausgerollt oder mit dem Schneide-

Setfirlange Nudeln geschnitten werden
soll.

5. Eventuelle Standard-Zubehérteile

(Knethaken, Schneebesen, Flachrihrer) -
sofernvorhanden - entfernen.
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-2 Gebrauch

-

6. Die Schutzkappe fir vorderen Anschluss 8. Das Zubehérteil (5) unter Befolgung der
(4) in der Mitte ergreifen und im Anleitung des Anschlusses (6] einsetzen

Uhrzeigersinn drehen. und um 60° drehen.

7. Nach auBen hin ziehen, um die
Schutzkappe zu entfernen (4).

9. Den Kichenmaschinenkopf senken,
wobei der Enfriegelungsknopf gedrijckt
gehalten werden muss. Den Kopf mit der
Hand stitzen.
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3.3 Bedienung des Pasta-Rollers 1. Den Teig unter Befolgung der im
Abschnitt ,Ratschlége fur perfekte
Teigblatter” angefthrten Ratschlage

Einstellung der Rollen des Pasta-Rollers

Einstellung Geeignet zum zubereiten.
2 Kneten, Ausrollen
3 Dicke Eiernudeln
4 Fiernudeln 2.Rund 1 cm dicke Teigsticke ausrollen.

3. Den Drehknebel (7] zur Enfriegelung in
die vom Pfeil A angezeigte Richtung
drehen und auf die Stufe 1" drehen.

4 oder 5 Teig fur Lasagne,
Fettuccine, Spaghett,
Tagliolini

6 oder 7 Teig fur Tortellini, dinne
Fettuccine

7 oder 8 Sehr dinner Teig




- .

4. Den Drehknebel (7] loslassen und 7. Den Geschwindigkeitsregler (9) der
sicherstellen, dass er fest eingerastet ist. Kuchenmaschine auf die Stufe 1" stellen,

Hierbei muss sichergestellt werden, dass um die Rollen in Betrieb zu setzen.

er korrekt in seine Aufnahme eingesetzt

6. Den Stecker des Netzkabels der
Kichenmaschine in die Steckdose
stecken.
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8. Zum Ausrollen etwas Teig durch die 11. Den Geschwindigkeitsregler der
Rollen laufen lassen. Kiichenmaschine auf ‘0" (OFF) stellen,
um den Vorgang zu beenden.

12. Nach Verwendung des Zubeharteils E

den Stecker herausziehen, das
Zubehéorteil vom Anschluss trennen und
die Anschlussbuchse mit ihrer
Schutzkappe verschliefen.

9. Den Teig einmal falte und in die Rollen
einfthren.

10. Die Position 2" auf dem Drehknebel
einstellen. Den Teig zwischen die Rollen
einfihren, um ihn noch dinner
auszurollen. Die Offnung der Rollen
nach und nach verringern, bis die
gewinschte Teigdicke erreicht ist. {Fur
weitere Erklérungen siehe , Einstellung
der Rollen des Pasta-Rollers”).
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3.4 Verwendung der Zubehérteile fir

lange Nudeln

Mit dem Pasta-Roller kénnen Teigblatter

von der Dicke, die sich fir die zu

schneidenen Nudeln am besten eignet,

ausgerollt werden, wie im Abschnitt ,3.3

Bedienung des Pasta-Rollers” beschrieben.

1. Das gewinschte Zubehérteil fur lange
Nudeln auswdéhlen.

2. Fir die Montage des Zubeharteils fur
lange Nudeln muss der im Abschnift , 3.2
Montage des Pasta-Rollers und des
Schneide-Sets fur Nudeln” beschriebene
Vorgang befolgt werden.

3. Den Teig durch das zum Schneiden der
Nudeln ausgewdhlte Zubehérteil (1)
ziehen, um ihn in dem gewinschten
Format zu schneiden.
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4. Den Geschwindigkeitsregler der
Kichenmaschine auf ‘0" (OFF) stellen,
um den Vorgang zu beenden.



Gebrauch

Ratschlage fir perfekte Teigbléatter

Feuchtigkeit, die gewdhlte Mehlmarke
und die Gréfe der Eier kénnen die

Konsistenz des Teigs beeinflussen.

Der Teig muss fest und rau sowie
formbar sein. Er darf nicht an den Fingern
kleben bleiben, zerkrimeln oder
zerbréckeln.

An einer Seife des Teigs zupfen, um
seine Konsistenz zu prifen. Wenn der
Teig kompakt und nicht an den Fingern
kleben bleibt, ist er perfekt. Andernfalls
muss noch etwas Mehl hinzugefigt
werden. Damit der Teig nicht zerbréckelt,
sollte etwas Wasser zugegossen
werden.

Bevor die Teigblétter zu Fetftuccine,
Tagliolini oder Spaghetti geschnitten
werden, sollten sie halbiert oder in
mehrere Teile unterteilt werden, da zu
lange Teigblatter nur schwierig in das
gewinschte Format geschnitten werden
kénnen.

Die Nudeln kénnen unverziglich nach
dem Schneiden gekocht werden.

3

Ratschlége zum Aufbewahren der
Nudeln

Die zubereiteten Nudeln kénnen sofort
verzehrt oder fir eine spétere Verwendung
gefrocknet oder eingefroren werden.

Zum Trocknen missen die Nudeln
ausgebreitet und nicht tbereinander
geschichtet auf ein Tuch oder ein Tablett
gelegt werden und etwa eine Stunde
lang an der Luft gefrocknet werden. Die
getrockneten Nudeln kénnen in einem
hermetisch geschlossenen Behdlter
aufbewahrt werden.

Zum Einfrieren der Nudeln missen diese
etwa eine Stunde lang an der Luft
getrocknet werden, mit Mehl bestgubt
und zu kleinen Nestern geformt werden.
Die Nester in einen hermetisch
geschlossenen Behdalter legen und in die
Tiefkihliruhe geben.
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4 Reinigung und Wartung

4.1 Hinweise

4.2 Reinigung der Oberfléichen

Um die Oberflachen in bestem Zustand zu
erhalten, sollten sie nach jedem Gebrauch
regelmaBig gereinigt werden.

4.3 Tagliche Reinigung

Zur Reinigung der Oberflachen einen
weichen Lappen oder ein Tuch aus
Mikrofaser verwenden.
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4.4 Flecken oder Speiseriickstande

Vor dem Entfernen eventueller Teigreste den
Pasta-Roller und die Zubehérteile fir lange
Nudeln mindestens eine Stunde lang
frocknen lassen. Trockene Teigreste mit der
mitgelieferten Burste entfernen.

Niemals Messer oder scharfe Schaber, die
die Oberflachen beschddigen kénnen,
verwenden.

Bei der Reinigung der Rollen niemals
Lappen oder Ticher zwischen dieselben
einfigen.

4.5 Schmierung der Réderwerke

Die Raderwerke mindestens einmal im Jahr
oder nach 50 Inbetriebnahmen schmieren.
Hierzu eine leichtes Minerald! verwenden.

Einen Tropfen Mineralé| auf die vier Ecken
der Rollen auftragen.




Reinigung und Wartung ﬂ

4.6 Auf3ergewshnliche Wartung 3. Den Pasta-Roller und die Zubehsrteile fur

Fir eine sorgfdltige Reinigung und zum lange Nudeln mit der mitgelieferten
Vermeiden einer Verbreitung der Keime, die Burste (6) reinigen.

den Teig verderben kénnten, die Schaber
ausbauen und die Rollen der Zubehérteile
fur lange Nudeln wie im Folgenden
beschrieben reinigen:

1. Die im unteren Teil angeordneten
Schaber (1) herausziehen, hierzu mit
den Fingern die gerandelten Teile (2)
herunterdricken und den Schaber
seitlich versetzen.

2. Die Spitze (3) der Stange in die Offnung
(4) des Schabers (5) einfigen und nach

oben ziehen. wieder einsetzen.

& Wichtig

* Vor der Reinigung die Zubehérteile zum
Nudel-Schneiden eine Stunde lang
trocknen lassen und dann die trockenen
Teigreste mit der fur die Reinigung
vorgesehenen Birste entfernen. Bei
schwierig zu enfferenden Resten mit
der Hand auf das Zubehérteil klopfen.

4. Die Schaber in umgekehrter Reihenfolge

77



=

5 Rezepte

Vollkornfettuccine

Zutaten:

270 g Vollkornmehl

130 g Hartweizenmehl

4 Eier

2 - 3 Essloffel Wasser (bei Bedarf)
Salz

Etwas Mehl, um den Teig zu rollen

Zubereitung

1. Mit dem Knethaken die zwei Sorten Meh|,
Eier und eine Prise Salz auf
Geschwindigkeitsstufe 1-2 fur drei bis funf
Minufen zu einem glatten Teig verkneten.
Bei Bedarf etwas Wasser hinzugeben.

2. Den fertigen Teig in einer Frischhaltefolie

fur 30 Minuten in den Kuhlschrank legen.

3. Den Teig in ca. 1 cm dicke Sticke
schneiden und jedes Stuck leicht
flachdricken. Danach die Teigsticke
durch den Pasta-Roller mit etwas

Zugabe von Mehl auf Stufe O bis 5
mehrmals ausrollen.

4. Anschliebend die ausgerollten
Teigsticke trocknen lassen und mit dem
Schneide-Set der Smeg
Kiichenmaschine zurecht schneiden, um
Fettuccine zu erhalten.

5. Zuletzt die Fettuccine bemehlen, im Nest
zusammen fragen, gut frocknen lassen.
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Teigbléatter fir Lasagne

Zutaten:
400 g Mehl
4 Eier

20 g Wasser

Salz

Etwas Mehl, um den Teig zu rollen

Zubereitung

1. Mit dem Knethaken Mehl, Eier und eine
Prise Salz auf Geschwindigkeitsstufe 1
fur drei bis funf Minuten zu einem glatten
Teig verkneten. Bei Bedarf etwas Wasser
hinzugeben.

2. Den fertigen Teig in einer Frischhaltefolie
fur 30 Minuten in den Kuhlschrank legen.

3. Den Teig in ca. 1 cm dicke Sticke
schneiden und jedes Stick leicht
flachdricken. Danach die Teigsticke
durch den Pasta-Roller mit etwas
Zugabe von Mehl auf Stufe O bis 3

mehrmals ausrollen.

4. AnschliePend die Teigsticke erneut
durch den Pasta-Roller auf Stufe 6
ausrollen. Die Teigbldtter einige Minuten
frocknen lassen und in gleichmébige
Rechtecke schneiden. Jetzt kann die
Lasagne vorbereitet werden.



Rezepte

Tagliolini mit Spinat

i

Roter Teig fir Cannelloni

Zutaten:
340 g Mehl
3 Eier

70 g frischen Spinat

Salz

Etwas Mehl, um den Teig zu rollen

Zubereitung

1

. Zuerst den frischen Spinat kochen und

anschlieBend mit einem Kichentuch
frocken tupfen. Spinat mit dem Mixer
cremig rohren. Mit den Knethaken Mehl,
Eier, Spinat und eine Prise Salz auf
Geschwindigkeitsstufe 1-2 fur drei bis funf
Minuten zu einem glatten Teig verknefen.

. Den fertigen Teig in einer Frischhaltefolie

for 30 Minuten in den Kihlschrank legen.

.Den Teigin ca. 1 cm dicke Sticke

schneiden und jedes Stick leicht
flachdricken. Danach die Teigsticke
durch den Pasta-Roller mit etwas
Zugabe von Mehl auf Stufe O bis 5

mehrmals ausrollen.

. Die ausgerollten Teigsticke einige

Minuten ruhen lassen. Dann mit dem
Tagliolini Schneide-Set und unter
Verwendung von ausreichend Mehl
zurecht schneiden.

. Zuletzt die Tagliolini bemehlen, im Nest

zusammen tragen und gut trocknen
lassen.

Zutaten:
300 g Mehl
2 Eier

1 Eigelb
120 g Tomatenmark

1

- 2 Essloffel Wasser (bei Bedarf)

Salz

Etwas Mehl, um den Teig zu rollen

Zubereitung

1.

Mehl und Salz in den Behélter der
Kuchenmaschine geben. Das Eigelb und
Eiweifd mit dem Tomatenmark verrihren
und auf das Mehl geben. Das Ganze
mit dem Knethaken auf der
Geschwindigkeitsstufe 1 oder 2 fir drei
bis funf Minuten zu einem glatten Teig
verkneten. Bei Bedarf etwas Wasser
hinzugeben.

. Den fertigen Teig in einer Frischhaltefolie

for 30 Minuten in den Kihlschrank legen.

. Die Teigsticke durch den Pasta-Roller mit

etwas Zugabe von Mehl auf Stufe O bis
5 mehrmals ausrollen.

. AnschlieBbend die Teigsticke nochmal

durch den Pasta-Roller auf Stufe 6
ausrollen.

. Die Teigbldtter in gleichmabige

Rechtecke schneiden. Die Rechtecke nur
ein paar Sekunden ins kochende
Wasser legen. Abschlieend nach

Wounsch befillen und zu Cannelloni rollen.
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Frische Spaghetti

Zutaten:

400 g Hartweizenmehl

230 g Heibes Wasser

6 g Salz

Etwas Mehl, um den Teig zu rollen

Zubereitung
1. Mit dem Knethaken das Mehl mit dem

warmen gesalzenen Wasser bei
Geschwindigkeitsstufe 1 vermengen.

2. 4 oder 5 Minuten lang vermengen, bis
man einen gleichmdaBigen Teig erhdlt.

3. Den fertigen Teig in einer Frischhaltefolie

fur 30 Minuten in den Kuhlschrank legen.

4. Die Teigsticke durch den Pasfa-Roller mit
etwas Zugabe von Mehl zuerst auf Stufe
0, anschliefbend auf Stufe 1 ausrollen.

5. Den Teig 10 - 15 Minuten ruhen lassen
und dann mit dem Spaghetti Schneide-
Set unter Verwendung von etwas Mehl
schneiden.

6. Die fertigen Spaghetti vor dem Kochen
frocknen lassen.
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