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ITALIANO

COMPONENTI INCLUSI:

1. Macchina per pasta

2. Motore

3. Cavo di alimentazione

4. Manovella

5. Morsetto

Per scaricare queste istruzioni: www.marcato.it

PRECAUZIONI E SUGGERIMENTI

PER LA VOSTRA SICUREZZA

e Togliete sempre il cavo di alimentazione prima
di applicare o rimuovere il motore dalla mac-
china.

e Scollegare sempre l’apparecchio dall’alimenta-
zione se lasciato incustodito e prima di montar-
lo, smontarlo o pulirlo.

e Non posizionate la macchina in prossimita di
fonti di calore (es. fornelli) o in in presenza di
acqua (es. lavelli).

e Usate questo apparecchio solo per 'uso descritto
in questo manuale, per un tempo massimo di 15
minuti ininterrottamente.

e Usate solamente il cavo fornito in dotazione e
prolunghe adeguate alla corrente indicata sulla
targa del motore.

e Questo prodotto ¢ studiato per l'utilizzo in am-
bienti domestici o all'interno di aree di lavo-
ro come: aree attrezzate a cucina all’interno di
negozi, uffici ed altri luoghi di lavoro, hotel ed
altre strutture turistiche, cucine di ristoranti.

e Durante il lavoro con macchine dotate di moto-
ri, evitate di indossare cravatte, sciarpe o lunghe
collane. Ricordate inoltre di raccogliere i capelli.

e La pulizia e la manutenzione non puo essere
effettuata da dei bambini, se non sotto stretta
supervisione di un adulto.

e Tutte le riparazioni che coinvolgono le compo-
nenti elettriche devono essere condotte da per-
sonale qualificato. E proibito accedere alle parti
interne al motore al personale non autorizzato.

ATTENZIONE!

Questo apparecchio puo essere utilizzato dai bam-
bini di eta dagli 8 anni in su se sono sorveglia-
ti oppure se hanno ricevuto istruzioni riguardo
I'utilizzo dell’apparecchio in sicurezza e se ne
hanno capito i pericoli implicati. Le operazio-
ni di pulizia e manutenzione effettuata da parte
dall’'utilizzatore non devono essere eseguite dai
bambini, a meno che non abbiano un’eta supe-
riore agli 8 anni e operino sotto sorveglianza.
Tenere l'apparecchio ed il suo cavo fuori dalla
portata dei bambini con eta inferiore agli 8 anni.
Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali
o con mancanza di esperienza e di conoscenza se
sono sorvegliati oppure se hanno ricevuto istru-
zioni riguardo l'utilizzo in sicurezza dell’apparec-
chio e se ne hanno capito i pericoli implicati.

I bambini non devono utilizzare 1’apparecchio
come gioco.




COME PREPARARE LA MACCHINA ALL'USO

Per staccare il motore dal corpo macchina ruotatelo
verso l'alto di circa 30° e tiratelo verso I'esterno (Fig. 1).
Per installare il motore sui rulli lisci avvicinatelo
alla macchina inclinato verso I’alto di 30° e inseri-
te il perno nel foro dei rulli (Fig. ).
Spingeteilmotorefinoafarloappoggiareallafiancata.
Ruotate il motore verso il basso di 30° per farlo
agganciare ai fori della fiancata.

Prima di collegare 1’alimentazione, vi preghiamo
di controllare che la tensione di alimentazione
corrisponda a quella riportata nella targhetta del
motore. Per ragioni di sicurezza, vi raccomandia-
mo di fissare sempre la macchina al tavolo con
I'apposito morsetto (Fig. 3), anche se puo essere
usata senza alcun fissaggio.

RICETTA BASE PER L'IMPASTO - 6 persone

® 500 g farina di grano tenero

® 5 uova intere

Per ottenere una pasta piu corposa utilizzate
250 g di farina di grano tenero e 250 g di fari-
na di grano duro (semolino/semola di grano duro)
100 g di farina serviranno durante la lavorazione
della pasta con la macchina.

COME PREPARARE L'IMPASTO

Versate la farina in una terrina e rompete le uova
e nel mezzo. Mescolate con una forchetta e fate
amalgamare completamente le uova alla farina
(Fig. 4). Lavorate con le mani 'impasto ottenuto
(Fig. 5), fino a renderlo completamente omogeneo e
consistente. Se I'impasto ¢ troppo asciutto aggiun-
gete dell’acqua, se ¢ troppo molle aggiungete della
farina. Togliete I'impasto dalla terrina e mettetelo
su una spianatoia leggermente infarinata (Fig. 6).
Continuate, se necessario, a lavorare l'impasto
con le mani e tagliatelo a piccoli pezzi. (Fig. 7).

Un ottimo impasto non deve attaccarsi alle dita.
Un consiglio: non usate uova fredde appena tolte
dal frigorifero.

COME PREPARARE LA PASTA
CON ATLASMOTOR
Disponete il regolatore della macchina sul nume-
ro 0, tirandolo verso 1'esterno e facendolo ruotare,
in modo che i due rulli lisci siano completamente
aperti (Fig. 8). Agganciate il motore sui rulli lisci e
avviatelo premendo I'interruttore nella posizione I
(continuo). Passate un pezzo di impasto attraverso
i rulli lisci. (Fig. 9).
Ripetete questa operazione per 5-6 volte, doppian-
do la sfoglia e, se necessario, versando della farina
nel mezzo. Quando la sfoglia avra preso una forma
regolare, passatela una sola volta per ogni numero
fino a raggiungere lo spessore desiderato. Per ve-
dere gli spessori consigliati andare a pag. 27.
Tagliate trasversalmente la sfoglia in pezzi della
lunghezza di circa 25 cm (=107).
Spegnete il motore e spostatelo nel taglio de-
siderato (Fig. 10). Riaccendete il motore e pas-
sate la sfoglia di pasta nei rulli da taglio scelti.
Raccogliete la pasta e trasferitela sul Tacapasta
Marcato. La pasta si secca durante 2/4 ore circa,
a seconda della temperatura e dell'umidita. Una
volta secca conservare la pasta dentro appositi
contenitori (Fig. 11) e consumarla entro un mese.
Accorgimenti:
® se i rulli non riescono a “tagliare” significa che
la sfoglia ¢ troppo molle: in questo caso vi con-
sigliamo di lavorare con le mani la pasta, ag-
giungere farina e ripassare I'impasto attraverso
i rulli lisci.
® se la sfoglia non viene “presa” dai rulli da taglio
significa che ¢ troppo secca: in questo caso vi
consigliamo di aggiungere un po’ d’acqua, la-
vorare con le mani la pasta e ripassare I'impasto
attraverso i rulli lisci.




COME CUCINARE LA PASTA

Portate a ebollizione abbondante acqua salata (~4
litri per mezzo kg di pasta) nella quale verserete la
pasta fresca o secca (Fig. 12). La pasta fresca cuoce
in pochi minuti, mediamente da 2 a 4 a seconda
dello spessore. La pasta secca ha bisogno di un
tempo piu lungo (da 4 a 6 minuti) a seconda dello
spessore. Mescolate delicatamente e scolate la pa-
sta a fine cottura (Fig 13). Versate la pasta dentro
la padella con il sugo e aggiungete un po’ di acqua
di cottura. Mescolate (Fig. 14) e servite su piatti
caldi. Buon appetito!

ITALIANO

CURA E MANUTENZIONE DELLA MACCHINA

e Non lavare la macchina con acqua o in lava-
stoviglie.

Per pulire la macchina utilizzare un panno e un

pennello, all’occorrenza ¢ possibile utilizzare un

bastoncino di legno (Fig. 15).

Per garantire una pulizia completa i pettini dei

rulli da taglio sono removibili:

- spingere lateralmente I'asta (Fig. 16)

- sollevare I'asta e infilare una delle due estre-
mita nel foro centrale del pettine.

- alzare I'asta ed estrarre il pettine (Fig.17).

Per ricollocare il pettine eseguire le operazioni

al contrario.

Se ¢ necessario lubrificare le estremita dei rulli

da taglio, usate solo olio di vaselina.

La presenza di un contenitore mobile
barrato segnala che all’interno dell’U-
nione Europea il prodotto ¢ soggetto a
raccolta speciale alla fine del ciclo di
vita. Non smaltire questi prodotti nei
rifiuti urbani indifferenziati.




COMPONENTS INCLUDED:

1.
2.
3.

Pasta machine
Motor
Power cord

4. Crank

5.

Clamp

Download this instruction at: www.marcato.it

PRECAUTIONS AND TIPS FOR YOUR SAFETY

The motor can only be applied to MARCATO
pasta machines bearing the CE safety brand.
Never wash the motor using water or in the
dishwater, especially when it is plugged into the
mains (danger of short circuit).

Use a soft cloth to clean the motor after use.
Always unplug the power cord prior to applying
or removing the motor from the machine.
Never remove the electrical plug with wet or
damp hands.

Do not leave the machine unattended, especially
when it is plugged into the mains.

Do not use the machine in proximity to heat
sources (e.g. stoves) or in areas where there may
be water (e.g. sinks).

Use this device only as described in this manual
and for a maximum uninterrupted work time of
15 minutes.

Use only the cable supplied with the equipment
and extensions suited to the current indicated in
the motor rating plate.

This product is intended for use in a domestic
environment and at workplaces such as: kitch-
en areas of shops, offices and other workplac-
es, hotels and other tourist facilities, restaurant
kitchens.

When working with the machine equipped
with motor, avoid wearing ties, scarves or long
chains; also remember to pull back your hair
and hold it with a clip.

. o et
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e (leaning and maintenance cannot be carried
out by children, unless under adult supervision.

e Any repairs to the electrical system must be car-
ried out by skilled personnel. It is forbidden for
unauthorized individuals to access the internal
part of the motor.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appli-

ances, basic safety precautions

ahould always be followed inl-
cuding the following:

1. Read all the instructions.

2. To protect against risk of electrical shock do
not put (the machine or the motor) in water or
other liquid.

3. Close supervision is necessary when any appli-
ance is used by or near children.

4. Turn the appliance OFF, then unplug from the
outlet when not in use, before assembling or
disassembling parts and before cleaning. To
unplug, grasp the plug and pull from the outlet.

Never pull from the power cord.
5. Avoid contacting moving parts.

6. Never feed food by hand. Always use food
pusher.

7. Do not operate any appliance with a damaged
cord or plug or after the appliance malfunc-
tions or is dropped or damaged in any manner.
Return appliance to the nearest authorized ser-
vice facility for examination, repair or electri-
cal or mechanical adjustment

8. The use of attachments not recommended or
sold by the manufacturer may cause fire, elec-
tric shock or injury.

9. Do not use outdoors.

10. Do not let cord hang over edge of table or counter.

11. CAUTION! This appliance is not intended for use
by persons (including children) with reduced phys-
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ENGLISH

ical, sensory, or mental capabilities, or lack of ex-
perience and knowledge, unless they are closely
supervised and instructed concerning use of the
appliance by a person responsable for their safety.
Close supervision is necessary when appliance is
used by or near children. Children should be su-
pervised to ensure that they do not play with this
appliance. This appliance is not to be used by chil-
dren. Keep the appliance and its cable out of reach
of children.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

This appliance has a polarized plug (one blade is
wide than other). To reduce the rick of electrical
shock, the plug will fit in a polarized outlet only
one way. If the plug does not fit fully in the out-
let, reverse the plug. If it still does not fit, contact
a qualified electrician. Do not modify the plug in
any way.

HOW TO PREPARE THE MACHINE FOR USE

To remove the motor from the machine body, rotate
it upwards by about 30° and pull it outwards (Fig. 1).
To install the motor on the smooth rollers, move
it close to the machine tilted upwards by 30°, then
insert the pin into the hole in the rollers (Fig. 2).
Push the motor until it leans against the side.
Rotate the motor downward by 30° to hook
it into the holes drilled in the side panel.
Before connecting the power supply, please make
sure that the mains voltage is the same as the
one indicated on the rating plate of the motor.
For safety reasons, it is recommended to always
secure the machine to the table using the special
clamp (Fig. 3), although it can also be used with-
out clamping it.

BASIC RECIPE FOR THE DOUGH

Serves 6 people

® 500 g of soft-wheat flour

e 5 whole eggs

To achieve better pasta, use 250 g of soft-wheat
flour and 250 g of durum-wheat flour (semolina/
durum wheat semolina). 100 g of flour will be need-
ed while processing the pasta with the machine.

HOW TO PREPARE THE DOUGH

Pour the flour into a bowl, break the eggs in the
middle of the flour.

Beat with a fork, mixing the eggs thoroughly with
the flour (Fig. 4). Knead the dough with your hands
(Fig. 5), until it is completely smooth and elastic.
If the dough is too dry, add some water, if it is too
sticky add some flour. Remove the dough from the
bowl and place it on a pastry board slightly dusted
with flour (Fig. 6). If necessary, continue kneading
the dough with your hands, breaking it up into
little pieces (Fig. 7). Perfect dough should not stick
to your fingers. A word of advice: do not use cold
eggs straight out of the refrigerator.

HOW TO MAKE PASTA WITH ATLASMOTOR

Set the machine selector to 0, pulling it outwards
and rotating it, so that the two smooth rollers are
completely open (Fig. 8). Attach the motor to the
smooth rollers and start it by pressing the switch
in position I (continuous). Feed a lump of dough
through the smooth rollers. (Fig. 9). Repeat this
operation 5-6 times, folding the pasta sheet and,
if necessary, pouring more flour into the middle.
When the pasta sheet has a regular shape, feed it
through each thickness setting, until reaching the
desired thickness. To see the recommended thick-

ness go to page 27.




Cut the pasta sheet crosswise into pieces about 25
cm (= 10”) long. Switch the motor off and place it
in the desired cutting rollers (Fig. 10).

Switch the motor on again and feed the pasta

sheet through the chosen cutting rollers.

Pick up the pasta and transfer it to the Marcato

Tacapasta pasta drying rack. The pasta takes about

2/4 hours to dry, depending on the temperature

and humidity. Once dry, store the pasta in special

containers (Fig. 11) and consume it within a month.

Note:

o if the rollers are unable to “cut™, it means that
the pasts sheet is too soft; in this case, we re-
commend kneading the dough with your hands,
adding more flour and feeding the dough throu-
gh the smooth rollers again.

e If the cutting rollers are enable to “hold onto”
the pasta sheet, it means that the dough is too
dry: in this case we recommend adding a bit of
water, kneading it with your hands and feeding
the dough through the smooth rollers again.

»

HOW TO COOK PASTA

Bring plenty of salted water to a boil (~4 litres
for half a kg of pasta), then pour in the fresh or
dry pasta (Fig. 12). Fresh pasta cooks in just a few
minutes, on average between 2 and 4 minutes, de-
pending on its thickness. Dry pasta needs longer
to cook (from 4 to 6 minutes), depending on the
thickness. Stir gently and drain the pasta when it
is cooked (Fig 13). Pour the pasta into the pan with
the sauce and add some of the water in which the
pasta was boiled. Stir (Fig. 14) and serve in hot
dishes. Enjoy your meal!

MACHINE CARE AND MAINTENANCE

Do not wash the machine with water or in the

dishwasher.

To clean the machine use a cloth and a brush, if

necessary you can use a wooden stick (Fig. 15).

To ensure thorough cleaning, the combs of the

cutting rollers are removable:

- push the rod sideways (Fig. 16)

- ift the rod and insert one of the two ends into
the central hole of the comb.

- lift the rod and remove the comb (Fig. 17).

To put the comb back in place, perform the pro-

cedure in the reverse order.

If necessary, lubricate the ends of the cutting

rollers; only use Vaseline oil.

The presence of a crossed off wheelie-
binindicates that, within the European
Union, the product is subject to sepa-
rate collection at the end of its useful
life.

These products must not be disposed
of together with regular municipal
waste.
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FRANCAIS

COMPOSANTS INCLUS :

1. Machine a pates

2. Moteur

3. Cable d’alimentation

4. Manivelle

5. Bride de serrage

Télécharger ces instructions a: www.marcato.it

PRECAUTIONS ET CONSEILS POUR VOTRE SECURITE

e Ce moteur ne peut étre appliqué qu’aux ma-
chines a pates MARCATO portant le marquage
de sécurité CE.

e Ne jamais laver le moteur a I’eau ni le mettre au
lave-vaisselle, surtout si la fiche de courant est
branchée (risque de court-circuit).

e Pour nettoyer le moteur apres utilisation, se ser-
vir d’un chiffon souple;

e Toujours débrancher le céble d’alimentation avant
de mettre ou retirer le moteur de la machine.

e Ne jamais retirer le cable électrique avec les
mains mouillées ou humides.

e Ne jamais laisser la machine sans surveillance,
en particulier lorsqu’elle est branchée a I'ali-
mentation principale.

e Ne pas utiliser la machine a proximité¢ de
sources de chaleur (par ex. chauffages) ni dans
des zones ou il pourrait y avoir présence de cha-
leur (ex. lavabos).

e Utiliser ce dispositif uniquement comme décrit
dans ce manuel et pour une durée de travail
ininterrompue de 15 minutes.

e Utiliser uniquement le cable fourni avec I'équi-
pement et les extensions adaptées au courant
indiqué sur la plaque d’information du moteur.

e (e produit est destiné a une utilisation dans un
contexte domestique et sur des lieux de travail
tels que: zones de cuisine de magasins, bureaux,
et autres lieux de travail, hotels et autres éta-
blissements touristiques, cuisines de restaurants.

Pour travailler avec la machine équipée de mo-
teur, ne pas porter de cravates, écharpes ni longs
colliers; se souvenir également d’attacher ses
cheveux en arriere.

Le nettoyage et ’entretien ne peuvent pas étre
effectués par des enfants sans la surveillance
d’un adulte.

Toute réparation du systéme électrique doit étre
effectuée par un personnel compétent. Il est in-
terdit aux personnes non autorisées d’accéder
aux parties internes du moteur.

PRECAUTIONS IMPORTANTES
Précautions et suggestions de
sécurité a lire et a appliquer im- c us

pérativement a l'utilisation d’ap-
pareil électriques : |.|652EED

1.

Lisez soigneusement toutes
les instructions.

. Pour éviter les risques d’électrocution, ne met-

tez jamais la machine ou son moteur dans I'eau
pu dans un autre liquide.

. Une supervision attentive est nécessaire lorqu'un

appareil est utilisé par des enfants ou dans leur
voisinage.

Eteignez I'appareil, ensuite débranchez-le de la
prise lorqu'il n’est plus utilisé, avant le mon-
tage ou le démontage de ses composants ou
avant son nettoyage. Pour débrancher 1'appa-
reil, saississez la fiche et tirez-la pour I'extraire

de la prise.Ne tirez jamais sur le cordon d’ali-
mentation.

Evitez d’entrer en contact avec des parties en
mouvement.

N’introduisez jamais les ingrédients a la main
mais utilisez le poussoir.

Ne faites jamais fonctionner un appareil dont
le cable d’alimentation ou les fiches de courant
seraient endommagés. Si I'appareil donne des




signes de mauvais fonctionnement, s’il est tom-
bé ou endommagé, de quelque facon, ne l'utili-
sez pas mais envoyez-le a I'atelier d’assistance
autorisée le plus proche afin qu’il soit contrdlé
ou réparé électriquement ou mécaniquement.

8. VLutilisation d’accessoires ou cables non re-
commandés ou non fournis par le fabricant
peut étre la cause d’incendie, de décharge élec-
trique ou de dommage corporel.

9. N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur.

10. Ne laissez pas pendre le cable d’alimentation
sur le bord d’une table ou d’un banc de travail.

11. ATTENTION! Cet appareil n’est pas congu pour
étre utilisé par des personnes (y compris les
enfants) ayant des capacités physiques, sen-
sorielles et mentales réduites ou on manque
d’expérience ou de connaissance, sauf si elles
sont étroitement surveillées et instruites sur
l'utilisation de cet appareil par une personne
responsable de leur sécurité. Une surveillance
stricte est nécessaire lorsque ’appareil est uti-
lisé par des enfants ou a proximité de ceux-ci.
Les enfants doivent étre surveillés afin de s’as-
surer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil. Cet
appareil ne doit pas étre utilisé par les enfants.
Mettre I’appareil et son cable hors de la portée
des enfants.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS

Cet appareil a une fiche polarisée (un des ergots
est plus large que I'autre). Pour réduire le risque
de décharge électrique, cette fiche ne pourra étre
insérée que dans un sens dans une prise polarisée.
Si elle n’y entre pas bien, vous devez donc I'in-
verser. Si elle n’y entre pas bien, adressez-vous a
un électricien. Ne changez en aucun cas la fiche
vous-méme.

PREPARATION DE LA MACHINE

AVANT L'UTILISATION

Pour débrancher le moteur du corps de la machine,
tournez-le vers le haut d’environ 30° et tirez-le
vers l'extérieur (Fig. 1).

Pour installer le moteur sur les rouleaux lisses,
approchez-le de la machine en l'inclinant vers le
haut a 30° et introduisez le goujon dans 'orifice
des rouleaux (Fig. 2).

Poussez le moteur jusqu'a ce qu'il touche le coté
de la machine.

Tournez le moteur vers le bas de 30° pour qu'il
s’accroche aux orifices de la machine. Avant de
brancher I’électricité, veuillez contréler que la ten-
sion d’alimentation corresponde bien a celle in-
diquée sur la plaque du moteur. Pour des raisons
de sécurité, il est recommandé de toujours fixer la
machine a la table au moyen de la bride de serrage
prévue a cet effet (Fig. 3), méme s’il est possible de
I'utiliser sans aucune fixation.

RECETTE DE BASE POUR LA PATE

Dose pour 6 personnes

® 500 g de farine de blé tendre

e 5 ceufs entiers

Pour obtenir une pate plus corsée, utilisez 250 g de
farine de blé tendre et 250 g de farine de blé dur
(semoule |/ semoule de blé dur).

Vous aurez besoin de 100 g de farine pour travail-
ler la pate avec la machine.

PREPARATION DE LA PATE

Dans une terrine, versez la farine et cassez les
ceufs en son centre. Mélangez avec une fourchette
et mélangez complétement les ceufs avec la farine
(Fig. 4). Travaillez la pate obtenue a la main (Fig.
5), jusqu’a obtenir une pate homogéne et consis-
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tante. Si la pate est trop seche, ajoutez de I'eau, si
elle est trop molle, ajoutez de la farine. Enlevez la
pate de la terrine et mettez-la sur la table légere-
ment enfarinée (Fig. 6). Si nécessaire, continuez a
travailler la pate a la main et coupez-la en petits
morceaux (Fig. 7).

Une bonne pate ne doit jamais coller aux doigts.
Un conseil : ne pas utiliser les ceufs a peine sortis
du réfrigérateur.

PREPARATION DE LA PATE AVEC ATLASMOTOR
Placez le régulateur de la machine sur le numéro 0,
en le tirant vers I'extérieur et en le faisant tourner
de fagon a ce que les deux rouleaux lisses soient
completement ouverts (Fig. 8).

Accrochez le moteur sur les rouleaux lisses et dé-
marrez le moteur en appuyant sur l'interrupteur
en position [ (continu). Faites passer un mor-
ceau de pate a travers les rouleaux lisses. (Fig. 9).
Répétez cette opération 5 a 6 fois en doublant la
pate et, si nécessaire, en versant de la farine au
milieu.

Quand la pate aura une forme réguliére, passez-la
une seule fois par chaque numéro jusqu’a obtenir
I'épaisseur souhaitée. Pour les épaisseurs conseil-
lées, voir page 27.

Coupez transversalement la pate en morceaux
d’environ 25 cm (= 10m) de long. Eteignez le
moteur et le déplacer dans la coupe souhai-
tée (Fig. 10). Redémarrez le moteur et passez
la pate dans les rouleaux de découpe choisis.
Récupérez les pates et placez-les sur le Tacapas-
ta Marcato [séchoir a pates]. Les pétes séchent en
2/4 heures environ, cela dépend de la tempéra-
ture et de ’humidité. Quand les pates sont séches,
les conserver dans des récipients appropriés (Fig.
11) et les consommer dans un délai d’'un mois.

Remarque :

e Si les rouleaux n’arrivent pas a « couper », cela
signifie que la pate est trop molle : dans ce cas,
nous vous conseillons de retravailler la pate a la
main, d’ajouter de la farine et de la repasser a
travers les rouleaux lisses.

e si la pate n’est pas « prise » par les rouleaux
de découpe, cela signifie qu’elle est trop séche :
dans ce cas, nous vous conseillons d’ajouter un
peu d’eau, de retravailler la péte a la main et de
la repasser a travers les rouleaux lisses.

CUISSON DES PATES

Faites bouillir un grand volume d’eau salée (~
4 litres pour 500 g de pates) dans laquelle vous
verserez les pates fraiches ou séches (Fig. 12). Les
pates fraiches cuisent en quelques minutes, 2 a 4
en moyenne, selon leur épaisseur. Les pates seches
ont besoin de plus de temps, (de 4 a 6 minutes),
selon leur épaisseur. Mélangez délicatement et
égouttez les pates en fin de cuisson (Fig.13). Versez
les pates dans la poéle avec la sauce et ajoutez un
peu d’eau de cuisson. Mélangez (Fig. 14) et servez
dans des assiettes chaudes. Bon appétit !

SOIN ET ETRETIEN DE LA MACHINE

e Ne pas laver la machine a I'’eau ou dans le lave-

vaisselle !

Pour nettoyer la machine, utiliser un chiffon et

un pinceau, si nécessaire, utilisez un batonnet

en bois (Fig. 15).

Pour assurer un nettoyage complet, les peignes

des rouleaux de découpe sont amovibles :

- poussez la tige sur un coté (Fig. 26)

- soulevez la tige et enfilez 'une des deux ex-
trémités dans 'orifice central du peigne

- levez la tige et extraire le peigne (Fig. 17).

Pour remonter le peigne, effectuez les opéra-

tions dans le sens inverse.

Si nécessaire, lubrifier les extrémités des roule-

aux de découpe uniquement avec de I'huile de

vaseline .

La présence d'une poubelle sur roues
barrée d’une croix indiquant que dans
I'Union Européenne, le produit est
soumis a collecte spécial a la fin du
cycle de vie.

Ne jetter pas ces produits dans les dé-
chets urbains non triés.



MITGELIEFERTE BAUTEILE:

1.
2.
3.

Nudelmaschine
Motor
Netzkabel

4. Handkurbel

5.

Tischklammer

Zum Herunterladen dieser Anweisungen:
www.marcato.it

VORKEHRUNGEN UND HINWEISE
FUR THRE SICHERHEIT

Das Netzkabel immer trennen, bevor der Ma-
schinenmotor montiert oder entfernt wird.

Das Gerdt immer von der Steckdose trennen,
wenn es unbeaufsichtigt ist und bevor es mon-
tiert, demontiert oder gereinigt wird.

Die Maschine in der Ndhe von Wérmequellen
(z.B. Herden) oder bei Wasser (z.B.) Waschbe-
cken nicht positionieren.

Dieses Gerit fiir den in diesem Handbuch be-
schriebenen Zweck verwenden, und zwar un-
unterbrochen flir max. 15 Minuten.

Nur das mitgelieferte Kabel und Verlangerun-
gen, die fiir die auf dem Motorschild aufgefiihr-
te Leistung geeignet sind, verwenden.

Dieses Produkt wurde fiir die Anwendung im
Haushalt oder an inneren Arbeitspldtzen ge-
dacht: u.a. als Kiiche ausgeriistete Bereich in-
nerhalb von Geschiften, Biiros oder weiteren
Arbeitspldtzen, Hotels und anderen Gastbetrie-
ben, Kiiche in Restaurants.

Wihrend der Arbeit durch mit Motoren ausge-
statteten Maschinen ist es zu vermeiden, Kra-
watten, Schals oder lange Halsketten zu tragen.
Es soll nicht vergessen werden, die Haare zu-
sammenzubinden.

Die Reinigung und die Wartung darf nicht durch
Kinder erfolgen, obwohl sie von einem Erwach-
senen aufmerksam tiberwacht werden.

Alle Reparaturarbeiten, die die elektrischen Teile
interessieren, mussen durch qualifiziertes Perso-
nal erfolgen. Das nicht genehmigte Personal darf
zu den inneren Motorteilen nicht Zugriff haben.

ACHTUNG

Kinder ab einem Alter von 8 Jahren diirfen die-
ses Gerdt benutzen, wenn sie dabei beaufsichtigt
werden oder in die sichere Verwendung des Geréts
eingewiesen wurden und die damit verbundenen
Gefahren begreifen. Die Reinigung und Wartung
durch den Benutzer diirfen nicht von Kindern
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind mehr als
8 Jahre alt und werden dabei iiberwacht. Das Gerdt
und das zugehorige Netzkabel fiir Kinder unter 8
Jahren unzuginglich aufbewahren.

Die Gerdte konnen von Personen mit einge-
schriankten physischen, sensorischen oder geisti-
gen Fahigkeiten bzw. von Personen mit ungenii-
gender Erfahrung oder Kenntnis benutzt werden,
wenn sie dabei beaufsichtigt werden oder bezlig-
lich der sicheren Verwendung des Geréts unter-
richtet wurden und die damit verbundenen Gefah-
ren verstanden haben.

Kinder dirfen das Gerat nicht als Spielzeug be-
nutzen.

SO WIRD DAS GERAT FUR DIE VERWENDUNG
VORBEREITET

Den Motor um etwa 30° nach oben drehen und
nach auBen ziehen, um ihn vom Maschinenkorper
zu lésen (Abb. 1).

Den Motor zur Montage auf den glatten Walzen um
30° nach oben geneigt der Maschine annidhern und
den Stiftindie ()ffnung derWalzeneinsetzen (Abb. 2).
Den Motor driicken, bis eran der Seitenwand anliegt.
Den Motor um 30° nach unten drehen, um ihn in
den Bohrungen der Seitenwand zu verankern.
Vergewissern Sie sich bitte vor dem Anschluss an
die Stromversorgung, dass dieVersorgungsspan-
nung den Angaben auf dem Typenschild des Mo-
tors entspricht.

Aus Sicherheitsgriinden empfehlen wir, die Ma-
schine immer mit der entsprechenden Klemme am
Tisch zu befestigen (Abb. 3), auch wenn sie ohne
irgendeine Befestigung benutzt werden kann.

TEIG-GRUNDREZEPT - menge fiir 6 Personen

® 500 g Weichweizenmehl

® 5 ganze Eier

Um einen noch hochwertigeren Teig zu erhalten,
250 g Weichweizenmehl und 250 g Hartweizen-
mehl (GrieBmehl / HartweizengrieB) verwenden.
Wihrend der Teigwarenherstellung mit dem Gerat
werden 100 g Mehl benétigt.
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SO WIRD DER TEIG ZUBEREITET

Das Mehl in eine Schiissel geben, dann die Eier in
der Mitte zugeben.

Die Eier und das Mehl mit einer Gabel verquirlen
und vollstindig mit dem Mehl vermengen (Abb. 4).
Die erhaltene Mischung (Abb. 5) mit den Han-
den zu einer vollkommen gleichméBigen und
konsistenten Masse verkneten. Ist der Teig zu
trocken, ein wenig Wasser zugeben; ist er je-
doch zu weich, ein wenig Mehl hinzufiigen.
Den Teig aus der Schiissel nehmen und auf ein
leicht bemehltes Kiichenbrett legen (Abb. 6).
Falls erforderlich den Teig weiter mit den Hénden
kneten und in kleine Stiicke schneiden (Abb. 7).
Der ideale Teig darf nicht an den Fingern kleben
bleiben.

Ein Tipp: Fiir den Teig keine kalten Eier verwen-
den, die kurz zuvor aus dem Kiihlschrank genom-
men wurden.

SO WERDEN DIE TEIGBAHNEN UND NUDELN

MIT DER ATLASMOTOR HERGESTELLT

Den Regler des Gerdats auf Nummer O stellen,

wobei er nach auBen gezogen und gedreht wird,

sodass die beiden Glattwalzen vollkommen of-
fen sind (Abb. 8). Den Motor an den Glattwal-
zen anhaken und starten, dazu den Schalter in

Stellung I (Dauerbetrieb) driicken. Ein Stiick Teig

iber die glatten Walzen fiihren. (Abb. 9). Die-

sen Schritt fiinf bis sechsmal wiederholen, wobei
das Teigblatt zusammengelegt und im Bedarfs-
fall in der Mitte mit etwas Mehl bestiubt wird.

Wenn das Teigblatt eine rechteckige Form ange-

nommen hat, muss es ein einziges Mal {iber die

Walzen gefiihrt werden, bis es die gewtiinschte Di-

cke erreicht hat. Fiir die empfohlenen Dickenwerte,

siehe Seite 27. Das Teigblatt quer in etwa 25 cm

Lange Stiicke schneiden ( = 10" ).

Den Motor ausschalten und auf den gewiinschten

Schnitt einstellen (Abb. 10). Den Motor neu starten

und das Teigblatt in den ausgewdhlten Schneid-

walzen durchfiihren. Die Nudeln auffangen und
auf den Nudeltrockner Tacapasta Marcato le-
gen. Die Nudeln trocknen in ca. 2/4 Stunden, je
nach Temperatur und Luftfeuchtigkeit. Nach dem

Trocknen die Nudeln in speziellen Behiltern auf-

bewahren (Abb. 11) und innerhalb eines Monats

verzehren.

MaBnahmen:

e wenn die Walzen nicht “schneiden” konnen, be-
deutet das, dass das Teigblatt zu weich ist: In
diesem Fall wird empfohlen, den Teig mit den
Hénden zu bearbeiten, Mehl hinzuzufiigen und
den Teig durch die glatten Walzen zu fiihren.

e Wenn das Teigblatt nicht von den Schneidwal-
zen aufgenommen wird, bedeutet das, dass es
zu trocken ist: In diesem Fall wird empfohlen,
etwas Wasser hinzuzufiigen, den Teig mit den
Héinden zu bearbeiten und ihn durch die glatten
Walzen zu fiihren.

SO WERDEN NUDELN GEKOCHT

Reichlich gesalzenes Wasser zum Kochen bringen
(~ 4 Liter pro halbem Kilo Nudeln), dann die fri-
schen oder getrockneten Nudeln hineingeben (Abb.
12). Frische Nudeln sind in wenigen Minuten ge-
kocht, je nach Starke geniigen 2 bis 4 Minuten. Fiir
getrocknete Nudeln ist je nach Starke mehr Zeit er-
forderlich (zwischen 4 und 6 Minuten). Vorsichtig
umriihren und die Nudeln am Ende der Kochzeit
abgieBen (Abb. 13). Die Nudeln in die Pfanne mit
der SoBe geben und ein wenig Garwasser beimen-
gen. Umriihren (Abb. 14) und auf vorgewirmten
Tellern servieren. Guten Appetit!

WARTUNG UND PFLEGE DES GERATS

e Das Gerit niemals mit Wasser oder in der Ge-
schirrsptilmaschine waschen!

e Die Maschine mit einem Tuch und einer Biirste
reinigen, bei Bedarf einen Holzstab verwenden
(Abb. 15).

e Um eine vollstindige Reinigung zu garantieren,
konnen die Kdmme der Schneidrollen entfernt
werden:

- die Stange seitlich verschieben (Abb. 16)

- die Stange anheben und eines der beiden
Enden in die zentrale Bohrung des Kammes
einfiihren.

- Die Stange anheben und den Kamm heraus-
ziehen (Abb. 17).

e Um den Kamm wieder einzusetzen in umgekehr-
ter Reihenfolge vorgehen.

e Ggf. die Endstiicke der Schneidwalzen schmie-
ren, wobei nur Vaselin6l verwendet werden darf.

Das Symbol der durchgestrichenen
Abfalltonne auf Ridern bedeutet, dass
das Produkt in der Européischen Uni-
on einer getrennten Miillsammlung
zugefiihrt werden muss.

Diese Produkte diirfen nicht iiber den
unsortierten Hausmiill entsorgt werden.



COMPONENTES INCLUIDOS:

1. Mdquina para pasta

2. Motor

3. Cable de alimentacion

4. Manivela

5. Abrazadera

Para descargar estas instrucciones:
www.marcato.it

PRECAUCIONES Y CONSEJOS

PARA SU SEGURIDAD

e Desenchufe siempre el cable de alimentacion an-
tes de montar o extraer el motor de la maquina.

e Desconecte siempre el aparato de la alimentacion
cuando quede sin vigilancia y antes de montarlo,
desmontarlo o limpiarlo.

e No coloque la maquina cerca de fuentes de calor
(ej., hornos) o de agua (gj., fregaderos)

e Utilice este aparato solo para el uso descrito en
este manual, durante un tiempo maximo de 15
minutos ininterrumpidamente.

e Utilice solo el cable suministrado con el aparato
y alargadores adecuados para la corriente indica-
da en la placa del motor.

e Este producto ha sido estudiado para un uso
en ambientes domésticos o en areas de trabajo
como: areas equipadas con cocina en tiendas,
oficinas y otros lugares de trabajo, hoteles y otros
complejos turisticos, cocinas de restaurantes.

e Durante el trabajo con maquinas equipadas con
motores, evite llevar corbatas, bufandas o co-
llares largos. Recuerde, asimismo, recogerse el
cabello.

e Los niflos no deben realizar la limpieza ni el
mantenimiento del aparato, a no ser que estén
supervisados por un adulto responsable.

e Todas las reparaciones que atafien a los compo-
nentes eléctricos deben ser llevadas a cabo por
personal cualificado. El personal no autorizado
no puede acceder a las partes internas del motor.

i ATENCION!

Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores
de 8 afios si son supervisados o si han recibido
instrucciones sobre como usar el aparato de forma
segura y han comprendido los peligros que impli-
ca. Las operaciones de limpieza y mantenimiento
efectuadas por el usuario no deben ser realizadas
por nifios, a menos que sean mayores de 8 afios
y operen bajo supervision. Mantenga el aparato
y su cable fuera del alcance de los nifios meno-
res de 8 afios. Los aparatos pueden utilizarse por
personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o sin experiencia ni conoci-

mientos, si estan vigiladas o si han recibido ins-
trucciones relativas al uso en seguridad del apa-
rato y han comprendido los peligros implicados.
Los nifios no deben utilizar el aparato para jugar.

COMO PREPARAR LA MAQUINA PARA EL USO

Para extraer el motor del cuerpo de la maquina,
girelo hacia arriba unos 30° y tire del mismo hacia
el exterior (Fig. 1). Para instalar el motor en los
rodillos lisos, aproximelo a la maquina inclinado
hacia arriba 30° e introduzca el perno en el orificio
de los rodillos (Fig. 2).

Empuje el motor hasta que quede apoyado en el
panel lateral. Gire el motor hacia abajo 30° para
que se enganche en los orificios del panel lateral.

Antes de conectar la alimentacién, hay que con-
trolar que la tension de alimentacion se ajuste a
la referida en la placa del motor. Por motivos de
seguridad, le recomendamos anclar siempre la ma-
quina a la mesa, utilizando la abrazadera especi-
fica (Fig. 3), aunque pueda utilizarse sin ninguna
fijacion.

RECETA BASE PARA LA MASA

Porcion para 6 personas

e 500 g de harina de trigo blando

® 5 huevos enteros

Para obtener una masa con mas cuerpo utilice una
mezcla de 250 g de harina de trigo blando y 250 g de
harina de trigo duro (sémola / sémola de trigo duro)
100 g de harina seran necesarios durante la elabo-
racion de la masa con la maquina.

COMO PREPARAR LA MASA

Ponga la harina en una fuente y a continuacion
ponga los huevos y el agua en el centro. Mezcle
con un tenedor y amase junto con la harina (Fig. 4).
Amase con las manos la mezcla obtenida (Fig.
5), hasta que quede completamente homogénea
y consistente. Si la masa esta demasiado seca,
anada agua; si estd demasiado blanda, afiada ha-
rina. Extraiga la masa de la fuente y coldquela en
una superficie ligeramente enharinada. (Fig. 6)
Continue, si hace falta, trabajando la masa con las
manos y cortela en trozos pequefios. (Fig. 7).

Una masa perfectamente elaborada nunca debe
pegarse a los dedos.

Un consejo: no use huevos frios recién sacados
del frigorifico.

COMO PREPARAR LA MASA CON ATLASMOTOR
Sitte el selector de la maquina en el numero O,

=
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tirando del mismo hacia el exterior y girandolo, de

tal forma que los dos rodillos lisos queden com-

pletamente abiertos (Fig. 8). Conecte el motor a

los rodillos lisos y ponga en marcha presionando

el interruptor en la posicion I (continuo) Pase un

trozo de masa a través de los rodillos lisos. (Fig. 9).

Repita esta operacion 5-6 veces, doblando la masa de

hoja y poniendo harina en el medio, si es necesario.

Cuando la masa de hoja tendra una forma uni-

forme péasela una sola vez por cada nume-

ro hasta que se consiga el espesor que desea.

Para ver los espesores recomendados consulte la

pag. 27.

Corte transversalmente la masa de hoja en trozos

con una longitud de aproximadamente 25 cm (=

10”). Apague el motor y muévalo al corte que desea

(Fig. 10). Vuelva a encender el motor y pase la masa

de hoja por los rodillos de corte mas adecuados.

Recoja la pasta y pongala en el Tacapasta (ten-

dedero de pasta) Marcato. La masa se seca en-

tre las 2 a las 4 horas en base a la temperatura

y a la humedad. Cuando se haya secado conser-

ve la masa dentro de los recipientes adecua-

dos (Fig. 11) y usela como méaximo en un mes.

Nota:

e si los rodillos no logran “cortar”, significa que
la masa de hoja esta demasiado blanda; en este
caso, le aconsejamos trabajar de nuevo la masa
con las manos; afiadir harina y volver a pasar la
masa a través de los rodillos lisos.

e Sila masa de hoja no se “prensa” con los rodi-
llos de corte significa que esta demasiado seca:
en ese caso le recomendamos que afiada un
poco de agua, amase de nuevo con las manos
y repase la masa a través de los rodillos lisos.

COMO SE CUECE LA PASTA

Ponga a hervir abundante agua salada (~ 4 litros
por medio kg de pasta) en la que se cocera la pasta
fresca o seca (Fig. 12). La pasta fresca se cuece
en pocos minutos, entre 2 y 4 minutos, segun el
espesor. La pasta seca requiere mas tiempo, entre 4
y 6 minutos, segun su espesor. Mezcle suavemente
y escurra la pasta al final de la coccion (Fig 13).
Vierta la pasta en la sartén con la salsa y alada un
poco del agua de coccion. Mezcle (Fig. 14) y sirva-
la en platos calentados. {Que aproveche!

CUIDADO Y MANTENIMIENTO DE LA MAQUINA

e No debe lavarse nunca con agua o en el lava-
vajillas.

e Para limpiar la maquina use un pafio y un pin-
cel y si es necesario, puede usar una varilla de
madera (Fig. 15).

e Para garantizar la limpieza completa los peines
de los rodillos de corte se pueden quitar:
- empuje lateralmente la varilla (Fig. 16)
- levante la varilla e introduzca uno de los dos

extremos en el agujero central del peine.

- suba la varilla y saque el peine (Fig. 17).

e Para colocar de nuevo el peine haga las opera-
ciones al contrario.

e Si fuera necesario, lubrique los extremos de los
rodillos de corte con aceite de vaselina.

El contenedor con ruedas tachado
significa que, dentro de la Unién Eu-
ropea, el producto debe ser objeto de
recogida por separado al finalizar su
ciclo de vida.

No arroje estos productos en los verte-
deros municipales sin clasificar.



COMPONENTES INCLUIDOS:

1. Maquina para massa

2. Motor

3. Cabo de alimentagdo

4. Manivela

5. Grampo

Para descarregar estas instru¢des: www.marcato.it

PRECAUCOES E SUGESTOES

PARA A SUA SEGURANCA

e Retirar sempre o cabo de alimentacdo antes de
colocar ou remover o motor da maquina.

e Desligue sempre o aparelho da alimentagdo se
deixado abandonado e antes de monta-lo, des-
monta-lo ou limpa-lo.

e Naio posicionar a maquina perto de fontes de ca-
lor ( fogdes, por exemplo) ou na presenca de agua
(pias, por exemplo).

e Usar este aparelho apenas para o uso descrito
neste manual, pelo tempo maximo de 15 minutos
de modo ininterrupto.

e Usar apenas o cabo fornecido com o equipamen-
to e extensoes adequadas a corrente indicada na
placa do motor.

e Este produto foi concebido para ser utilizado em
ambiente doméstico ou em dreas de trabalho:
areas equipadas como cozinha dentro de lojas,
escritorios e outros locais de trabalho, hotéis e
outras estruturas turisticas, cozinhas de restau-
rantes.

e Durante o trabalho com madquinas dotadas de
motores, ndo usar gravatas, cachecois ou colares
compridos. Além disso, lembrar-se sempre de re-
colher os cabelos.

e As operacdes de limpeza e manutencdo nédo po-
dem ser feitas por criancas sem a supervisao de
um adulto.

e Todas as reparacdes que envolvem componentes
elétricos devem ser feitas por pessoal qualificado.
E proibido o acesso as partes internas do motor
ao pessoal ndo autorizado.

ATENCAO!

Este aparelho pode ser utilizado por criangas com
idades superiores a 8 anos se forem supervisiona-
das ou se receberam instrucdes sobre a utilizacio
do aparelho em seguranga e se compreenderam os
perigos inerentes. As operacdes de limpeza e ma-
nutencio efetuadas por parte do utilizador nao de-
vem ser realizadas por criangas, a menos que nio
tenham uma idade superior aos 8 anos e operem
sob vigilancia. Manter o aparelho e o seu cabo fora
do alcance das criancas com idade inferior aos 8
anos. Os aparelhos podem ser usados por pessoas

com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conheci-
mentos desde que sejam supervisionadas ou se ti-
verem recebido instrugdes sobre o uso do aparelho
em condi¢des de seguranca e se compreenderam os
perigos inerentes.

As criancas ndo devem utilizar o aparelho como
brinquedo.

COMO PREPARAR A MAQUINA PARA 0 USO
Para separar o motor do corpo da maquina roda-lo
paracimaem cercade 30° e puxa-lo para fora (Fig. 1).
Para instalar o motor nos rolos lisos, aproxima-lo
a maquina inclinado para cima em 30° e inserir o
pino no furos dos rolos (Fig. 2).

Empurrar o motor até fazé-lo apoiar na parte lateral.
Rodar o motor para baixo em 30° para fixa-lo nos
furos da parte lateral. Antes de ligar a alimenta-
¢do, controlar se a tensdo de alimentagdo corres-
ponde a referida na placa do motor.

Por questdes de seguranca recomendamos de fixar
sempre a maquina a mesa com o grampo (Fig. 3)
especifico, mesmo se pode ser usada sem qualquer
fixacéo.

RECEITA BASICA PARA A MASSA

receita para 6 pessoas

e 500 g farinha de trigo mole

® 5 ovos inteiros

Para obter uma massa mais substancial usar
250 g de farinha de trigo mole e 250 g de fari-
nha de trigo duro (sémola/sémola de trigo duro)
100 g de farinha servem durante a preparacdo da
massa com a maquina.

COMO PREPARAR A MASSA

Colocar em uma tigela a farinha e quebrar os ovos
no meio. Misturar com um garfo e amalgamar com-
pletamente os ovos com a farinha (Fig. 4).

Misturar com as méos a massa obtida (Fig. 5) até
que fique completamente homogénea e consisten-
te. Se a massa estiver muito seca, adicionar agua e
se estiver muito mole, adicionar farinha. Retirar a
massa da tigela e coloca-la sobre uma tabua com
um pouco de farinha (Fig. 6).

Continuar, se necessario, a misturar a massa com as
mios e cortd-la em pequenos pedagos (Fig. 7).

A mistura ideal ndo se deve grudar nos dedos.
Um conselho: néo utilize os ovos frios, na tempera-
tura de conservacio do frigorifico.
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COMO PREPARAR A MASSA COM ATLASMOTOR

Colocar o regulador da maquina no numero O, pu-

xando-o para fora e fazendo-o rodar de modo que os

dois rolos lisos fiquem completamente abertos (Fig.

8). Fixar o motor nos rolos lisos e inicializa-lo pres-

sionando o interruptor na posicéo I (continuo). Passar

um pedago de massa através dos rolos lisos. (Fig. 9).

Repetir esta operacéo 5 ou 6 vezes, dobrando a folha

de massa e, se necessario, deitando a farinha no meio.

Quando a massa tiver assumido uma forma regular,

passa-la uma sé vez por cada numero até atingir a

espessura desejada. Para ver as espessuras recomen-

dadas ir para a pag. 27.

Cortar a massa em sentido transversal em pedagos

com cerca 25 cm de comprimento (=107).

Desligar o motor e desloca-lo para o corte desejado

(Fig. 10). Voltar a acender o motor e passar a massa

nos rolos de corte escolhidos.

Recolher a massa e transferi-la para Tacapasta Mar-

cato. A massa seca durante cerca 2/4 horas, con-

forme a temperatura e humidade. Assim que estiver
seca conserva-la dentro de especificos recipientes

(Fig. 11) e consumi-la dentro de um més.

Medidas:

e se os rolos nio cortam significa que a massa
esta muito mole: neste caso, aconselhamos mi-
sturar a massa com as méios, adicionar farinha e
passa-la novamente através dos rolos lisos.

e Se a massa nio for “fixada” pelos rolos de corte
significa que esta demasiado seca: neste caso
recomenda-se de adicionar um pouco de 4gua,
mistura.

e La com as médos e voltar a passar a massa
através dos rolos lisos.

COMO COZINHAR A MASSA

Deixar ferver agua salada abundante (aproximada-
mente 4 litros para meio kg de massa) e colocar a
massa, fresca ou seca (Fig. 12).

A massa fresca cozinha em poucos minutos, geral-
mente de 2 a 4, dependendo da espessura. A massa
seca necessita de mais tempo (de 4 a 6 minutos)
dependendo da espessura. Misturar delicadamente
e escorrer a massa no final do cozimento (Fig. 13).
Colocar a massa na panela com o molho e adicionar
um pouco da agua de cozedura. Misturar (Fig. 14) e
servir em pratos quentes. Bom apetite!

CUIDADO E MANUTENCAO DA MAQUINA

e Nio lavar a maquina com agua ou na maquina
de lavar loucas.

e Para limpar a maquina usar um pano e um pin-
cel, se necessario ¢ possivel usar um pedago de
madeira (Fig. 15).

e Para garantir a limpeza completa ¢ possivel re-
mover os pentes dos rolos de corte:
- empurrar lateralmente a haste (Fig. 16)
- Elevar a haste e inserir uma das duas extre-

midades no furo central do pente.

- Elevar a haste e extrair o pente.

e Para recolocar o pente fazer as operacdes pela
ordem inversa (Fig. 17).

e Se for necessario lubrificar as extremidades dos
rolos de corte, utilizar somente 6leo de vaselina.

A presenca de um contentor movel bar-
rado significa que na Unido Europeia o
produto estd sujeito a recolha especial
no final do seu ciclo de vida.

Néo eliminar estes produtos com os re-
siduos urbanos indiferenciados.
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BKJTIOYEHHbIE KOMIMOHEHTbI:

¢ MalwHKa Ana N3roTOBIEHNA MAaKapOHHbIX M13ge-
nn

* [JlBuratennb

* Kabenb nutaHua

* PykoAaTka

* 3axum

TN UHCTPYKLMU MOXKHO CKayaTb Ha cainTe:

www.marcato.it

MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU U PEKOMEHJA-

LW ANA BALLEW BE3OMACHOCTU

¢ Bcerpa BblHUMaNTe CETEBOW LUHYP NUTaHWA nepen
YCTaHOBKOW WSIN CHATUEM [iBUraTeNs C MaLLNHKW.

* Bcerga oTknovariTe NprbOP OT MCTOYHMKA NKTa-
HUA, eCI OH OCTaeTca 6e3 NPUCMOTPa, a TaKxKe
nepepn ero c6opkoi, pazbopKol N OUMCTKOMN.

* He ycTaHaBnvBanTe MawWWHKYy BOAM3M NCTOUYHU-
KOB Tenna (Hanp., NAnUTa) UKW B MecTax Hanmumsa
BOAbl (Hanp., PakoBWHa).

* lcnonb3yiiTe 3TOT NPMOOP TONBKO B LieNAX, yKa-
3aHHbIX B JaHHOM PYKOBOACTBE, 1 Ana becnpe-
PbIBHOW PaboTbl MaKCUMyM B TeUeHMe 15 MUHYT.

* lcnonb3yiiTe BCceraa TONbKO Kabesnb 13 KoMnnek-
Ta MOCTaBKU W COOTBETCTBYIOLME YANVHUTENN,
NoAXoAALLMe ANA TOKa C XapaKTepucTMkamm, yKa-
3aHHbIMU Ha TabnnMuKe aBUraTens.

* D70 m3genve npefHasHauyeHo LA UCNONb30Ba-
HMA B JOMALLHMX YCNOBUAX N B TaKWUX MeCTax,
Kak: 30Hbl, 060pyAOBaHHble MOA KyXHIO B Mara-
3MHax, opucax n Jpyrmx paboumx nomeLlLeHmax,
B FOCTUHULIAX 1 APYTUX TYPUCTUYECKUX CTPYKTY-
pax, Ha KyxHAX B pecTopaHax.

* Bo Bpema paboTbl C MaMHKaMM, OCHALLEHHBIMU
[BUraTenamMu, He HageBaTb FraNCTyKy, Wapdbl Um
LNVIHHble OXepenbs/uenoukun. Takxke He 3abbl-
BaliTe cobupatb BONOCHI.

* Yuctka 1 TexobcnyKuBaHMe He JOMKHbI BbIMOM-
HATbCA AETbMU, EC/IN OHW HE HAXOAATCA NoA Npu-
CTanbHbIM HabMAEHNEM B3POCIOro YenoBeka.

* Bce peMOHTHble paboTbl, CBA3AHHbIE C NEKTPU-
YeCKMMM KOMMOHEHTaMM, AOMKHbI BbIMOHATLCA
KBaNMOUUMPOBaHHBIM MEPCOHANOM. 3anpeLéH
[OCTYN K BHYTPEHHVM YacTAM ABUraTens Heynon-
HOMOYEHHOMY NepCcoHany.

BHUMAHUE!

3TM NprOOPOM MOryT MONb30BaTbCA AETU B BO3-
pacTe OT 8 NeT 1 CTapLUe, eC/IN OHW HAaXoAATCA Nog
NPUCMOTPOM B3POC/IbIX, UM €CNIN UX O3HaKOMMUSIN
C VHCTPYKLMAMKN O 6e30MacHOM MONb30BaHUW Npu-
60pOM 1 O CBA3AHHBIX C 3TMM onacHocTaX. Onepa-
LMK MO OUMUCTKE 1 OBCNYXKMBaHWIO, BbINOHAEMbIE
ronb3oBaTenem, He ciefyeTt nopyyatb AeTAM, ecnu
OHV MIaALLe 8 NET U HE HAXOAATCA NOZ, NPUCMOTPOM
B3pOC/IbIX. XpaHWUTb Nprbop C Kabenem B mecTe, He-
[AOCTYMHOM ANA AeTen mnaglue 8 net.

Mpunbopbl MOryT NCMONb30BaTLCA NIOABMU C Orpa-
HUYEHHbIMU  GU3NYECKUMY, CEHCOPHBIMU U
YMCTBEHHbIMW  CMIOCOOHOCTAMY  MNIN  HEXBATKOMN
onbiTa M 3HAHWIA, €CIN OHN HAXOHATCA NOA KOH-
Tponem, WM ecaM OHW MOMYYUIU MWHCTPYKLMUN
OTHOCUTENIbHO WCMONb30BaHUA npubopa B yCsio-
BMAX 6e30MacHOCTW, a TaKXe eciv OHW MOHMMa-
0T OMACHOCTM, CBA3aHHble C ero 3KCryaTauueil.
[leTn He BOMKHbI MCMONIb30BaTb NPMOOP ANA Urp.

KAK NOAroToBUTb MALUUHKY AJ1A PABOTbI
YT06bI OTCOEANHUTD ABUFATENb OT KOPMyca MaLUWH-
KW, MOBEPHUTE ero BBepx NprumMmepHo Ha 30° n noTa-
HWTe ero Hapy»y (puc. 1).

YT06bI YCTAaHOBUTH ABWraTeNb Ha rMajKune PosnKu,
cnepyeT NPUGAN3NTD ero K MalunHKe nog yrnom 30°
1 BCTaBUTb LWTUGT B OTBEPCTHE B poNnKax (puc. 2).
HapaBuTe Ha pBuratenb, mMoka OH He OMyCTUTCA
Ha 60KoBYVHy. [oBepHuTe ABMratenb Ha 30° BHUS3,
yToObl NPUKPENUTb ero K GOKOBbIM OTBEPCTUAM.
Mepepn noaknioueHneM NCTOYHUKA NUTaHKA ybean-
TeCb, UTO HaNPAXEHMe NMUTaHUA COOTBETCTBYET fAaH-
HbIM Ha 3aBOJCKOW Tabnnyke ABuraTens.

Mo coobpakeHnAM 6€30MacHOCTV Mbl peKoMeHAY-
eM Bcerfa NpUKpPenATb MALLMHKY K CTOMY C MOMO-
LWbto CreyuanbHOro 3axmma (puc. 3), paxe ecnn eé
MO>HO UCNONb30BaTb 6e3 Kakon-nmbo pukcauuu.

BA30BbI PELIENT ANA NPUrOTOBJIEHUA TECTA
6 nopuui

® 500 r MyKu 13 MATKOM NLIEHNLbI

® 5 uenbix Any,

[nanonyyeHns 6onee nbiLUHOrO TECTa NCNONb30BaTh
250 MYKW 13 MAFKOW NLWEHNLbI 1 250 F MyKKn 13 TBEp-
[0V NweHNLpbl (KpyMKK1 /TBEPAOro copTa MiUeHMLbl).
100 r MyKu noTpebytoTca eLlé Bo Bpema nepepaboT-
KW TecTa MaLNHKON.
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KAK MPUTOTOBUTb TECTO

BbicbinaTb MyKy B MUCKY, L06aBUTb B cepefjuHy AnLa.
MNepemewarite AMUa BWAKOW, a 3aTeM Kak
cnepyeT  3amecute  MX € Mykon  (puc.  4).
Mecute pykamm mnonyyeHHoe TecTo (puc. 5), noka
OHO He OyaeT OfHOPOAHBIM WM KOHCUCTEHTHBIM.
Ecnn Tecto nonyuunocb civKkom Cyxum, poba-
BWTb HEMHOIO BOfbl, €C/IN OHO C/IMLIKOM >KNAKOE
- Bo6aBUTb HEMHOrO MyKW. BblHbTe TeCTo U3 Mu-
CKM U NOMOXWTE ero Ha AOCKY f/1A packaTblBaHUA
TecTa, c/ierka nocbinaHHyt Mykow (puc. 6). Mpu
HeobXoAMMOCTY, NPOAOIXKaNTe 3aMellnBaTb Te-
CTO pyKamu, a 3aTemM paspexbTe ero Ha HeCKOosIbKO
HeboNbLINX KyCKOB. (pu1c. 7). MpaBuibHO NPUroTOB-
NEHHOE TeCTO He AO/MKHO NPUANMATb K NafbLam.
CoBeT: He NCMOoNb3yIiTe XONOAHbIE ANLA, TONbKO YTO
BbIHYTble N3 XONOAUbHMKA.

KAK NPUrOTOBUTb MAKAPOHHbIE

N3AENNA C ATLASMOTOR

YcTaHOBUTE perynatop Ha MaluHke Ha 0, no-

TAHYB €ro cfierka Hapyxy W MoBepHyB Tak, u4To-

6bl rMagKkMe POMMKN MOSIHOCTBbIO PaCcKPbINNCh

(puic. 8). 3akpenuTe ABWratenb Ha FIAAKMX po-

NMKax W 3anycTuTe ero, HaaB Ha BblKovaTenb

B nonoxeHve | (HenpepbiBHbIN). [ponyctuTe

KyCOK TecTa uepe3 rnagkue ponuku. (puc. 9).

MoBTopUTe 3Ty onepaumio 5-6 pas, CNOXUB BABOE

packaTaHHOe TecTo W, ecnn Heobxoaumo, Ao-

6aBvB B cepeauHy MyKky. Korga Tecto mpuHAno
npaBunbHylo Gpopmy, NPONyCTATE ero Ha KaKhow
undpe, NOKa He JOCTUTHETE >KeNaemow TONLMHbI.

YTob6bl yBMAETH PEeKOMEHAYEMYIO TOSLLMHY, nepeii-

awvTe Ha cTp. 27.

Tenepb pa3pexbTe NONepéK NUCT packaTaHHOro Te-

CTa Ha KyCKv AnNVHON npumMepHo 25 cm (oK.10 aton-

MOB). BbikniounTe ABuratenb 1 nepemectuTe ero B

HY>XHbIN pexywnin y3en (puc. 10). CHoBa BKnounTe

ABuUraTenb U NPOMyCTATE TECTO AJ1A MaKapOHHbIX

n3jenvin uyepes BblOpaHHblE peXylyne POSMKW.

CobepuTe MaKapOHHble W3fenuA U nepeHecu-

Te X B CyWWIKY AnA MakapoH Marcato. Tecto

HeobXOAMMO CylWwnTb B TeuyeHue NpuMepHo 2/4

4acoB, B 3aBMCMMOCTM OT TemnepaTypbl U Bnax-

HocTW. [locne BbICbIXaHWA pPeKoMeHAyeTca Xpa-

HWTb MaKapoHbl B CMeLMaNnbHbIX KOHTelHepax

(pyc. 11) n ynoTpebutb UX B TeuyeHMe MmecAua.

Mpeaynpexpaexue.

* Ecnm ponvkam He ypaérca "HapesaTtb" MakapoH-
Hbl€ V3AENNSA, 3TO 3HAUUT, YTO TECTO CIIULLIKOM XKWA-
Koe: B TaKOM Cjlyyae pekoMeHAyem CHOBa MoCbl-
naTb TECTO MYKOW 1 XOPOLLO 3aMeCUTb €ro pykamu,
a3aTeM CHOBa NPOMYCTUTb Yepe3 rMagKne PoINKN.

® eC/IN TeCTO He «3axBaTblBAeTCA» PeXXYLUMMN Po-

JINKaMW, 3TO 3HAYUT, YTO TeCTO C/INLIKOM CyXxoe:
B TaKOM Cily4ae pekomeHayem [06aBUT HEMHOTO
BOAbl N 3aMeCUTb TeCTO pyKamu, a 3aTeM CHOBa
nponycTnUTb Yepes rnagkne ponukn.

KAK BAPUTb MAKAPOHDbI

[oBeanTte Ao KuneHua 6Gonbluoin 06bEM MNOACO-
neHHol Boabl (~ 4 nuTpa BOAbl Ha MOMKUNO MakKa-
POHHbIX M3[enuiA), 3aTeM NOMEeCTUTe B Hee CBeXNne
WK Cyxme MakapoHbl (puc. 12). CBexune MakapoHbl
BapATCA 32 HECKONIbKO MUHYT, 06bIYHO AOCTAaTOYHO
OT 2 10 4 MUHYT, B 3aBUCMMOCT/ OT VX TOJNLLMHBI.
Cyxvie MakapoHbl TpebytoT 6osblue BpemeHu, oT 4
[0 6 MVHYT, B 3aBMCUMOCTY OT WX TONLMUHDI. AKKY-
paTHO MepemeLLariTe MakapoHbl 1 celiTe Bogy no
OKOHYaHUW NpuroToBnexua (puc. 13). Tenepb BblIo-
XKNTE MaKapOoHbl Ha aHTUMPUrapHYI0 CKOBOPOAKY C
coycom, A06aBMB COBCEM HEMHOTO BOfibl, B KOTOPOI
OHV Bapunmcob. Mepemeluainte (prc. 14) n nogasante
Ha cton ropaunmu. NpuaTHoro anneTuTal

YXOA 3A MALLMHKOW U TEXOBCNTY>KUBAHUE

* Hukoraa He MOWTE MaLLVHKY NOJ BOJOW UK B NO-
CyAOMOEYHOW MaLLUHe.

* [InA YNCTKM MaLLMHbI NCMONb3YTe TPANKY U LeT-
Ky, Npu HeobXoAMMOCTM MOXHO MCMonb3oBaTb
fepeBAHHYIo Nanouky (puc. 15).

¢ [ina obecneyeHnA NONHON OUMCTKUN 3y6UmnKkm pe-

XKYLLMX POIMKOB MOXXHO CHATb:

- HapaBWTb COOKY Ha cTepXkeHb (puc. 16)

- MogHMMUTe CTepXKeHb U BCTaBbTE OAVH U3
[IBYX KOHLIOB B LIeHTpanbHOe oTBepcTye 3ybua-
TOWM NNaHKN.

= MOJHVMMWTE CTepXeHb U BbiHbTE 3ybuaTyio
nnaxky (Mnn. 17).

YTob6bl 3amMeHUTb 3y6uaTylo NnaHKy, BbINONHUTE

onepauumn B 06paTHOM nopagke.

Mpn Heobxo[MMOCTY, CMa3aTb KOHLbI PEXKYLLNX

PONNKOB, MCMOMb30BaTb TOSIbKO Ba3eNNHOBOE

Macso.

Hanunumne 3Hauka nepevepkHyTOro 6u-
[OHa Ha Konecax ykasblaert, uto B Es-
poneiickom Coto3e NPOAYKT OTHOCUTCA
K KaTeropuu creuuasnbHbiX OTXO4OB U
NOANEXNT OTAeNbHOMY c6opy Mo 1cTe-
UEHUM CPOKa CITYXObl.

He BbibpacbiBaiite 3T NPOAYKTHI Kak
HeCOPTUPOBaHHbIE BbITOBbIE OTXOAbI.
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GARANZIA

Tutti i prodotti MARCATO sono costruiti con i mi-
gliori materiali disponibili e vengono sottoposti a
continui controlli di qualita. Per questo, essi sono
garantiti per 2 anni dalla data di acquisto da ogni
difetto di fabbricazione. La garanzia non copre in-
vece i danni provocati alla macchina da un uso
improprio o diverso da quello illustrato in questo
manuale.

WARRANTY

All MARCATO products are manufactured with top
quality materials and are subject to ongoing qua-
lity tests. For this reason, they are warranted for
2 years from date of purchase against any manu-
facturing defects. The warranty does not however
cover damage caused to the machine by improper
use, or use other than that described in this ma-
nual.

GARANTIE

Tous les produits MARCATO sont fabriqués avec
des matériaux de trés haute qualité et sont sou-
mis aux tests de qualité les plus stricts. Pour cette
raison, ils sont garantis 2 ans a compter de leur
date d’achat contre tout défaut de fabrication. Ce-
pendant, la garantie ne couvre pas les dommages
causés a la machine par un usage impropre ou une
utilisation différente de celle décrite dans ce ma-
nuel.

GARANTIE

Alle Produkte von MARCATO werden mit den bes-
ten erhiltlichen Materialien gebaut und stédndigen
Qualitatskontrollen unterzogen. Deswegen werden
ab Kaufdatum 2 Jahre Garantie fiir jede Art Fab-
rikationsfehler gewdhrt. Die Garantie deckt jedoch
keine Schéden, die durch unsachgemé&Ben oder
von den Beschreibungen des vorliegenden An-
leitungsheftes abweichenden Gebrauch verursacht
wurden.

GARANTIA

Todos los productos MARCATO estan realizados
con los mejores materiales disponibles y son so-
metidos a controles de calidad continuos. Por esta
razon, estan garantizados por 2 aflos desde la fe-
cha de compra por cualquier defecto de fabrica-
cién. La garantia no cubre, en cambio, los dafios
provocados a la maquina como consecuencia de
un uso inadecuado o diferente del que se ilustra
en este manual.

GARANTIA

Todos os produtos MARCATO séo fabricados com
os melhores materiais disponiveis e sdo submeti-
dos a controlos continuos de qualidade. Por isso,
sdo garantidos por 2 anos a partir da data de aqui-
sicdo contra defeitos de fabricacdo. A garantia ndo
cobre os danos provocados a maquina pelo uso
improprio ou diverso do emprego indicado neste
manual.
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TAPAHTUA

Bce uzpenus ¢unpmbl MARCATO um3roToBneHbl 13
CaMbIX JTy4LIUX MaTepranoB 1 NMOCTOAHHO MoABep-
ralTcA NpoBepkam no Kauyectsy. [103ToMy OHUM Mo-
KpbIBalOTCA rapaHTVel, pacnpoCTpaHALWenca Ha
NPON3BOACTBEHHbIE AedeKTbl, CPOKOM 2 rofa € AaTbl
nprobpeTeHus. Tem He MeHee, rapaHTUA He MOKpPbl-
BaeT MOBPeXAEeHUA MaLIMHKK, CBA3aHHble C €€ He-
NpaBWIbHbIM MCMOMb30BaAHNEM, UM OTIYHBIM OT
yKa3aHHOro B ;AHHOM PYKOBOACTBE.



Tabella spessori consigliati.

Attenzione: gli accessori extra per la pasta sono
compatibili solo con Atlas 150.

Recommended thickness table.

Attention: the extra pasta accessories are compati-
ble only with Atlas 150.

Tableau des épaisseurs conseillées.

Attention : les accessoires extra pour les pates sont
compatibles uniquement avec Atlas 150.

Tabelle empfohlene Dickenwerte.

Bitte beachten: Die Sonderzubehorteile fiir Nudeln
sind nur mit Atlas 150 kompatibel.

Tabla de los espesores recomendados.

Atencidn: los accesorios extra para la pasta solo
son compatibles con Atlas 150.

Tabela de espessuras recomendadas.

Atencdo: os acessOrios extra para a massa Sio
compativeis apenas com Atlas 150.

A2 5o5bl OBl Jguz
Atlas 150 go bais 31535 &g,Smel)l L3L8Y) Ll Colasdl) el

HERIN LML

R SAYHOBMT 723 — 137 F 7 A1501C
DA TEET, M FREE.

TER: HRHIBSMNEA X SAt1as 15054

Ta6nuua 3HaueHNi peKomeHAYyeMOl TOMNLMHbI.
BHymaHme! [lononHuTenbHble NPUHAANEXHOCTU
ONA MaKapOHHbIX M3Lenni COBMECTMMbI TONBbKO C
Atlas 150.

Type Width Cutting Regulator
VERMICELLI 150 mm o 1 mm position n. 4
SPAGHETTI 150 mm 9 2 mm position n. 4
BIGOLI 150 mm o 3,5 mm position n. 2
LINGUINE 150 mm 3 mm position n. 3
CAPELLINI 150 mm 1 mm position n. 8-9
SP. CHITARRA 150 mm 2 mm position n. 3
TRENETTE 150 mm 3,5 mm position n. 6
LASAGNETTE 150 mm 10 mm position n. 6-9
MAFALDINE* 150 mm 8 mm position n. 6
REGINETTE* 150 mm 12 mm position n. 6
PAPPARDELLE* 150 mm 50 mm position n. 6
RAVIOLI* 150 mm 45 mm position n. 6
RAVIOLINI* 150 mm 30 mm position n. 6
FETTUCINE 150 mm 6,5 mm position n. 5-6
TAGLIOLINI 150 mm 1,5 mm position n. 7-9
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