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ITALIANO 3

Precauzioni e suggerimenti
per la vostra sicurezza

Non rimuovere il cavo di alimentazione con mani
umide o bagnate.

Scollegare sempre apparecchio
dallalimentazione se lasciato incustodito
e prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

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

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

Usare solamente il cavo fornito in dotazione e
prolunghe adeguate alla corrente indicata sulla
targa della macchina.

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

Durante il lavoro con macchine dotate di motori,
evitare di indossare cravatte, sciarpe o lunghe
collane. Ricordare inoltre di raccogliere i capelli.

Tutte le riparazioni che coinvolgono le componenti
elettriche devono essere condotte da personale
qualificato. E proibito accedere alle parti interne al
motore al personale non autorizzato.

La somma totale degli ingredienti (liquidi +
solidi) non deve mai superare il livello MAX
indicato all’interno della vasca.
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Attenzione!

Questo apparecchio puo essere utilizzato

dai bambini di eta dagli 8 anni in su se sono
sorvegliati oppure se hanno ricevuto istruzioni
riguardo l'utilizzo dell’apparecchio in sicurezza
e se ne hanno capito i pericoli implicati. Le
operazioni di pulizia e manutenzione effettuate
da parte dall’utilizzatore non devono essere
eseguite dai bambini, a meno che non abbiano
un’eta superiore agli 8 anni e operino sotto
sorveglianza. Tenere '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 istruzioni riguardo
['utilizzo in sicurezza dell’apparecchio e se ne
hanno capito i pericoli implicati.

| bambini non devono utilizzare apparecchio
come gioco.

Ogni tre cicli completi di lavorazione (impasto-
sfogliatura-taglio sfoglia) € necessaria una pausa
di 10 minuti a macchina spenta e coperchio
aperto.

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

Materiale all’interno
della confezione

Corpo macchina

Cavo di alimentazione
Accessorio Lasagna
Accessorio Fettuccine
Accessorio Tagliolini
Manuale d’istruzioni

Pulsanti e interruttori
Fig. 1

1. Interruttore ON/OFF.

2. Led rosso (sx) acceso: il
tappo laterale non é chiuso
correttamente.

3. Led blu: la macchina é pronta
all’uso.

4. Led rosso (dx): il coperchio non &
perfettamente chiuso.

5. Pulsante ad impulso, la macchina
funziona solo se viene premuto.

Preparare la macchina
all’uso

Verificare che la tensione di
alimentazione corrisponda a
quella riportata sulla targa della
macchina. Quando si usa la
macchina per la prima volta pulirla
completamente con un panno
umido e un disinfettante per
superfici compatibile al contatto
alimentare (possibilmente
certificato HACCP).

Preparare impasto

Dosare gli ingredienti secondo i
quantitativi indicati nelle ricette.
Per una corretta riuscita
dell’impasto, la quantita degli
ingredienti dovra essere sempre
di 500g circa di farina e 250g circa
di parte liquida.

Aprire il coperchio premendo il
pulsante con il logo Marcato e
versare gli ingredienti nella vasca
facendo attenzione a non far cadere
liquidi oltre i bordi della vasca.

Non rompere le uova sul bordo
della vasca.

Assicurarsi che il tappo laterale
sia chiuso e il led 2 spento,
chiudere il coperchio accendere la
macchina premendo linterruttore
ON/OFF (Fig. 2).

Lasciar impastare per circa

3/5 minuti, quando impasto

sara omogeneo e compatto,
spegnere la macchina premendo
Cinterruttore 1.

Aprire il coperchio ed estrarre
limpasto (Fig. 3). Per aiutarsi
durante lestrazione, premere

il pulsante PULSE (a coperchio
chiuso).

Utilizzare gli accessori per pasta
Assicurarsi che la vasca sia
completamente vuota. Inserire
'accessorio Lasagna nell’apposito
foro, presentandolo dalla parte
dell’esagono. Una volta inserito,
ruotarlo in senso antiorario fino

al punto di fermo come indicato
in fig. 4 . Tirare verso l’esterno

il regolatore e sposarlo alla
posizione n° O (fig. 5).

Passare 'impasto piu volte alla
posizione n° 0, piegando la sfoglia
a meta e infarinandola ad ogni
passaggio, fino ad ottenere una
forma regolare e compatta (fig. 6 ).
Successivamente passare
limpasto una volta per ogni
numero fino a raggiungere lo
spessore desiderato.

Una volta ottenuta la sfoglia,
tagliarla in pezzi lunghi circa 25
cm e infarinarli leggermente su
entrambi i lati.

Cambiare ’accessorio Lasagna
con il formato scelto e procedere
con il taglio (fig. 7).

Se i rulli non riescono a tagliare
significa che la sfoglia e

troppo molle: vi consigliamo

di aggiungere della farina
all’impasto.

Quando, invece, la sfoglia e troppo
secca e non viene presa dai rulli
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da taglio, aggiungete un po’ di
acqua all'impasto e ripassatelo
attraverso i rulli lisci.

Cura e manutenzione

Prima di procedere alla

manutenzione, togliere il cavo

di alimentazione. Non lavare la

macchina e gli accessori in acqua

o in lavastoviglie.

Rimuovere il coperchio

spingendolo all’indietro,

liberandolo dal perno.

Svitare il tappo laterale (fig. 8),

spingere la pala verso il foro

lasciato dal tappo ed estrarla

dalla vasca (fig. 9).

Pulire la vasca e gli accessori

utilizzando un panno e un

pennello (fig. 10).

Per rimontare la macchina ripetere

le operazioni sopra descritte al

contrario.

| pettini sotto i rulli da taglio sono

removibili, questo permette una

maggior pulizia dell’accessorio.

Come pulire i pettini:

» Premere l'asta verso il basso
e spingerla lateralmente per
rimuoverla.

« Inserire l'asta nel foro centrale
del pettine ed estrarlo dalla
sede.

o Pulireirulli e il pettine con un
pennello o un panno.

» Per reinserire il tutto ripetere
le operazioni sopra descritte al
contrario.

Per una pulizia maggiore della
macchina e degli accessori, €
possibile utilizzare (su tutte le
superfici) un disinfettante per
superfici compatibile al contatto
alimentare (possibilmente
certificato HACCP).

Garanzia

Marcato garantisce assistenza per

2 anni dai difetti di fabbricazione

a partire dalla data di acquisto. La
garanzia non copre i danni provocati
dall’uso improprio.

Ricetta base per pasta
fresca

« 500g farina

* 4 uova medie

e acqua q.b. per raggiungere i
250g totali di liquido

Inserire gli ingredienti nella vasca
ed impastare per circa 3 minuti, fino
ad ottenere un impasto compatto e
omogeneo.

Ricetta base per pizza

« 500g farina

« 15g lievito di birra fresco
« 4 cucchiai di olio

e 1cucchiaino di sale

« 250ml acqua tiepida

« un pizzico di zucchero

Sciogliere il lievito nell’acqua e
aggiungere lo zucchero. Versare

il composto nell'impastatrice
assieme alla farina e U'olio e
avviare la macchina. Dopo 2 minuti
aggiungere il sale e continuare ad
impastare per altri 4/5 minuti.
Estrarre l'impasto, creare una
palla, infarinarla e metterla in una
ciotola. Lasciar lievitare per circa
Th in un luogo tiepido e al riparo
da correnti d’aria. A lievitazione
completata, procedere con la
preparazione della pizza.

Cuocere per circa 20 minuti a 225°C.

Ricetta base per pane

« 500g farina

« 15g lievito di birra fresco
» 4 cucchiai di olio

» 1cucchiaino di sale

« 250ml acqua tiepida

e un pizzico di zucchero

Sciogliere il lievito nell’acqua e
aggiungere lo zucchero. Versare
nell’impastatrice assieme

alla farina e l'olio e avviare

la macchina. Dopo 2 minuti
aggiungere il sale e continuare ad
impastare per altri 4/5 minuti.
Estrarre 'impasto, creare una
palla, infarinarla e metterla in
una ciotola. Lasciar lievitare
circa 30 minuti in un luogo
tiepido e al riparo da correnti
d’aria. A lievitazione completata,
impastare nuovamente per altri
4/5 minuti. Estrarre 'impasto,
dare la forma desiderata e lasciar
riposare per 1ora e mezza circa.
Infornare per circa 20/40 minuti,
dipendentemente dalla grandezza
della pagnotta, a 220°C.

Ricetta base per
biscotti

« 500g farina

» 250g zucchero

« 250g burro o margarina
« 1 pizzico di sale

« 50ml latte

« 3tuorli d’'uovo

Amalgamare i tuorli con lo
zucchero, aggiungere il burro
precedentemente sciolto a
bagnomaria, e il latte. Versare
nell’impastatrice, aggiungere farina,
sale ed eventuali aromi.

Impastare per circa 12/15 minuti.
Preparare i biscotti e cuocerli a
180°C per 20 minuti.

Per altre informazioni
o ricette visita
www.marcato.it
o scrivi a info@marcato.it

Tabella spessori
Regolatore Spessore sfoglia
n°0 ~4.8 mm
n°1 ~3,7mm
n°2 ~3,1mm
n°3 ~2,4 mm
n°4 ~1,8 mm
n°5 ~1,5mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm
n°8 ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5mm

Scarica queste informazioni su www.marcato.it
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Accessori Pasta Fresca

PastaFresca € compatibile con altri 5 accessori da taglio extra.

Posizione
Accessorio Larghezza Taglio regolatore

consigliata
Spaghetti 150 mm g2 mm n° 4
Bigoli 150 mm $3,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Lasagnette 150 mm 10 mm n° 6-7
Lasagna 150 mm 150 mm n° 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9

Important safeguards
When using electrical appliances, ¢ us
basic safety precautions should LISTED

always be followed including the
following:

1.
2.

o

1.

62HA

Read all instructions.

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

Close supervision is necessary when any
appliance is used by or near children.

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.

Avoid contacting moving parts.

Never feed food by hand. Always use food
pusher.

Do not operate any appliance with a
damaged cord or plung or after the
appliance malfunctions, or is dropped or
damaged in any manner. Return appliance
to the nearest authorized service facility
for examination, repair or electrical or
mechanical adjustment.

The use of attachments not recommended
or sold by the manufacturer may cause fire,
electric shock or injury.

Do not use outdoors.

. Do not let cord hang over edge of table or

counter.
CAUTION! This appliance is not intended
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for use by persons (including children)
with reduced physical, sensory, or mental
capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they are closely
supervised and instructed concerning use
of the appliance by a person responsible for
their safety. Close supervision is necessary
when any appliance is used by or near
children. Children should be supervised

to ensure that they do not play with the
appliance. This appliance is not to be used
by children. Keep the appliance and its
cable out of the reach of children.

Save these instructions

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

Precautions and tips for your safety

Do not remove the power cord with wet or
damp hands.

Always disconnect the unit from the
power supply if left unattended and before
assembling, disassembling or cleaning it.

Do not position the machine in proximity to
heat sources (e.g. stoves) or where there is
water (e.g. sinks).

Use this appliance only for the purpose

described in this manual, for a maximum of 15
minutes without interruption.

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

This product was designed for use in home
environments or work areas such as: areas
equipped as kitchens inside stores, offices
and other work areas, hotels and other tourist
facilities, restaurant kitchens.

When working with machines equipped with
motors, avoid wearing ties, scarves or long
necklaces. Also remember to gather your hair.

All repairs that involve electrical components
must be carried out by qualified personnel.

It is prohibited for unauthorised personnel to
access internal motor parts.

The total sum of ingredients (liquids + solids)
must never exceed the MAX level indicated
inside the bowl.

CAUTION!

This appliance may be used by children aged

8 years and older if they are supervised or if
they have been instructed in the safe use of
the appliance and understand the dangers
involved. Cleaning and maintenance operations
carried out by the user must not be performed
by children, unless they are over 8 years old
and are working under supervision. Keep the
device and its cable out of the reach of children
under 8 years of age. The appliances can be
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used by people with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge if they are supervised or have
been instructed about the safe use of the
appliance and if they have understood the

dangers involved.

Do not allow children to use the appliance as a

game.

After every three complete processing cycles
(dough-rolling-sheet cutting) a 10-minute break
is required with the machine switched off and

the lid open.

The presence of a crossed off wheelie-
bin indicates that, within the European
Union, the product is subject to separate

collection at the end of its useful life.
These products must not be disposed of
together with regular municipal waste.

Material inside the
pack

« Machine body

« Power cord

» Lasagna Accessory
» Fettuccine Accessory
» Tagliolini Accessory
« Instruction manual

Buttons and switches
Fig. 1

1. ON/OFF switch.

2. Red LED (left) lit: the side cap is
not closed properly.

3. Blue LED: the machine is ready
for use.

4. Red LED (right): the lid is not
perfectly closed.

5. Pulse button, the machine only
works as long as it is held.

Preparing the machine
for use

Check that the supply voltage
corresponds to the voltage stated
on the machine’s rating plate.
When using the machine for the
first time, clean it completely with
a damp cloth and a food-contact
compatible surface disinfectant
(HACCP-certified if possible).

Preparing the dough

Batch the ingredients according
to the quantities specified in the
recipes.

For the dough to be suitable, the

quantity of ingredients should
always be about 500g of flour and
about 250g of liquid part.

Open the lid by pressing the
button with the Marcato logo and
pour the ingredients into the bowl,
taking care not to let any liquid
spill over the edge of the bowl.
Do not break eggs on the edge of
the bowl.

Make sure the side cap is closed
and LED 2 is off, close the lid and
switch the machine on by pressing
the ON/OFF switch (Fig. 2).

Let it knead for about 3 to 5
minutes, when the dough is
smooth and compact, switch off
the machine by pressing the ON/
OFF switch.

Open the lid and remove the
dough (Fig. 3). Press the PULSE
button (with the lid closed) to
help remove the dough.

Use the pasta accessories

Make sure the bowl is completely
empty. Insert the Lasagna
accessory into the appropriate
hole, on the side of the hexagon.
Once inserted, turn it anti-
clockwise to the stop as shown in
figure 4.

Pull the adjuster outwards and
turn it to position No. O (Fig. 5).
Pass the dough several times to
position no. 0, folding the sheet in
half and flouring it with each pass,
until a regular, compact shape is
obtained (fig. 6).

Then pass the dough once for
each number until the desired
thickness is reached.

Once you have obtained the sheet,
cut it into pieces about 25 cm long
and lightly flour them on both
sides.

Change the Lasagna accessory to
the chosen format and proceed
with cutting (fig. 7).

If the rollers fail to ‘cut’ it means
that the sheet is too soft: we
recommend adding flour to the

dough.

When the sheet is too dry and
is not ‘picked up’ by the cutting
rollers, add a little water to the
dough and pass it through the
smooth rollers again.

Care and maintenance

Unplug the power cord before
performing maintenance. Do not
wash the machine and accessories
with water or in the dishwasher.
Remove the lid by turning it
backwards, freeing it from the pin.
Unscrew the side cap
anticlockwise (Fig. 8) and pull
it outwards to remove. Push the
blade towards the hole left by the
cap and pull it out of the bowl
(Fig. 9).
Clean the bowl and accessories
using a cloth and brush (Fig. 10).
To reassemble the appliance,
repeat the operations described
above in reverse order.
The combs under the cutting
rollers are removable, which
allows for better cleaning of the
accessory.
How to remove combs:
« Press the rod towards the roller
and push it sideways to remove it;
« Remove the combs;
+ Clean rollers and combs with
a brush or cloth;
« To reinsert everything, repeat
the above operations in reverse.

For better cleaning of the machine
and accessories, a food-contact
compatible surface disinfectant
(possibly HACCP-certified) can be
used (on all surfaces).

Warranty

Marcato guarantees service for 2
years against manufacturing defects
from the date of purchase. The
warranty does not cover damage
caused by improper use.



14

ENGLISH

15

Basic recipe for fresh
pasta

« 500 g flour

e 4 medium-sized eggs

« water g.b. to reach 250g total
liquid

Place the ingredients in the mixing

bowl and knead for about 3 minutes

until a compact, homogeneous

dough is obtained.

Pizza base recipe

« 500 g flour

» 15g fresh yeast

« 4 tablespoons of oil

« 71teaspoon salt

o 250 ml lukewarm water
« apinch of sugar

Dissolve the yeast in the water and
add the sugar. Pour the mixture
into the mixer together with the
flour and oil and start the machine.
After 2 minutes, add the salt and
continue to knead for another 4-5
minutes.

Take out the dough, create a ball,
flour it and place it in a bowl. Leave
to rise for about 1 hour in a warm,
draught-free place. When the rising
is complete, proceed with the
preparation of the pizza.

Bake for about 20 minutes at
225°C.

Basic recipe for bread

« 500 g flour

» 15g fresh yeast

« 4 tablespoons of oil

« 71teaspoon salt

o 250 ml lukewarm water
« apinch of sugar

Dissolve the yeast in the water
and add the sugar. Pour into the
mixer, together with the flour and
oil and start the machine. After 2
minutes, add the salt and continue
to knead for another 4-5 minutes.

Take out the dough, create a ball,
flour it and place it in a bowl.
Leave to rise for about 30 minutes
in a warm, draught-free place.
After rising is complete, knead
again for another 4 to 5 minutes.
Take out the dough, shape it as
desired and leave it to rest for
about 1%z hours.

Bake for about 20/40 minutes,
depending on the size of the loaf,
at 220°C.

Basic recipe for
biscuits

« 500 g flour

* 250g sugar

« 250g of butter or margarine
« 1pinch of salt

e 50ml milk

« 3eggyolks

Mix the egg yolks with the sugar,
add the butter previously melted in
bain-marie, and the milk. Pour into
the mixer, add flour, salt and any
flavourings.

Knead for about 12 to 15 minutes.
Prepare the biscuits and bake them
at 180°C for 20 minutes.

For more information

or recipes visit www.

marcato.it or write to
info@marcato.it

Pasta Fresca accessories

PastaFresca is compatible with 5 other extra cutting accessories.

Recom-
. mended

Accessory Width Cut

regulator

position
Spaghetti 150 mm g2mm n° 4
Bigoli 150 mm #3,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5mm n°® 6-7
Lasagnette 150 mm 10 mm n°® 6-7
Lasagna 150 mm 150 mm n°® 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9

Thickness selection table

Regulator Pasta sheet thickness
n°0 ~4,8 mm
n°1 ~3,7mm
n°2 ~3,1mm
n°3 ~2,4 mm
n° 4 ~1,8 mm
n°5 ~1,5 mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm
n° ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5mm

Download this information on www.marcato.it
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Précautions importantes

Précautions et suggestions de
securité a lire et a appliquer LISTED
imperativement a 'utilisation
d’appareils electriques :

1. Lisez soigneusement toutes les instructions.

2. Pour éviter les risques d’électrocution, ne
mettez jamais la machine ou son moteur
dans de l'eau ou dans un autre liquide.

3. Une supervision attentive est nécessaire
lorsqu’un appareil est utilisé par des enfants
ou dans leur voisinage.

4. Eteignez l'appareil, ensuite débranchez-
le de la prise lorsqu’il n’est plus utilisé,
avant le montage ou le démontage de ses
composants ou avant son nettoyage. Pour
débrancher appareil, saisissez la fiche et
tirez-la pour l'extraire de la prise. Ne tirez
jamais sur le cordon d’alimentation.

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

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

7. Ne faites jamais fonctionner un appareil
dont le cable d’alimentation ou les fiches
de courant seraient endommages. Si
'appareil donne des signes de mauvais
fonctionnement, s’il est tombé ou
endommagé de quelque facon, ne l'utilisez
pas mais evoyez-le a atelier d’assistance
autorisée le plus proche afin qu’il soit
contrblé ou réparé électriquement ou
mécaniquement.

8. L'utilisation d’accessoires ou cables

non recommandés ou non fournis par le
fabricant peut étre la cause d’incendie,
de décharge électrique ou de dommage
corporel.

. Nutilisez pas lappareil a Uextérieur.

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

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

Conservez ces instructions

Cet appareil a une fiche polarisée (un des
ergots est plus large que lautre). 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 linverser. Si elle n’y entre pas bien,
adressez-vous a un electricien. Ne changez en
aucun cas la fiche vous méme.
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Précautions et suggestions pour votre
sécurité

Ne pas retirer le cordon d’alimentation avec les
mains humides ou mouillees.

Toujours débrancher 'appareil de lalimentation
électrique s’il est laissé sans surveillance et
avant de le monter, de le démonter ou de le
nettoyer.

Ne pas placer la machine a proximité des
sources de chaleur (ex. fourneaux) ou en
présence d’eau (ex. éviers).

N’utiliser cet appareil que pour 'usage décrit
dans ce manuel, pendant un maximum de 15
minutes sans interruption.

N’utiliser que le cable fourni en équipement et
des rallonges adaptées au courant indiqué sur
la plaque de la machine.

Ce produit est congu pour étre utilisé dans

des milieux domestiques ou a l'intérieur de
zones de travail telles que : les zones équipées
de cuisine a l'intérieur de magasins, bureaux

et tout autre lieu de travail, hotels et autres
structures touristiques, cuisines de restaurants.

Lorsque vous travaillez avec des machines
équipées de moteurs, éviter de porter des
cravates, des écharpes ou des colliers longs.
Penser aussi a vous attacher les cheveux.

Toutes les réparations ayant trait aux
composants électriques doivent étre effectuées
par un personnel qualifié. Il est interdit aux
personnes non autorisées d’accéder aux parties
internes du moteur.

La quantité totale d’ingrédients (liquides +
solides) ne doit jamais dépasser le niveau MAX
indiqué a l'intérieur du bac.

ATTENTION!!

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
agés de 8 ans et plus s’ils sont surveillés ou S’ils
ont regu des instructions sur lutilisation slre de
appareil et ont compris les dangers encourus.
Les opérations de nettoyage et d’entretien
effectuées par l'utilisateur ne doivent pas étre
effectuées par des enfants, sauf s’ils ont plus

de 8 ans et travaillent sous surveillance. Garder
lappareil et son cable hors de portée des enfants
de moins de 8 ans. Les appareils peuvent étre
utilisés par des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites
Ou qui N‘ont aucune expérience et aucune
connaissance, a condition d’étre controlées

ou d’avoir recgu les instructions concernant
l'utilisation de l'appareil en toute sécurité et si
elles ont compris les dangers impliqués.

Les enfants ne doivent pas utiliser 'appareil
comme un jeu.

Tous les trois cycles complets de travail
(pétrissage-effeuillage-coupe de la feuille de
pate), une pause de 10 minutes est nécessaire en
gardant la machine éteinte et le couvercle ouvert.

La présence d’un conteneur mobile
barré indique qu’au sein de ['Union
européenne, le produit fait l'objet d’une
collecte spéciale en fin de vie. Ne pas
jeter ces produits dans les déchets
urbains non tries.
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Matériel contenu dans
emballage

» Corps de la machine

» Cable d’alimentation

» Accessoire Lasagnes

» Accessoires Fettuccines
» Accessoire Tagliolini

» Mode d’emploi

Boutons et
interrupteurs Fig. 1

1. Interrupteur ON/OFF.

2. LED rouge (gauche) allumée :
le couvercle latéral n’est pas
correctement fermé.

3. LED bleue : la machine est préte
a étre utilisée.

4. LED rouge (droite) : le couvercle
n’est pas parfaitement fermé.

5. Bouton a impulsion, la machine
ne fonctionne que tant qu’il est
appuyé.

Préparer la machine
avant utilisation

Controler que la tension
d’alimentation corresponde bien a
celle indiquée sur la plaque de la
machine.

Quand la machine est utilisée
pour la premiére fois, la
nettoyer complétement a

l’aide d’un chiffon humide et
d’un désinfectant de surface
compatible avec le contact
alimentaire (éventuellement
certifié HACCP).

Préparation de la pate

Doser les ingrédients selon les
quantités indiquées dans les
recettes.

Pour que la pate soit réussie,

la quantité d’ingrédients doit
toujours étre d’environ 500 g de
farine et d’environ 250 g de partie
liquide.

Ouvrir le couvercle en appuyant

sur le bouton portant le logo
Marcato et verser les ingrédients
dans le bac en veillant a ce que le
liquide ne déborde pas du bord du
bac. Ne pas casser les ceufs sur le
bord du bac.

S’assurer que le couvercle latéral
est fermé et que la LED 2 est
éteinte, fermer le couvercle et
mettre la machine en marche en
appuyant sur Uinterrupteur ON/
OFF (Fig. 2).

Laisser pétrir pendant environ 3
a 5 minutes, lorsque la pate est
homogéne et compacte, éteindre
la machine en appuyant sur
linterrupteur ON/OFF.

QOuvrir le couvercle et retirer la
pate (Fig. 3). Pour vous aider
pendant U’extraction, appuyer

sur le bouton PULSE (avec le
couvercle fermé).

Utilisation des accessoires pour
pates

S’assurer que le bac est
complétement vide. Insérer
’accessoire Lasagnes dans
Uorifice prévu a cet effet, en

le présentant par la partie
hexagonale. Une fois inséré, le
tourner dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre jusqu’a

la butée, comme indiqué sur la
figure 4.

Tirer le régulateur vers U'extérieur
et le tourner dans la position n° 0
(fig. 5).

Passer la pate plusieurs fois a la
position n° 0, en pliant la feuille
de pate en deux et en la farinant
a chaque passage, jusqu’a obtenir
une forme réguliére et compacte
(fig. 6).

Passer ensuite la pate une fois
pour chaque chiffre jusqu’a ce que

’épaisseur souhaitée soit atteinte.

Une fois la feuille de pate
obtenue, la couper en morceaux
d’environ 25 cm de long et les

fariner légerement des deux cotés.

Changer l’'accessoire Lasagnes

au format choisi et procéder a la
coupe (fig. 7).

Si les rouleaux ne parviennent

pas a couper, cela signifie que

la feuille de pate est trop molle :
nous vous conseillons d’ajouter de
la farine a la pate.

Lorsqu’en revanche la feuille de
pate est trop séche et qu’elle n’est
pas prise par les rouleaux de
coupe, ajouter un peu d’eau a la
pate et la faire repasser a travers
les rouleaux lisses.

Soin et entretien de la
machine

Retirer le cable d’alimentation

avant de procéder a Uentretien.

Ne jamais laver la machine et les

accessoires a 'eau ou dans le lave-

vaisselle.

Retirer le couvercle en le tournant

vers Larriére, en le libérant du

goujon.

Dévisser le couvercle latéral dans

le sens inverse des aiguilles d’une

montre (fig. 8) et le tirer vers

lextérieur pour le retirer. Pousser

la pale vers Uorifice laissé par le

couvercle et Uextraire du bac (fig. 9).

Nettoyer le bac et les accessoires

a l’aide d’un chiffon et d’un

pinceau (fig. 10).

Pour remonter la machine, répéter

les opérations décrites ci-dessus

dans le sens inverse.

Les peignes sous les rouleaux

de coupe sont amovibles, ce qui

permet un meilleur nettoyage de

’accessoire.

Comment enlever les peignes :

« Appuyer sur la tige vers
le rouleau et la pousser
latéralement pour U'enlever ;

« Retirer les peignes ;

« Nettoyer les rouleaux et les
peignes avec un pinceau ou un
chiffon ;

« Pour tout réinsérer, répéter les
opérations décrites ci-dessus en

sens inverse.

Pour un meilleur nettoyage de

la machine et des accessoires,
on peut utiliser (sur toutes

les surfaces) un désinfectant

de surface compatible

avec le contact alimentaire
(éventuellement certifié HACCP).

Garantie

Marcato garantit le service
d’assistance pendant 2 ans contre
les défauts de fabrication a partir
de la date d’achat. La garantie ne
couvre pas les dommages causés
par une utilisation impropre.

Recette de base pour
les pates fraiches

» 500 g de farine

« 4 ceufs de taille moyenne

« eau a votre golt pour atteindre
« 250 g de liquide au total

Insérer les ingrédients dans le bac
et pétrir pendant environ 3 minutes
jusqu’a Lobtention d’une pate
compacte et homogene.

Recette de base pour
pizza

« 500 g de farine

« 15 g de levure de biére fraiche
« 4 cuilléres a soupe d’huile

« 1cuillére a café de sel

« 250 ml d’eau tiede

« une pincée de sucre

Dissoudre la levure dans ’eau et
ajouter le sucre. Verser le mélange
dans le pétrisseur avec la farine

et ’huile et démarrer la machine.
Apres 2 minutes, ajouter le sel et
continuer a pétrir pendant encore
4 a 5 minutes.

Sortir la pate, former une boule,

la fariner et la placer dans une
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terrine. Laisser lever pendant
environ 1 heure dans un endroit
tiede et a 'abri des courants d’air.
Lorsque la pate a levé, passer a la
préparation de la pizza.

Faire cuire pendant environ 20
minutes a 225 °C.

Recette de base pour
le pain

« 500 g de farine

» 15 g de levure de biére fraiche
* 4 cuilléeres a soupe d’huile

o 1cuillere a café de sel

» 250 ml d’eau tiede

« une pincée de sucre

Dissoudre la levure dans l'eau

et ajouter le sucre. Verser dans
le pétrisseur avec la farine et
’huile et démarrer la machine.
Apres 2 minutes, ajouter le sel et
continuer a pétrir pendant encore
4 a5 minutes.

Sortir la pate, former une boule,
la fariner et la placer dans une
terrine. Laisser lever pendant
environ 30 minutes dans un
endroit tiede et a l’abri des
courants d’air. Lorsque la pate a
levé, pétrir a nouveau pendant

4 a5 minutes. Sortir la pate, lui
donner la forme souhaitée et la
laisser reposer pendant environ
une heure et demie.

Faire cuire pendant environ 20/40
minutes, selon la taille du pain, a
220 °C.

Recette de base pour
les biscuits

« 500 g de farine

« 250 g de sucre

« 250 g de beurre ou de margarine
« 1pincée de sel

* 50 ml de lai

e 3jaunes d’ceuf

Mélanger les jaunes d’ceufs

avec le sucre, ajouter le beurre
préalablement fondu au bain-marie,
et le lait. Verser dans le pétrisseur,
ajouter la farine, le sel et les
éventuels arémes.

Pétrir pendant environ 12215
minutes.

Préparer les biscuits et les faire
cuire 2180 °C pendant 20 minutes.

Télécharger ces informations sur
www.marcato.it

Pour obtenir des
informations
ou des recettes
supplémentaires,
visiter
www.marcato.it
ou écrire a

info@marcato.it

Accessoires Pasta Fresca

PastaFresca est compatible avec 5 accessoires supplémentaires de
découpe extra.

Position
Accessoire Largeur Coupe ((:jc:nseillée

régulateur
Spaghetti 150 mm g2mm n° 4
Bigoli 150 mm ¢3,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Lasagnette 150 mm 10 mm n°® 6-7
Lasagna 150 mm 150 mm n° 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9

Tableau des épaisseurs

Régulateur Epaisseur de feuille
n° o0 ~4,8 mm
n°1 ~3,7mm
n°2 ~3,1mm
n°3 ~24 mm
n°4 ~1,8 mm
n°5 ~1,5 mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm
n° ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5 mm
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Vorkehrungen und Hinweise fiir lhre
Sicherheit

Das Netzkabel mit bloen oder nassen Handen
nicht entfernen.

Das Gerat immer von der Steckdose trennen,
wenn es unbeaufsichtigt ist und bevor es
montiert, demontiert oder gereinigt wird.

Die Maschine in der Nahe von Warmequellen
(z.B. Herden) oder bei Wasser (z.B.)
Waschbecken nicht positionieren.

Dieses Gerat fur den in diesem Handbuch
beschriebenen Zweck verwenden, und zwar
ununterbrochen flir max. 15 Minuten.

Nur das mitgelieferte Kabel und Verlangerungen,
die fur die auf dem Typenschild aufgefihrte
Leistung geeignet sind, verwenden.

Dieses Produkt wurde fiir die Anwendung

im Haushalt oder an inneren Arbeitsplatzen
gedacht: u.a. als Klche ausgerustete Bereich
innerhalb von Geschaften, Blros oder
weiteren Arbeitsplatzen, Hotels und anderen
Gastbetrieben, Kiiche in Restaurants.

Wahrend der Arbeit durch mit Motoren
ausgestatteten Maschinen ist es zu vermeiden,
Krawatten, Schals oder lange Halsketten zu
tragen. Es soll nicht vergessen werden, die Haare
zusammenzubinden.

Alle Reparaturarbeiten, die elektrische Teile
betreffen, dirfen nur durch qualifiziertes
Personal durchgeflihrt werden. Das nicht
genehmigte Personal darf zu den inneren

Motorteilen nicht Zugriff haben.

Die Gesamtsumme der Inhaltsstoffe
(Flussigkeiten + Feststoffe) darf niemals den im
Tank angegebenen MAX-Wert Uberschreiten.

ACHTUNG

Kinder ab einem Alter von 8 Jahren dirfen
dieses Gerat benutzen, wenn sie dabei
beaufsichtigt werden oder in die sichere
Verwendung des Gerats eingewiesen wurden
und die damit verbundenen Gefahren begreifen.
Die Reinigung und Wartung durch den Benutzer
dirfen nicht von Kindern durchgefiihrt werden,
es sei denn, sie sind mehr als 8 Jahre alt und
werden dabei Uberwacht. Das Gerat und das
zugehorige Netzkabel fir Kinder unter 8 Jahren
unzuganglich aufbewahren. Die Gerate kénnen
von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten bzw.
von Personen mit ungentigender Erfahrung
oder Kenntnis benutzt werden, wenn sie dabei
beaufsichtigt werden oder beztglich der
sicheren Verwendung des Geréats unterrichtet
wurden und die damit verbundenen Gefahren
verstanden haben.

Kinder durfen das Gerat nicht als Spielzeug
benutzen.

Nach jeweils drei vollstandigen
Bearbeitungszyklen (Kneten-
Teigblattherstellung-Ziehen) ist eine 10-minutige
Pause bei abgeschalteter Maschine und
geoffnetem Deckel erforderlich.
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Das Vorhandensein eines
durchgestrichenen mobilen Containers
zeigt an, dass das Produkt innerhalb der

Europaischen Union einer speziellen
Altfahrzeugsammlung unterliegt. Diese
Produkte durfen nicht im unsortierten
Siedlungsabfall entsorgt werden.

Material in der
Verpackung

» Maschinengehiuse

» Netzkabel

o Zubehorteil fir Lasagna
» Zubehorteil Fettuccine
» Zubehorteil Tagliolini

» Anleitung

Tasten und Schalter
Abb. 1

1. Schalter ON/OFF.

2. Rote LED (links) leuchtet: Der
Seitendeckel ist nicht richtig
geschlossen.

3. Blaue LED: Das Gerat ist
einsatzbereit.

4. Rote LED (rechts): Der Deckel ist
nicht richtig geschlossen.

5. Impulstaste, das Gerat
funktioniert nur so lange, wie sie
gedriickt wird.

Vorbereitung des
Gerats fur die
Verwendung

Wir bitten Sie, sich zu
vergewissern, dass die
Versorgungsspannung den
Angaben auf dem Typenschild des
Geréts entspricht.

Reinigen Sie das Gerat bei der
ersten Inbetriebnahme vollstandig

mit einem feuchten Tuch und
einem lebensmittelvertréaglichen
Flachendesinfektionsmittel
(moglichst HACCP-zertifiziert).

Zubereitung des Teigs

Die Zutaten gemaB den in den
Rezepten angezeigten Mengen
dosieren.

Damit der Teig gut gelingt, sollte
die Menge der Zutaten immer
etwa 500 g Mehl und etwa 250 g
flissigen Anteil betragen.

Offnen Sie den Deckel, indem

Sie den Knopf mit dem Marcato-
Logo driicken, und gief3en Sie die
Zutaten in den Behilter, wobei Sie
darauf achten miissen, dass keine
Flissigkeit iber den Rand des
Behalters lauft.

Schlagen Sie die Eier nicht am
Rand des Behilters auf.
Vergewissern Sie sich, dass der
Seitendeckel geschlossen ist und
die LED 2 nicht leuchtet, schlieBen
Sie den Deckel und schalten Sie
das Gerat durch Driicken des ON/
OFF-Schalters ein (Abb. 2).
Lassen Sie den Teig etwa 3 bis 5
Minuten kneten. Wenn der Teig
glatt und kompakt ist, schalten
Sie die Maschine durch Driicken
des Ein-/Ausschalters aus.

Den Deckel 6ffnen und den Teig
herausnehmen (Abb. 3). Zur
Unterstiitzung der Entnahme
driicken Sie die Taste PULSE (bei
geschlossenem Deckel).

Verwendung von Nudelzubehor
Vergewissern Sie sich, dass

die Wanne vollig leer ist. Das
Zubehorteil an der sechskantigen
Seite in die Bohrung einsetzen.
Drehen Sie ihn nach dem
Einsetzen gegen den Uhrzeigersinn
bis zum Anschlag, wie in
Abbildung 4 dargestellt.

Den Regler nach auB3en ziehen und
in Position Nr. O drehen (Abb. 5).
Fiihren Sie den Teig mehrmals bis
zur Position Nr. O, falten Sie das
Blatt in der Mitte und bemehlen
Sie es bei jedem Durchgang, bis
eine gleichmaBige, kompakte
Form erreicht ist (Abb. 6).

Dann wird der Teig fiir jede
Nummer einmal durchgeschoben,
bis die gewiinschte Dicke erreicht ist.
Wenn Sie den Teig erhalten haben,
schneiden Sie ihn in etwa 25 cm
lange Stiicke und bemehlen Sie sie
leicht auf beiden Seiten.

Stellen Sie das Lasagne-Zubehor
auf das gewiinschte Format ein
und fahren Sie mit dem Schneiden
fort (Abb. 7).

Wenn die Walzen nicht schneiden,
ist der Teig zu weich: Es empfiehlt
sich, dem Teig Mehl hinzuzufiigen.
Wenn das Teigblatt dagegen

zu trocken ist und von den
Schneidwalzen nicht ergriffen
werden kann, muss etwas Wasser
auf das Teigblatt gegeben und
dann erneut liber die glatten
Walzen gefiihrt werden.

Pflege und Wartung

Vor der Wartung das Netzkabel
ziehen. Die Maschine und das
Zubehor niemals mit Wasser oder
in der Spiilmaschine waschen.
Entfernen Sie die Abdeckung,
indem Sie sie nach hinten drehen,
um sie vom Stift zu l6sen.
Schrauben Sie die Seitenkappe
gegen den Uhrzeigersinn ab (Abb.
8) und ziehen Sie sie nach auf3en,

um sie zu entfernen. Driicken

Sie die Klinge in Richtung des

Lochs, das der Deckel hinterlasst,

und ziehen Sie sie aus dem Tank

heraus (Abb. 9).

Reinigen Sie die Wanne und das

Zubehor mit einem Tuch und einer

Biirste (Abb. 10).

Um die Kimme wieder zu

montieren, die hier beschriebenen

Tatigkeiten in umgekehrter

Reihenfolge wiederholen.

Die Kimme unter den

Schneidwalzen sind abnehmbar,

was eine bessere Reinigung des

Zubehors ermoglicht.

Entfernung der Kimme:

« Die Stange zum Herausnehmen
nach unten driicken und zur
Seite schieben;

« Entfernen Sie die Kimme;

« Reinigen Sie Walzen und Kdmme
mit einer Biirste oder einem
Tuch;

e Zum erneuten Zusammenbau
die obigen Vorgénge in
umgekehrter Reihenfolge
wiederholen.

Zur besseren Reinigung

der Maschine und des
Zubehors kann ein
lebensmittelvertragliches
Flachendesinfektionsmittel
(moglichst HACCP-zertifiziert)
verwendet werden (auf allen
Flachen).

Garantie

Marcato gewahrt eine Garantie von
zwei Jahren auf Fabrikationsfehler
ab dem Datum des Kaufs. Die
Garantie erstreckt sich nicht auf
Schéden, die durch unsachgeméBen
Gebrauch entstanden sind.
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Grundrezept fiir frische  die Maschine starten. Nach zwei Zubehor Pasta Fresca
Minuten das Salz hinzugeben und
Nudeln weitere 4/5 Minuten bearbeiten. PastaFresca ist mit 5 weiteren Schneidzubehdrteilen kompatibel.
. 500 g Mehl Qen Teig herausnehmen, zu
« 4 mittelgroBe Bio-Eier einer Kugel formen, bemehlen
« Wasser g.b. bis zu 250g und in eine Schiissel geben. An Empfohlene
Gesamtfliissigkeit einem warmen, zugluftfreien Ort Zubehor Breite Schneiden Einstellun-
) ) ) etwa 30 Minuten gehen lassen. gen
Die Zutaten in den Mixtopf geben Nachdem der Teig aufgegangen
und etwa 3 Minuten lang kneten, ist, noch einmal 4 bis 5 Minuten hetti 0 .
bis ein kompakter, homogener Teig  kneten. Den Teig herausnehmen, Spaghetti 150 mm @< mm n° 4
entsteht. nach Belieben formen und etwa N
1% Stunden ruhen lassen. Bigoli 150 mm #35mm | n°2
Rezept fUr Pizzaboden Bei 220 °C etwa 20/40 Minuten
backen, je nach Grof3e des Brotes. Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
» 500 g Mehl
» 15 g frische Bierhefe . o
g Grundrezept fir Kekse Trenette 150 mm 35mm | n°67
» 4 Essloffel Ol
« 1Teeloffel Salz « 500 g Mehl
+ 250 ml lauwarmes Wasser « 250 g Zucker Lasagnette 150 mm 10 mm n®6-7
eine Prise Zucker « 250 g Butter oder Margarine
. . . » 1Prise Salz L 150 150 °6-9
Die Hefe in dem Wasser aufldsen . asagna mm mm n
. . » 50 ml Milch
und den Zucker hinzufiigen. Geben . 3 Eigelb
Sie die Mischung zus“arpmen m'_t - i Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
dem Mehlund dem Ol in den Mixer  Die Eigelbe mit dem Zucker
und starten Sie die Maschine. Nach  verriihren, die zuvor im Wasserbad Lo .
2 Minuten das Salz hinzugeben und  geschmolzene Butter und die Tagliolini 150 mm 1,5 mm n°8-9

weitere 4/5 Minuten bearbeiten.
Den Teig herausnehmen, zu einer
Kugel formen, bemehlen und

in eine Schiissel geben. Etwa 1
Stunde lang an einem warmen,
zugfreien Ort gehen lassen. Wenn
der Sauerteig fertig ist, kdnnen
Sie mit der Zubereitung der Pizza
fortfahren.

Etwa 20 Minuten bei 225 °C backen.

Grundrezept fiir Brot

« 500 g Mehl

« 15 g frische Bierhefe

« 4 Essloffel OL

« 1Teeloffel Salz

e 250 ml lauwarmes Wasser
» eine Prise Zucker

Die Hefe in dem Wasser auflésen
und den Zucker hinzufligen.
Zusammen mit dem Mehl und
dem Ol in den Mixer geben und

Milch hinzufiigen. In den Mixer
geben, Mehl, Salz und eventuelle
Aromastoffe hinzufligen.

Etwa 12 bis 15 Minuten kneten.
Die Kekse vorbereiten und bei
180 °C 20 Minuten lang backen.

Weitere
Informationen oder
Rezepte sind unter

www.marcato.it
oder per E-Mail an
info@marcato.it
erhaltlich.

Tabelle Blatt-Dicken

Einstellung

Dicke der Teigblatter

n°0 ~4,8 mm
n°1 ~3,7mm
n°2 ~3,1mm
n°3 ~24 mm
n°4 ~1,8 mm
n°5 ~1,5 mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm
n°8 ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5mm

Diese Informationen stehen unter www.marcato.it zum Download bereit.
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Precauciones y recomendaciones para
su seguridad

No quite el cable de alimentacion con las manos
humedas o mojadas.

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

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

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

Utilice solo el cable suministrado y alargadores
adecuados a la corriente indicada en la placa de
datos de la maquina.

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.

Durante el trabajo con maquinas equipadas
con motores, evite llevar corbatas, bufandas o
collares largos. Recuerde, asimismo, recogerse
el cabello.

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

La suma total de los ingredientes (liquidos

+ sélidos) nunca debe superar el nivel MAX.
indicado en el interior de la cuba.

IATENCION!

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 implica. Las operaciones de
limpieza y mantenimiento realizadas por el
usuario no deben ser realizadas por nifos, a
menos que sean mayores de 8 aflos y operen
bajo supervision. Mantenga el aparato y su cable
fuera del alcance de los niflos menores de 8
anos. Los aparatos pueden utilizarlos personas
con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas o sin experiencia ni conocimientos, Si
estan vigiladas o si han recibido instrucciones
sobre el uso seguro del aparato y han
comprendido los peligros implicados.

Los nifios no deben utilizar el aparato para jugar.

Cada tres ciclos completos de elaboracion
(amasado-laminado-corte de la masa) es
necesario realizar una pausa de 10 minutos con
la maquina apagaday la tapa abierta.

Si aparece un contenedor movil
tachado significa que en la Unién
Europea el producto esta sujeto a una
recogida especial al final de su vida
util. No deseche estos productos en los
contenedores municipales sin recogida
selectiva.
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Material contenido en
el paquete

o Cuerpo de la maquina

» Cable de alimentacion

» Accesorio para Lasafa

» Accesorio para Fettuccine
« Accesorio para Tagliolini
» Manual de instrucciones

Pulsadores e
interruptores Fig. 1

1. Interruptor ON/OFF.

2. LED rojo (izq.) encendido: la tapa
lateral no estéa bien cerrada.

3. LED azul: la maquina esta lista
para su uso.

4. LED rojo (dcho.): la tapa no esta
perfectamente cerrada.

5. Pulsador mantenido, la maquina
solo funciona mientras se
mantiene pulsado.

Preparacion de la
maquina para el uso

Compruebe que la tensién de
alimentacion corresponda a

la indicada en la placa de la
maquina.

Cuando utilice la maquina

por primera vez, limpiela
completamente con un pafio
hdmedo y un desinfectante para
superficies compatible con el
contacto con alimentos (si es
posible, con certificado HACCP).

Preparacion de la masa
Dosifique los ingredientes segun
las cantidades indicadas en las
recetas.

Para que la masa quede perfecta,
la cantidad de ingredientes debe
ser siempre de unos 500 g de
harina y unos 250 g de parte
liquida.

Abra la tapa pulsando el pulsador
con el logotipo de Marcato y
vierta los ingredientes en la cuba,

procurando que no se derrame
liquido por el borde de la cuba.
No rompa los huevos en el borde
de la cuba.

Asegurese de que la tapa lateral
esta cerrada y el LED 2 apagado,
cierre la tapa y encienda la
maquina pulsando el interruptor
ON/OFF (Fig. 2).

Deje amasar durante unos 3 a

5 minutos; cuando la masa sea
homogénea y compacta, apague la
maquina pulsando el interruptor
ON/OFF.

Abra la tapa y extraiga la masa
(Fig. 3). Para ayudarse durante
la extraccion, pulse el pulsador
PULSE (con la tapa cerrada).

Utilizacion de accesorios para
pasta

Aseglrese de que la cuba esta
completamente vacia. Introduzca
el accesorio para Lasafia en el
orificio especifico, aplicandolo
por la parte del hexdgono. Una
vez introducido, girelo hacia la
izquierda hasta el tope, tal y como
se muestra en la figura 4.

Tire del regulador hacia fuera y
girelo a la posicion n.2 0 (fig. 5).
Pase la masa varias veces a la
posicién n.2 0, doblando la ldmina
por la mitad y enharinandola en
cada pasada, hasta obtener una
forma regular y compacta (fig. 6).
A continuacion, pase la masa

una vez por cada niumero hasta
alcanzar el grosor deseado.

Una vez obtenida la lamina,
cortela en trozos de unos 25 cm
de largo y enharinalos ligeramente
por ambos lados.

Cambie el accesorio para Lasafa
al formato elegido y proceda con
el corte (fig. 7).

Si los rodillos no logran cortarla,
significa que la ldmina esta
demasiado blanda: se recomienda
afiadir harina a la masa.

Sin embargo cuando la ldmina
estd demasiado seca y los rodillos

de corte no consiguen cogerla,
afiada un poco de agua a la masa
y vuelva a pasarla por los rodillos
lisos.

Cuidadoy
mantenimiento

Quite el cable de alimentacion
antes de realizar el
mantenimiento. No lave la
maquina ni los accesorios con
agua ni en el lavavajillas.

Retire la tapa girdndola hacia

atrds, liberandola del pasador.

Desenrosque la tapa lateral hacia

la izquierda (fig. 8)y tire de

ella hacia fuera para extraerla.

Presione la pala en el orificio

dejado por el tapén y extraigala de

la cuba (fig. 9).

Limpie la cuba y los accesorios

con un pafio y un cepillo (fig. 10).

Para volver a montar la maquina,

repita las operaciones descritas

anteriormente pero a la inversa.

Los peines situados bajo

los rodillos de corte son

desmontables, lo que permite una

mejor limpieza del accesorio.

Cdémo quitar los peines:

» Presione la barra hacia el rodillo
y empujela lateralmente para
extraerla;

« Retire los peines;

» Limpie los rodillos y peines con
un cepillo o pafio;

» Para volver a montarlo todo,
repita las operaciones descritas
anteriormente, pero a la inversa.

Para una mejor limpieza de la
maquina y los accesorios, se
puede utilizar (en todas las
superficies) un desinfectante
para superficies compatible
con el contacto con alimentos
(posiblemente con certificacion
HACCP).

Garantia

Marcato garantiza asistencia
técnica durante 2 afos contra los
defectos de fabricacion a partir de
la fecha de compra. La garantia no
cubre los dafios causados por un
uso inadecuado.

Receta base para
pasta fresca

« 500 g de harina

* 4 huevos medianos

« agua al gusto hasta alcanzar
250 g de liquido total

Coloque los ingredientes en la cuba
y amase durante unos 3 minutos
hasta obtener una masa compacta y
homogénea.

Receta base para pizza

« 500 g de harina

« 15 g de levadura de cerveza
fresca

« 4 cucharadas de aceite

e 1cucharadita de sal

» 250 ml de agua templada

e una pizca de azucar

Disuelva la levadura en el agua y
afada el azlcar. Vierta la mezcla
en la amasadora junto con la harina
y el aceite y ponga en marcha la
maquina. Tras 2 minutos, ahada la
sal y siga amasando durante 4/5
minutos mas.

Saque la masa, cree una bola,
enharinela y coléquela en un bol.
Deje que la masa fermente durante
1 hora aproximadamente en un
lugar célido y sin corrientes de aire.
Una vez finalizada la fermentacion,
continte con la preparacién de la
pizza.

Hornee durante unos 20 minutos

a 225°C.
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Receta base para pan

» 500 g de harina

» 15 g de levadura de cerveza
fresca

» 4 cucharadas de aceite

« 71cucharadita de sal

» 250 ml de agua templada

e una pizca de azlcar

Disuelva la levadura en el agua
y aflada el azlcar. Vierta en la
amasadora junto con la harina 'y
el aceite y ponga en marcha la
maquina. Tras 2 minutos, afiada la
sal y siga amasando durante 4/5
minutos mas.

Saque la masa, cree una

bola, enharinela y coléquela

en un bol. Deje que la masa
fermente durante 30 minutos
aproximadamente en un lugar
célido y sin corrientes de aire.
Una vez finalizada la
fermentacion, vuelva a amasar
durante otros 4 o 5 minutos.
Saque la masa, dele la forma
deseada y déjela reposar durante 1
hora y media aproximadamente.
Hornee unos 20/40 minutos,
segun el tamafo de la hogaza, a
220°C.

Descargue esta
informacion en
www.marcato.it

Para mas informacién
o recetas, visite
www.marcato.it

o escriba a
info@marcato.it

Receta base para
galletas

« 500 g de harina

« 250 g de azucar

« 250 g de mantequilla o
margarina

e 1pizcade sal

« 50 mlde leche

« 3yemas de huevo

Mezcle las yemas con el azlcar,
afada la mantequilla previamente
derretida al bafio mariay la leche.
Viértalo en la amasadora, afiada la
harina, la sal y los posibles aromas.
Amase de 12 a 15 minutos.

Prepare las galletas y hornéelas a
180°C durante 20 minutos.

Accesorios Pasta Fresca

PastaFresca es compatible con otros 5 accesorios de corte adicionales.

Posicién del
. regulador
Accesorio Ancho Corte
recomen-
dada
Spaghetti 150 mm g2mm n° 4
Bigoli 150 mm #35mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5mm n°® 6-7
Lasagnette 150 mm 10 mm n°® 6-7
Lasagna 150 mm 150 mm n°® 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9
Tabla de grosores
Regulador Espesor de la hoja
n°0 ~4.8 mm
n°1 ~ 3,7 mm
n°2 ~3,1mm
n°3 ~2,4mm
n°4 ~1,8 mm
n°5 ~1,5mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm
n°8 ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5mm
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Precaucoes e sugestdes para a sua
seguranca

Nao remover o cabo de alimentacdo com maos
humidas ou molhadas.

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

N&o posicionar a maquina perto de fontes de
calor ( fogoes, por exemplo) ou em caso de
presenca de agua (pias, por exemplo).

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

Usar apenas o cabo fornecido com o
equipamento e extensdes adequadas a corrente
indicada na placa da maquina.

Este produto foi concebido para ser utilizado em
ambiente doméstico ou em areas de trabalho:
areas equipadas como cozinha dentro de lojas,
escritorios e outros locais de trabalho, hotéis

e outras estruturas turisticas, cozinhas de
restaurantes.

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

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

A soma total dos ingredientes (liquidos +

s6lidos) nunca deve exceder o nivel MAX
indicado no interior do recipiente.

ATENCAO!

Este aparelho pode ser utilizado por criangas
com idades superiores a 8 anos se forem
supervisionadas ou se receberam instrugcoes
sobre a utilizagao do aparelho em seguranca

e se compreenderam 0s perigos inerentes.

As operacoes de limpeza e manutencao
efetuadas por parte do utilizador ndo devem

ser realizadas por criangas, a menos que nao
tenham uma idade superior aos 8 anos e
operem sob vigilancia. Manter o aparelho e

0 seu cabo fora do alcance das criangas 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 conhecimentos desde

que sejam supervisionadas ou se tiverem
recebido instrucoes sobre o uso do aparelho em
condicdes de seguranca e se compreenderam 0s
perigos inerentes. As criancas nao devem utilizar
o0 aparelho como brinquedo.

A cada trés ciclos completos de processamento
(preparagao-abertura-corte da massa) €
necessario fazer uma pausa de 10 minutos com
a maquina desligada e a tampa aberta.

A presenga de um contentor movel
barrado significa que na Unido Europeia
0 produto esta sujeito a recolha especial
no final do seu ciclo de vida. Nao
eliminar estes produtos com os residuos
urbanos indiferenciados.
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Material no interior da
embalagem

« Corpo da maquina

« Cabo de alimentagao

» Acessorio para Lasanha

« Acessorio para Fettuccine
« Acessorio para Tagliolini
* Manual de instrugdes

Botdes e interruptores
Fig. 1

1. Interruptor ON/OFF.

2. Led vermelho (esq) aceso:
a tampa lateral ndo esta
devidamente fechada.

3. Led azul: a maquina esta pronta a
ser utilizada.

4. Led vermelho (dir): a tampa nao
estd perfeitamente fechada.

5. Botdo por impulso, a maquina
s6 funciona enquanto estiver
premida.

Preparar a maquina
para o uso

Verificar se a tensédo de
alimentacgdo corresponde a
referida na placa da maquina.
Ao utilizar a maquina

pela primeira vez, limpe-a
completamente com um pano
hdmido e um desinfetante para
superficie compativel com os
alimentos (certificado HACCP,
se possivel).

Preparar a massa

Dosar os ingredientes de acordo
com as quantidades indicadas nas
receitas.

Para produzir uma étima massa, a
quantidade dos ingredientes deve
ser sempre de cerca de 500 gr de
farinha e cerca de 250 gr de parte
liquida.

Abrir a tampa premindo o botao
com o logébtipo Marcato e deitar
os ingredientes no recipiente,

tendo o cuidado para evitar que
os liquidos vazem das bordas do
recipiente.

N&o quebrar os ovos na borda do
recipiente.

Certifique-se de que a tampa
lateral esteja fechada e o led 2
esteja desligado, feche a tampa

e ligue a maquina premindo o
interruptor ON/OFF (Fig. 2).
Deixar amassar durante cerca

de 3/5 minutos, quando a massa
estiver lisa e compacta, desligar
a maquina premindo o interruptor
ON/OFF.

Abrir a tampa para extrair a massa
(Fig. 3). Para facilitar a extracdo,
pressionar o botdo PULSE (com

a tampa fechada).

Utilizar os acessdrios para massa
Certifique-se de que o tanque
esteja completamente vazio.
Inserir 0 acessorio para Lasanha
no respetivo orificio através

da parte hexagonal. Uma vez
inserido, gird-lo no sentido anti-
horario até a paragem, como
mostra a figura 4.

Puxar para o lado externo o
regulador e gira-lo até a posigdo n°
0 (fig. 5).

Passe a massa varias vezes na
posigcdo n2 0, dobrando a massa
na metade e enfarinha-la em cada
passagem, até obter uma forma
regular e compacta (fig. 6).
Sucessivamente, passar a massa
uma vez para cada nimero até
alcancar a espessura desejada.
Uma vez obtida a massa, corta-la
em pedagos de cerca de 25 cm

de comprimento e enfarinha-las
levemente em ambos os lados.
Trocar o acessorio para Lasanha
pelo formato escolhido e proceder
com o corte (fig. 7).

Se os rolos ndo conseguirem
cortar, significa que a massa é
demasiado mole: recomendamos
que se acrescente farinha a massa.
Quando a massa estiver

demasiado seca e ndo aderir nos
rolos cortantes, adicionar um
pouco de 4gua a massa e passa-la
através dos rolos lisos.

Cuidados e
manutencao

Antes de proceder com a
manutencao, tirar o cabo de
alimentagdo. N&o lavar a maquina
e 0s acessOrios com agua ou na
maquina de lavar lougas.
Retirar a tampa girando-a para
tras, liberando-a do pino.
Desparafusar a tampa lateral no
sentido anti-horario (fig. 8) e
puxa-la para o lado externo para
removeé-la. Empurrar a pa para
o orificio deixado pela tampa e
retird-la do recipiente (fig. 9).
Limpar o recipiente e 0s
acessorios utilizando um pano e
um pincel (fig. 10).
Para remontar a maquina, repetir
as operag0es descritas acima na
ordem inversa.
Os pentes debaixo dos rolos
de corte sdo removiveis, o que
permite uma maior limpeza do
acessorio.
Como remover os pentes:
» Pressionar a haste em
direcdo ao rolo e empurré-la
lateralmente para remové-la;
« Retirar os pentes;
» Limpar os rolos e os pentes com
uma pincel ou um pano;
« Para reinserir tudo, repetir as
operacdes acima indicadas ao
contrario.

Para uma melhor limpeza da
maquina e dos acessorios, é
possivel utilizar (em todas as
superficies) um desinfetante
para superficies compativel com
o contato com os alimentos
(possivelmente certificado
HACCP).

Garantia

A Marcato garante a assisténcia por
2 anos contra defeitos de fabricacdo
a partir da data de compra. A
garantia ndo cobre os danos
provocados pelo uso indevido.

Receita basica para
massa fresca

« 500g de farinha

* 4 ovos médios

« d4gua na quantidade suficiente
para alcangar os 250g totais de
liquido

Inserir os ingredientes no recipiente
e amassar durante cerca de 3
minutos até obter uma massa
compacta e homogénea.

Receita base de pizza

« 500g de farinha

« 15 g de fermento bioldgico
fresco

o 4 colheres de dleo

« 1colher pequena de sal

» 250 ml de 4gua morna

« uma pitada de agucar

Dissolver o fermento na 4gua

e adicionar o agucar. Colocar

a mistura na amassadeira
juntamente com a farinha e o 6leo
e ligar a maquina. Apds 2 minutos,
adicionar o sal e continuar a
amassar por mais 4/5 minutos.
Retirar a massa, criar uma bola,
enfarinhé-la e coloca-la numa
tigela. Deixar crescer por cerca de 1
hora num local quente e protegido
das correntes de ar. Apos concluir
a fase de fermentagao, prosseguir
com a preparagdo da pizza.

Assar por cerca de 20 minutos a
225°C.
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Receita base para pao Receita base para Acessorios Pasta Fresca
» 500 g de farinha bolachas PastaFresca é compativel com outros 5 acessorios de corte extra.
« 15 g de fermento bioldgico « 500g de farinha
fresco .
i « 250g de aglcar
» 4 colheres de 6leo . . L
« 250g de manteiga ou margarina Posicdo do
» 1colher pequena de sal .
. « 1pitada de sal ‘. regulador
» 250 ml de 4gua morna . Acessorio Largura Corte
. uma pitada de acticar « 50ml de leite recomen-
P ¢ « 3 gemas de ovo dada
Dissolver o fermento na dgua e . .
adicionar o agucar. Colocar na Misturar as gemas com o agcar, Spaghetti 150 2 o4
AN adicionar a manteiga previamente paghetti mm § 2 mm n
amassadeira juntamente com a . .
farinha e o 6leo e ligar a maquina derretida em banho-maria, e o
. . g . q ’ leite. Colocar na amassadeira, Bigoli 150 mm 235mm | n°2
Apds 2 minutos, adicionar o sal e S - .
. . adicionar farinha, sal e quaisquer
continuar a amassar por mais 4/5 .
minutos. aromatizantes. Capellini 150 mm 1mm n° 8-9
- . Amassar durante cerca de 12/15
Retirar a massa, criar uma bola, .
enfarinhé-la e coloca-la numa minutos. Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
. . Preparar as bolachas e assa-las a >
tigela. Deixar fermentar por o .
de 30 minut local 180°C por 20 minutos.
cerca de 5O minutos num toca Lasagnette 150 mm 10 mm n° 6-7
quente e protegido das correntes
de ar. Apds fermentar, amassar
novamente por mais 4/5 minutos. Lasagna 150 mm 150 mm n°® 6-9
Tirar a massa, molda-la conforme
desejado e deixa-la descansa'r Fettuccine 150 mm &5 it n° 6
durante cerca de 1 hora e meia
aproximadamente. o
Assar por cerca de 20/40 minutos, Tagliolini 150 mm 1,5 mm n°® 8-9
dependendo do tamanho do pao,
a 220°C.
Tabela espessuras
Regulador Espessura folha
n°0 ~4.8 mm
n°1 ~3,7mm
n°2 ~3,1mm
n°3 ~2,4 mm
Descarregue estas o 1
informagdes em n ~1,8 mm
www.marcato.it n°5 ~1,5 mm
Para outras informagdes ou n°6 ~1L0mm
receitas, visite n°7 ~0,8 mm
www.marcato.it
n° ~ 0,6 mm
ou escreva para
info@marcato.it n°9 ~0,5mm
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Forholdsregler og forslag vedrgrende
din sikkerhed

Fjern ikke kablet med vade eller fugtige haender.

Afbryd altid enheden fra stramforsyningen, hvis
den efterlades uden opsyn, og fgr du samler,
adskiller eller rengar den.

Maskinen ma ikke placeres i nerheden af
varmekilder (f.eks. kogeplader) eller hvor der er
vand (f.eks. en kgkkenvask).

Dette apparat ma kun anvendes til det formal,
der er beskrevet i denne manual, i hgjst 15
minutter uden afbrydelse.

Kun det medfglgende kabel og

forleengerledninger, der passer til den strgmtype,

som er angivet p& enhedens skilt, ma bruges.

Dette produkt er beregnet til brug i

hjemmet eller pa arbejdspladser som f.eks.
kgkkenomrader i butikker, kontorer og andre
arbejdspladser, hoteller og andre turistfaciliteter
samt restaurant kgkkener.

Nar du arbejder med maskiner med motorer,
skal du undga at bzere slips, tarklaeder eller
lange halskaeder. Husk ogsa at binde dit har.

Alle reparationer, der involverer elektriske
komponenter, skal udfgres af kvalificeret
personale. Det er forbudt for uautoriseret
personale at fa adgang til motorens indre dele.

Den samlede sum af ingredienser (vaesker +
faste stoffer) ma aldrig overstige det MAX-
niveau, der er angivet inde i beholderen.

ADVARSEL!

Dette apparat méa anvendes af bgrn fra 8 ar og
opefter, hvis de er under opsyn, eller hvis de

er blevet instrueret i sikker brug af apparatet

og forstar de farer, der er forbundet hermed.
Renggring og vedligeholdelse, der udfgres af
brugeren, ma ikke udfgres af bgrn, medmindre
de er over 8 &r og under opsyn. Opbevar
enheden og kabelet uden for reekkevidde af bgrn
under 8 ar. Apparater kan anvendes af personer
med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring og viden, hvis

de er under opsyn, eller hvis de har modtaget
instruktioner om sikker brug af apparatet og har
forstaet de dermed forbundne farer.

Barn ma ikke bruge apparatet som et spil.

Efter hver tre komplette forarbejdningscyklusser
(dej-valsning-arkskeering) skal der holdes en
pause pa 10 minutter med maskinen slukket og
laget dbent.

En overstreget mobil container angiver,
at produktet i EU er underlagt en sarlig
indsamling for udtjente produkter.
Disse produkter ma ikke bortskaffes i
usorteret kommunalt affald.
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Materiale inde i
emballagen

* Maskinkrop

» Stremkabel

» Lasagna tilbehgr

» Fettuccine tilbehgr

« Tagliolini tilbehgr

« Instruktionsvejledning

Knapper og afbrydere
Fig. 1
1. ON/OFF-knap.

2. Rgd LED (venstre) lyser:
Sidelaget er ikke lukket korrekt.

3. Bla LED: maskinen er klar til brug.

4. Rad LED (hgjre): deekslet er ikke
helt lukket.

5. Pulsknappen, maskinen fungerer
kun, sa leenge den holdes nede.

Sadan ggres maskinen
klar til brug

Kontroller, at
forsyningsspandingen svarer til
den spaending, der er angivet pa
maskinens typeskilt.

Nar du bruger maskinen fgrste
gang, skal du renggre den
fuldsteendigt med en fugtig klud
og et desinfektionsmiddel til
overflader, der er kompatibelt
med fgdevarer (om muligt HACCP-
certificeret).

Sadan forberedes dejen
Ingredienserne doseres i
overensstemmelse med de
maengder, der er angivet i
opskrifterne.

For at dejen kan lykkes korrekt,
skal ingredienserne altid veere ca.
500 g mel og ca. 250 g vaeske.
Rbn &get ved at trykke pa
knappen med Marcato logoet, og
haeld ingredienserne i beholderen,
idet du serger for, at der ikke
falder vaeske ud over kanten af
beholderen.

/ggene ma ikke brydes pa kanten
af beholderen.

Serg for, at sidelaget er lukket, og
at LED 2 er slukket, luk laget, og
teend maskinen ved at trykke pa
ON/OFF-knappen (Fig. 2).

Lad den elte i ca. 3-5 minutter,
og nar dejen er glat og kompakt,
slukkes maskinen ved at trykke pa
ON/OFF-knappen.

Abn laget og tag dejen ud (fig. 3).
Tryk p& PULSE-knappen (med
lukket lag) for at hjelpe under
udtraekningen.

Brug pasta tilbeheorer

Serg for, at beholderen er helt
tom. Szt lasagne tilbehgret ind

i hullet og placer det pa den
sekskantede side. Nar den er
indsat, drejes den mod uret til
anslaget som vist i figur 4.

Traek regulatoren udad, og drej
den til position nr. O (Fig. 5).
Dejen fares flere gange til position
nr. 0, idet den foldes pa midten og
meles med hver gang, indtil den
far en regelmaessig og kompakt
form (fig. 6). Derefter passeres
dejen en gang for hvert nummer,
indtil den gnskede tykkelse er
opndet. Nar du har faet dejen,
skaeres den i ca. 25 cm lange
stykker, som du meler let pa begge
sider. Skift lasagne tilbehgret til
det valgte format, og fortsaet med
at skaere (fig. 7).

Hvis valserne ikke kan skeare,
betyder det, at dejen er for blgd:
vi anbefaler at tilsaette mel til
dejen. Hvis dejen er for tg, og den
ikke bliver taget af skaerevalserne,
skal du tilfgre lidt vand i dejen og
kgre den igennem de glatte valser.

Pleje og vedligeholdelse

Fjern strgmkablet, for du udferer
servicearbejde. Vask hverken
maskine eller tilbehgr i vand
eller i opvaskemaskine.

Fjern deekslet ved at dreje det

baglaens og frigere det fra stiften.

Skru sidedaekslet af mod uret

(fig. 8), og treek det udad for at

fierne det. Skub bladet mod hullet

efter haetten, og traek det ud af

beholderen (fig. 9).

Renggr beholderen og

tilbehgrerne med en klud og en

begrste (fig. 10).

For at montere maskinen igen

skal du gentage ovennavnte

handlinger i omvendt raekkefglge.

Kammene under skarevalserne er

aftagelige, hvilket giver mulighed

for bedre renggring af tilbehgret.

Sadan fierner du kammene:

« Tryk stangen mod valsen, og
skub den ud til siden for at
fierne den;

» Fjern kammene; - Renggr
valserne og kammene med en
bgrste eller en klud;

« For at saette alt tilbage
i maskinen, gentages
ovennavnte handlinger i
omvendt raekkefalge.

For bedre renggring af maskinen
og tilbehgr kan der anvendes et
desinfektionsmiddel til overflader,
der er kompatibelt med fgdevarer
(eventuelt HACCP-certificeret)
(péa alle overflader).

Garanti

Marcato garanterer service i 2 ar

mod fabrikationsfejl fra kgbsdatoen.

Garantien daekker ikke skader
forarsaget af forkert brug.

For mere information eller
opskrifter, besgg www.
marcato.it eller skriv til

info@marcato.it

Grundopskrift pa frisk
pasta

« 500 g mel

* 4 mellemstore &g

« vand nok til at nd op pa 250 g
samlet vaeske

Kom ingredienserne i beholderen
og lt dem i ca. 3 minutter,
indtil der er opnaet en kompakt,
homogen de;j.

Grundlaeggende
opskrift pa pizza

* 500 g mel

« 15 g frisk glgeer

« 4 skefulde olie

» 1teskefuld salt

e 250 ml lunkent vand
« en smule sukker

Oplgs geeren i vandet og tilsaet
sukker. Haeld blandingen i
reremaskinen sammen med mel
og olie, og start maskinen. Efter

2 minutter tilseettes salt, og der
eltes videre i yderligere 4-5
minutter.

Tag dejen ud, lav en kugle, mel den
og leeg deni en skal. Lad den heeve
i ca. 1time pa et varmt, traekfrit
sted. Nér den er feerdig med at
haeve, kan du fortsaette med at
tilberede pizzaen.

Bages i ca. 20 minutter ved 225 °C.

Grundlaeggende
opskrift pa bred

« 500 g mel

» 15 g frisk glgeer

« 4 skefulde olie

« 1teskefuld salt

« 250 ml lunkent vand
« en smule sukker

Dissolver o fermento na dgua e
adicionar o agucar. Colocar na
amassadeira juntamente com a
farinha e o 6leo e ligar a maquina.



46

DANSK

47

Apods 2 minutos, adicionar o sal e
continuar a amassar por mais 4/5
minutos.

Retirar a massa, criar uma bola,
enfarinha-la e colocd-la numa
tigela. Deixar fermentar por
cerca de 30 minutos num local
quente e protegido das correntes
de ar. Apds fermentar, amassar
novamente por mais 4/5 minutos.
Tirar a massa, molda-la conforme
desejado e deixa-la descansar
durante cerca de 1 hora e meia
aproximadamente.

Assar por cerca de 20/40 minutos,
dependendo do tamanho do péo,
a 220°C.

Receita base para
bolachas

« 500g de farinha

« 250g de aglcar

« 250g de manteiga ou margarina
« 1pitada de sal

* 50ml de leite

« 3 gemas de ovo

Misturar as gemas com o agucar,
adicionar a manteiga previamente
derretida em banho-maria, e o
leite. Colocar na amassadeira,
adicionar farinha, sal e quaisquer
aromatizantes.

Amassar durante cerca de 12/15
minutos.

Preparar as bolachas e assa-las a
180°C por 20 minutos.

Tilbehgr Pasta Fresca

PastaFresca r kompatibel med yderligere 5 forskellige tilbehgr til ekstra

Tykkelsestabel
Regulator Ark Tykkelse
n° 0 ~4,8 mm
n°1 ~3,7mm
n°2 ~3,1mm
n°3 ~24mm
n°4 ~1,8 mm
n°5 ~1,5 mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm
n°8 ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5mm

Nedhent oplysningerne pa www.marcato.it

skaering.

Anbefalet
Ekstraudstyr Bredde Snit position af

regulator
Spaghetti 150 mm g2mm n° 4
Bigoli 150 mm #3,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Lasagnette 150 mm 10 mm n°® 6-7
Lasagna 150 mm 150 mm n°® 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9



48

SUOMI 49

Turvallisuutta koskevia varoituksia ja
ohjeita

Ala irrota virtajohtoa marill4 tai kosteilla kasilla.

Irrota laite aina virtalahteesta, jos se jatetaan
ilman valvontaa ja ennen sen kokoamista,
purkamista tai puhdistamista.

Al sijoita konetta lammonldhteiden lahelle
(esim. uuni) tai veden laheisyyteen (esim.
tiskiallas).

Kayta tata laitetta ainoastaan tassa oppaassa
kuvattuun tarkoitukseen ja enintaan 15
minuuttia yhtajaksoisesti.

Kayta ainoastaan mukana tulevaa johtoa ja
jatkojohtoja, joiden virta vastaa koneen kyltissa
olevia tietoja.

Tama tuote on suunniteltu kaytettavaksi
kotona tai tyotiloissa, kuten: kauppojen,
toimistojen ja muiden tyopaikkojen
keittiotiloissa, hotelleissa ja muissa
matkailupaikoissa, ravintoloiden keittidissa.

Kun tyoskentelet moottorilla varustettujen
koneiden parissa, valta solmioita, huiveja tai

pitkia kaulakoruja. Muista myos kerata hiuksesi.

Kaikkien sahkokomponentteja koskevien
korjausten on oltava ammattitaitoisen
henkildston suorittamia. Asiattomat henkilot
eivat saa kasitella moottorin sisdosia.

Ainesosien kokonaismaara (nesteet + kiinteat

aineet) ei saa koskaan ylittaa sailion sisalla
ilmoitettua MAX-tasoa.

VAROITUS!

Tata laitetta voivat kdyttaa 8-vuotiaat ja sita
vanhemmat lapset, jos heitd valvotaan, tai

jos heidat on opastettu laitteen turvalliseen
kayttoon, ja jos he ymmartavat siihen liittyvat
vaarat. Kayttajan suorittamia puhdistus- ja
huoltotoimenpiteita ei saa antaa lasten
tehtavaksi, elleivat he ole yli 8-vuotiaita ja
tyoskentele valvotusti. Pida laite ja sen kaapeli
poissa alle 8-vuotiaiden lasten ulottuvilta.
Laitteita voivat kayttaa henkilot, joiden fyysiset,
sensoriset tai henkiset kyvyt ovat heikentyneet
tai joilla ei ole riittavasti kokemusta ja tietoa,
jos heita valvotaan, tai jos he ovat saaneet
ohjeet laitteen turvallisesta kdytosta ja
ymmartaneet siihen liittyvat vaarat.

Lapset eivat saa kayttaa laitetta pelina.

Kolmen taydellisen kasittelyjakson jalkeen
(taikina-valssaus-leikkaus) on pidettava 10
minuutin tauko koneen ollessa sammutettuna
ja kannen ollessa auki.

a==/ Lapivarjatty siirrettava kontti osoittaa,

»‘v{ etta tuote kuuluu Euroopan unionissa

—@\  erityiseen romunkeraykseen. Ala havita
naita tuotteita lajittelemattomaan
yhdyskuntajatteeseen.
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Pakkauksen sisdltama
materiaali

» Koneen runko

« Virtajohto

» Lasagna-lisdvaruste
» Fettuccine-lisdvaruste
» Tagliolini-lisdvaruste
» Ohjekirja

Painikkeet ja kytkimet
Kuva. 1

1. ON/OFF-kytkin

2. Punainen merkkivalo (vasen)
palaa: sivukorkki ei ole kunnolla
kiinni.

3. Sininen merkkivalo: kone on
kayttovalmis.

4. Punainen merkkivalo (oikealla):
kansi ei ole taysin kiinni.

5. Pulssinappi, kone toimii vain,
kun sitd pidetdan painettuna.

Valmistele kone
kayttoon

Tarkista, ettd syottojannite vastaa
koneen tyyppikilvessa ilmoitettua
jannitetta.

Kun kaytat konetta

ensimmaista kertaa, puhdista

se kokonaan kostealla liinalla ja
elintarvikekayttoon soveltuvalla
pintadesinfiointiaineella
(mahdollisuuksien mukaan
HACCP-sertifioitu).

Valmista taikina

Annostele ainesosat resepteissa
ilmoitettujen méaarien mukaisesti.
Jotta taikina onnistuisi, ainesosien
maaran tulisi aina olla noin 500 g
jauhoja ja noin 250 g nestemaistd
osaa.

Avaa kansi painamalla painiketta,
jossa on Marcaton logo, ja kaada
ainekset astiaan varoen, ettei
nestettd padse valumaan astian
reunan yli.

Al3 riko munia siilidén reunaan.

Varmista, etta sivukorkki on kiinni
ja merkkivalo 2 on sammunut,
sulje kansi ja kytke kone paille
painamalla ON/OFF-kytkinta
(Kuva 2).

Anna koneen vaivata noin

3-5 minuuttia, kun taikina on
tasaista ja tiivistd, sammuta kone
painamalla ON/OFF-kytkinta.
Avaa kansi ja ota taikina

ulos (Kuva 3). Paina PULSE-
painiketta (kannen ollessa kiinni)
avustamaan ulosoton aikana.

Kiyta pastatarvikkeita
Varmista, ettd sdilid on taysin
tyhja. Tyonna Lasagna-lisdvaruste
aukkoon kuusikulmion puolelta.
Kun se on asetettu paikalleen,
kaanni sita vastapdivaan
pysdytykseen asti kuvan 4
mukaisesti.

Veda sdadintd ulospdin ja kddnna
se asentoon saakka nro. O

(Kuva 5).

Vie taikina koneen lapi useita
kertoja asennossa nro. 0, taita levy
kahtia ja jauhota se joka kerralla,
kunnes saat aikaan tasaisen ja
tiiviin muodon (kuva 6).

Tamaén jalkeen vie taikina lapi
kerran jokaisella numerolla,
kunnes saavutat halutun
paksuuden.

Kun taikinalevy on valmis, leikkaa
se noin 25 cm:n pituisiksi paloiksi
ja jauhota ne kevyesti molemmin
puolin.

Vaihda Lasagna-lisdvaruste
valittuun formaattiin ja jatka
leikkaamista (kuva 7).

Jos rullat eivat leikkaa, taikina
on lilan pehmedaa: suosittelemme
lisddmaan taikinaan jauhoja.

Kun taas pastalevy on liian kuiva
eiki se tartu leikkaaviin rulliin,
lisda taikinaan hieman vetta ja
rullaa se uudelleen tasaisten
telojen lapi.

Hoito ja huolto

Irrota virtajohto ennen huoltoa.
Al koskaan pese konetta ja sen
lisdosia vedella tai pesukoneessa.
Irrota kansi kdantamalla sitd
taaksepdin, jolloin se vapautuu
tapista.

Irrota sivukorkki vastapdivdan

(kuva 8) ja veda sité ulospdin

sen irrottamiseksi. Tyonna lastaa

korkin jattamaa reikaa kohti ja

veda se ulos siiliosta (kuva 9).

Puhdista s&ilio ja lisdvarusteet

liinalla ja harjalla (kuva 10).

Koneen takaisin asentamiseksi

suorita ylla mainitut toimet

painvastaisessa jarjestyksessa.

Leikkuurullien alla olevat

kammat ovat irrotettavissa,

mika mahdollistaa lisdvarusteen
paremman puhdistamisen.

Miten kammat poistetaan:

« Paina vartta rullaa vasten
jairrota se tyontdmalla sitd
sivusta;

« Poista kammat;

» Puhdista rullat ja kammat
harjalla tai liinalla;

« Kaikkien osien takaisin
asentamiseksi suorita ylla
mainitut toimet pédinvastaisessa
jarjestyksessa.

Koneen ja lisdvarusteiden
puhdistamisen parantamiseksi
voidaan kayttaa (kaikille

pinnoille) elintarvikekdyttoon
soveltuvaa pintadesinfiointiainetta
(mahdollisesti HACCP-sertifioitu).

Takuu

Marcato takaa huoltopalvelun 2
vuoden ajan valmistusvirheiden
varalta ostopdivastd alkaen. Takuu
ei kata vadranlaisesta kdytosta
aiheutuneita vahinkoja.

Tuoreen pastan
perusresepti

« 500 g vehndjauhoa

» 4 keskikokoista munaa

« riittdvasti vettd, jotta
saavutetaan tdydet 250 g
nestetta

Laita ainekset sekoituskulhoon ja
vaivaa noin 3 minuuttia, kunnes
saat tiiviin, tasaisen taikinan.

Pizzapohjan resepti

« 500 g vehndjauhoa

« 15 g tuoretta oluthiivaa
o 4 rkl 6ljya

« 1tlsuolaa

e 250 ml ldmminta vetta
« ripaus sokeria

Liuota hiiva veteen ja lisda sokeri.
Kaada seos taikinakoneeseen
yhdessa jauhojen ja 6ljyn kanssa
ja kdynnista kone. Lisééa suola

2 minuutin kuluttua ja jatka
vaivaamista vield 4-5 minuuttia.
Ota taikina, muodosta siita pallo,
jauhota se ja aseta kulhoon. Anna
kohota noin 1 tunti ldmpimassa,
vedottomassa paikassa. Kun
kohoaminen on paattynyt, jatka
pizzan valmistusta.

Paista noin 20 minuuttia

225 °C:ssa.

Leivan perusresepti

« 500 g vehndjauhoa

« 15 g tuoretta oluthiivaa
o 4 rkldljya

« 1tlsuolaa

e 250 ml lammintd vettd
« ripaus sokeria

Liuota hiiva veteen ja lisda sokeri.
Kaada seos taikinakoneeseen
yhdessi jauhojen ja 6ljyn kanssa
ja kdynnista kone. Lisaa suola

2 minuutin kuluttua ja jatka
vaivaamista vield 4-5 minuuttia.
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Ota taikina, muodosta siité pallo,
jauhota se ja aseta kulhoon.
Anna kohota noin 30 minuuttia
ldmpiméassa, vedottomassa
paikassa. Kun kohoaminen

on paattynyt, vaivaa vield 4-5
minuuttia. Ota taikina pois,
muotoile se haluamallasi tavalla ja
anna sen levita noin 1% tuntia.
Paista 220 °C:ssa noin 20/40
minuuttia taikinan koosta
riippuen.

Paksuustaulukko

Keksien perusresepti

« 500 g vehndjauhoa

« 250 g sokeria

« 250 g voita tai margariinia
« Tripaus suolaa

« 50 ml maitoa

« 3 munankeltuaista

Sekoita munankeltuaiset ja sokeri,
lisda voita, joka on sulatettu
aiemmin vesihauteessa, ja maito.
Kaada taikinakoneeseen, lisda
jauhot, suola ja mahdolliset aromit.
Vaivaa noin 12-15 minuuttia.
Valmista keksit ja paista niitd

180 °C:ssa 20 minuuttia.

Pasta Fresca lisavarusteet

PastaFresca on yhteensopiva 5 ylimaardisen leikkuulisdvarusteen

kanssa.

Saadin Taikinalevyn paksuus
n° 0 ~4,8 mm
n°1 ~3,7mm
n°2 ~3,1mm
n°3 ~2,4 mm
n° 4 ~1,8 mm
n°5 ~1,5 mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm
n°8 ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5mm

Lataa ndmé tiedot www.marcato.it

Suositeltu
Lisdvaruste Leveys Leikkuu saatimen

asento
Spaghetti 150 mm 22 mm n° 4
Bigoli 150 mm #3,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Lasagnette 150 mm 10 mm n°® 6-7
Lasagna 150 mm 150 mm n° 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9

Lisdtietoja tai resepteja varten tutustu
www.marcato.it tai kirjoita osoitteeseen

info@marcato.it
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Forsiktighetsatgirder och
sdkerhetsrad

Ta inte bort stromkabeln med vata eller fuktiga
hander.

Koppla alltid bort enheten fran
stromforsorjningen om den lamnas obevakad
och fore montering, demontering eller
rengoring.

Placera inte maskinen i narheten av
varmekallor (t.ex. spishéll) eller i omraden med
dar vatten forekommer (t ex. diskbank).

Anvand enbart denna anordning till de
anvandningsomraden som beskrivs i denna
manual, och under en maximal kontinuerlig tid
pa 15 minuter.

Anvand endast den medfoljande kabeln och
de forlangningar som ar anpassade till elnatet,
som anges pa maskinens markskylten.

Denna produkt ar utformad for anvandning
i hemmet eller pa arbetsplatser, sdsom:
koksutrymmen i affarer, kontor och

andra arbetsplatser, hotell och andra
turistanlaggningar, restaurangkok.

Nar du arbetar med maskiner som ar utrustade
med motorer ska du undvika att bara slipsar,
halsdukar eller ldnga halsband. Kom aven ihag
att samla ihop haret.

Alla reparationer av elektriska komponenter
maste utforas av kvalificerad personal.
Obehorig personal far ej komma at motorns
inre delar.

Ingrediensernas totalmangd (vatskor + fasta
amnen) far aldrig dverstiga den MAX-niva som
anges pa insidan av skalen.

VARNING!

Denna apparat far anvandas av barn fran 8

ar och éldre om de dvervakas eller om de fatt
instruktioner om saker anvandning av apparaten
och forstar de faror som ar forknippade med
den. Rengoring och underhall som genomfors
av anvandaren ska inte utforas av barn, savida
de inte &r Over 8 ar och dvervakas. Hall enheten
och dess kabel utom rackhall for barn under 8
ar. Apparaterna kan anvdndas av personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga
eller bristande erfarenhet och kunskap, forutsatt
att de dvervakas eller har fatt instruktioner om
saker anvandning av apparaten och har forstatt
riskerna som ar forknippade med den.

Barn far ej leka med apparaten.

Efter varje tre kompletta bearbetningscykler
(knaddning-utrullning-skarning) kravs en paus pa
10 minuter med maskinen avstangd och locket
oppet.

Forekomsten av en dverkryssad
soptunna anger att produkten ar
foremal for sarskild insamling av
uttjanta produkter inom EU. Slang inte
dessa produkter i osorterat kommunalt
avfall.
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Material i
férpackningen

* Maskinkropp

o Stromforsorjningskabel
» Tillbehor till lasagne

o Tillbehor till fettuccine
« Tillbehor till tagliolini
« Instruktionshandbok

Knappar och
strombrytare Fig. 1

1. ON/OFF-knapp.

2. Rod lysdiod (vénster) lyser:
sidolocket ar inte ordentligt
stangt.

3. Bla lysdiod: maskinen ar klar
att anvédndas.

4. Rod lysdiod (hoger): locket ar
inte helt sténgt.

5. Pulsknapp, maskinen fungerar
bara s& lange den halls intryckt.

Forbered maskinen for
anvandning

Kontrollera att
matningsspanningen motsvarar
den spéanning som anges pa
maskinens typskylt.

Vid forsta anvandning av
maskinen ska den rengdras
helt med en fuktig trasa och
ett ytdesinfektionsmedel

som dr kompatibelt med
livsmedelskontakt (om mojligt
HACCP-certifierat).

Forbered degen

Dosera ingredienserna enligt de
mangder som anges i recepten.
For en lyckad deg bor mangden
ingredienser alltid vara cirka 500 g
mjol och cirka 250 g vétska.

Oppna locket genom att trycka pa
knappen med Marcato:s logotyp
och hall ingredienserna i skélen,
var forsiktig s att ingen vdtska
rinner Gver skalens kant.

Bryt inte dggen pa skalens kant.
Se till att sidolocket &r stangd

och att lysdiod 2 ar sldckt, stédng
locket och sétt pa maskinen
genom att trycka pa ON/OFF-
knappen (Fig. 2).

Lat knada i 3-5 minuter, stang av
maskinen genom att trycka pa ON/
OFF-knappen nér degen blir slat
och kompakt.

Oppna locket och ta ut degen
(Fig. 3). Tryck pa PULSE-knappen
(med locket sténgt) for att lattare
fa bort degen.

Anvind pastatillbehéren

Se till att skélen &r helt tom.

Séatt in lasagne-tillbehoret i det
lAmpliga halet, pa sexhérningens
sida. Nar den &r insatt, vrid den
moturs till stoppet enligt figur 4.
Dra reglaget utat och vrid det till
lage nr O (fig. 5).

Passera degen flera ganger till
position nr 0, vik den pa mitten
och mjéla vid varje passage, tills
den har en jamn och kompakt
form (fig. 6).

Passera sedan degen en gang for
varje nummer tills énskad tjocklek
uppnas.

Nar du har fatt fram degen, skér
den i cirka 25 cm langa bitar och
mjola dem l4tt pa béda sidor.
Andra lasagne-tillbehéret till det
valda formatet och fortsdtt med
skérningen (fig. 7).

Om rullarna inte kan skéara betyder
det att degen &r for mjuk: vi
rekommenderar att du tillsatter
mjol till degen.

Om degen daremot &r alldeles

for torr och inte plockas upp av
skéarrullarna, tillsatt lite vatten till
pastadegen och lat den passera
genom de sldta rullarna.

Skotsel och underhall

Innan underhall ska strémkabeln
tas bort. Tvétta inte maskinen
eller tillbehdren med vatten eller i
diskmaskinen.

Ta bort locket genom att vrida

det bakat sa att det lossnar fran

stiftet.

Skruva loss sidok&pan moturs

(fig. 8) ochdraden utat for att ta

bort den. Skjut bladet mot halet

efter locket och dra ut det ur

skalen (fig. 9).

Rengor tanken och tillbehdren

med en trasa och en borste

(fig. 10).

Upprepa ovanstaende steg

i omvand ordning for att

atermontera maskinen.

Kammarna under skérrullarna ar

avtagbara, vilket gor det mojligt

att battre rengora tillbehoret.

Hur man tar bort kammar:

» Tryck staven mot rullen och
skjut den i sidled for att ta bort
den;

e Ta bort kammarna;

« Rengor rullar och kammar med
en borste eller en trasa;

« Upprepa ovanstaende steg i
omvand ordning for att sitta
tillbaka det hela.

For béttre rengdring av
maskinen och tillbehéren

kan ett ytdesinfektionsmedel
som &r kompatibelt med
livsmedelskontakt (eventuellt
HACCP-certifierat) anvindas (pa
alla ytor).

Garanti

Marcato garanterar service i 2 ar
mot tillverkningsfel fran och med
inképsdatumet. Garantin tacker
inte skador som orsakats av felaktig
anvandning.

Grundrecept for farsk
pasta

« 500 g mjol

* 4 medelstora dgg

« vatten efter behov for att na
250 g total vétska

Lagg ingredienserna i skalen och
knada i cirka 3 minuter tills en
kompakt och homogen deg bildas.

Grundrecept for pizza

» 500g mjol

o 15 g farsk jast

« 4 mskolja

« 1tsksalt

« 250 ml ljummet vatten
« en nypa socker

L&s upp jasten i vattnet och tillsatt
sockret. Hall blandningen i mixern
tillsammans med mjélet och oljan
och starta maskinen. Tillsatt efter
2 minuter salt och fortsatt knada i
ytterligare 4-5 minuter.

Ta ut degen, goér en boll, mjéla den
och placera den i en skal. Lat jasa
i cirka 1timme pa en varm, dragfri
plats. Nar jasningen ar klar kan du
fortsdtta med forberedningen av
pizzan.

Gradda i cirka 20 minuter vid
225°C.

Grundrecept fér bréd

» 500 g mjol

o 15 g farsk jast

* 4 mskolja

» Ttsksalt

e 250 ml ljummet vatten
« en nypa socker

L6s upp jasten i vattnet och
tillsatt sockret. Hall i allt i mixern
tillsammans med mjélet och oljan
och starta maskinen. Tillsatt efter
2 minuter salt och fortsatt knada i
ytterligare 4-5 minuter.

Ta ut degen, gor en boll, mjéla
den och placera den i en skal. Lat
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jasa i cirka 30 minuter pa envarm, Grundrecept for kex Tillbehor Pasta Fresca
dra}gfn plat.s. Ngr degep har jast, « 500 g mjol PastaFresca ar forenlig med ytterligare 5 extra skartillbehor.
knada den igen i ytterligare 4-5
. « 250 g socker
minuter. Ta ut degen, forma den . 950 @ smér eller margarin
till 6nskad form och lat den vila i e 1n ga salt &
cirka 1% timme. . 50yngl mislk Rekom-
Gradda i cirka 20-40 minuter, .33 uloJr Tillbehor Bredd Skérning menderat
beroende pa brédets storlek, i &8 reglageldge
220°C. Blanda dggulorna med sockret,
tillsdtt smoret som tidigare smalts Spaghetti 150 mm 22 mm n° 4
i vattenbadet, och mjolken. Hall
Over i mixern, tillsatt mjol, salt och L o
Bigoli 150 mm ¢3,5mm | n°2
eventuella aromer.
Knéda i cirka 12-15 minuter. o
Forbered kexen och gradda dem i Capellini 150 mm Tmm n°8-9
180 °C i 20 minuter.
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Tabell Gver tjocklekar Lasagnette 150 mm 10 mm n° 6-7
Reglage Degtjocklek Lasagna 150 mm 150 mm n° 6-9
n°o0 ~48mm Fettuccine 150 mm 6,5 mm n° 6
n°1 ~3,7mm
n° o2 ~31mm Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9
n°3 ~2,4mm
n° 4 ~1,8 mm
n°5 ~1,5 mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm
n°8 ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5mm

Ladda ner denna information p& www.marcato.it

For ytterligare information eller recept besok
www.marcato.it eller skriv till info@marcato.it
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Voorzorgsmaatregelen en tips voor uw
veiligheid

Verwijder het netsnoer niet met natte of
vochtige handen.

Haal altijd de stekker uit het stopcontact
als u het apparaat onbeheerd achterlaat en
voordat u het in elkaar zet, demonteert of
schoonmaakt.

Plaats het apparaat niet in de buurt van
warmtebronnen (bijv. fornuizen) of in de
aanwezigheid van water (bijv. gootstenen).

Gebruik dit apparaat alleen voor het in deze
handleiding beschreven doel, gedurende
maximaal 15 minuten zonder onderbreking.

Gebruik alleen de meegeleverde kabel en
verlengsnoeren die geschikt zijn voor de op
het typeplaatje van het apparaat aangegeven
stroomsterkte.

Dit product is ontworpen voor gebruik thuis
of in werkruimtes zoals: keukenruimtes in
winkels, kantoren en andere werkplekken,
hotels en andere toeristische voorzieningen,
restaurantkeukens.

Wanneer u werkt met apparaten die zijn
uitgerust met motoren, moet u het dragen van
stropdassen, sjaals of lange kettingen vermijden.
Vergeet ook niet uw haar op te steken.

Alle reparaties aan elektrische onderdelen
moeten door gekwalificeerd personeel worden
uitgevoerd. Onbevoegd personeel mag niet bij
de inwendige delen van de motor komen.

De totale som van de ingrediénten (vloeistoffen
+ vaste stoffen) mag nooit het in de tank
aangegeven MAX-niveau overschrijden.

WAARSCHUWING!

Dit apparaat mag door kinderen vanaf 8 jaar
worden gebruikt, mits zij onder toezicht staan

of onderricht zijn in het veilige gebruik van

het apparaat en de gevaren ervan begrijpen.
Reinigings- en onderhoudswerkzaamheden door
de gebruiker mogen niet door kinderen worden
uitgevoerd, tenzij zij ouder zijn dan 8 jaar en
onder toezicht werken. Houd het apparaat en de
kabel buiten het bereik van kinderen jonger dan 8
jaar. De apparaten mogen worden gebruikt door
personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke
of geestelijke vermogens of met gebrek aan
ervaring en kennis, indien zij onder toezicht
staan of indien zij instructies hebben ontvangen
over het veilige gebruik van het apparaat en de
daaraan verbonden gevaren hebben begrepen.
Kinderen mogen het apparaat niet als spel
gebruiken.

Na elke drie volledige verwerkingscycli
(kneden-deegvel bereiden-verwijderen) is een
pauze van 10 minuten vereist met het apparaat
uitgeschakeld en het deksel open.

«= De aanwezigheid van een doorgekruiste

ﬁ mobiele vuilnisbak geeft aan dat het

~®\  product binnen de Europese Unie
onderworpen is aan speciale inzameling
aan het einde van de levensduur.
Gooi deze producten niet weg bij het
ongesorteerde huisvuil.
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Materiaal inbegrepen
in de verpakking

» Behuizing

« Voedingskabel

» Lasagna-accessoire
« Fettuccine-accessoire
» Noedels-accessoire
» Gebruiksaanwijzing

Knoppen en
schakelaars fig. 1

1. AAN/UIT schakelaar.

2. Rode LED (links) brandt: de
zijkap is niet goed gesloten.

3. Blauwe LED: het apparaat is
klaar voor gebruik.

4.Rode LED (rechts): het deksel is
niet perfect gesloten.

5. Pulsknop, het apparaat
werkt alleen zolang hij wordt
ingedrukt.

Het apparaat
voorbereiden voor
gebruik

Controleer of de voedingsspanning
overeenkomt met de op het
typeplaatje vermelde spanning.
Als u het apparaat voor het eerst
gebruikt, reinigt u het volledig
met een vochtige doek en een
desinfectiemiddel dat geschikt

is voor oppervlakken die met
levensmiddelen in aanraking
komen (indien mogelijk HACCP-
gecertificeerd).

Het deeg bereiden

Doseer de ingrediénten volgens
de in de recepten aangegeven
hoeveelheden.

Voor een goed deeg moet

de hoeveelheid ingrediénten

altijd ongeveer 500 g bloem en
ongeveer 250 g vloeibaar deel zijn.
Open het deksel door op de knop
met het Marcato logo te drukken

en giet de ingrediénten in de tank,
waarbij u erop let dat er geen
vloeistof over de rand van de tank
valt.

Breek geen eieren op de rand van
de tank.

Zorg ervoor dat de zijkap gesloten
is en LED 2 uit is, sluit het deksel
en zet het apparaat aan door op
de AAN/UIT schakelaar te drukken
(fig. 2).

Laat ongeveer 3 tot 5 minuten
kneden; wanneer het deeg glad

en compact is, schakelt u het
apparaat uit door op de AAN/UIT-
schakelaar te drukken.

Open het deksel en haal het deeg
eruit (Fig. 3). Druk op de PULSE-
knop (met gesloten deksel) om te
helpen bij het verwijderen.

Pasta-accessoires gebruiken
Zorg ervoor dat de tank helemaal
leeg is. Steek het Lasagna-
accessoire in de opening, met

de zeskantige zijde naar voren.
Eenmaal geplaatst, draait u

het tegen de klok in tot aan de
aanslag, zoals aangegeven in
figuur 4.

Trek de regelknop naar buiten en
draai hem naar stand nr. O (fig. 5).
Breng het deeg meerdere malen
naar stand nr. 0, waarbij u het vel in
tweeén vouwt en bij elke passage
het deeg met bloem bestuift,
totdat een regelmatige, compacte
vorm is verkregen (fig. 6).

Haal vervolgens voor elk aantal
het deeg één keer door totdat de
gewenste dikte is bereikt.

Als u het juiste vel heeft, snijdt u
het in stukken van ongeveer 25 cm
lang en bestuift u het lichtjes aan
beide kanten.

Verander het Lasagna-accessoire
in het gekozen formaat en ga
verder met snijden (fig. 7).

Als de rollen niet snijden,
betekent dit dat het deeg te zacht
is: wij raden aan bloem aan het
deeg toe te voegen.

Als het vel te droog is en niet door
de snijrollen wordt gepakt, voeg
dan een beetje water aan het deeg
toe en haal het opnieuw door de
gladde rollen.

Verzorging en
onderhoud

Verwijder de voedingskabel voor

onderhoud. Was het apparaat en

de accessoires niet in water of in
de afwasmachine.

Verwijder het deksel door het naar

achteren te draaien, zodat het van

de pen loskomt.

Schroef de zijkap tegen de klok

in los (Fig. 8) en trek hem naar

buiten om hem te verwijderen.

Duw het mes naar de opening die

de dop heeft achtergelaten en trek

het uit de tank (Fig. 9).

Reinig de tank en de accessoires

met een doek en een borstel

(fig. 10).

Om het apparaat weer in

elkaar te zetten, herhaalt u

de bovenstaande stappen in

omgekeerde volgorde.

De kammen onder de snijrollen

zijn afneembaar, waardoor het

accessoire beter gereinigd kan
worden.

Hoe verwijder je de kammen:

« Duw de stang naar beneden in
de richting van de rol en duw
hem opzij om hem uit te nemen;

» Verwijder de kammen;

» Maak de rollen en kammen
schoon met een borstel of doek;

» Herhaal de bovenstaande
handelingen in omgekeerde
volgorde om alles opnieuw terug
te plaatsen.

Voor een betere reiniging van
het apparaat en toebehoren

kan een voor levensmiddelen
geschikt ontsmettingsmiddel
voor oppervlakken (eventueel
met HACCP-certificaat) worden
gebruikt (op alle oppervlakken).

Garantie

Marcato garandeert de service
gedurende 2 jaar tegen
fabricagefouten vanaf de datum
van aankoop. De garantie dekt
geen schade veroorzaakt door
oneigenlijk gebruik.

Basisrecept voor verse
pasta

« 500g bloem

» 4 middelgrote eieren

« water in voldoende hoeveelheid
toevoegen om 250 g totale
vloeistof te verkrijgen

Doe de ingrediénten in de
mengkom en kneed ongeveer
3 minuten tot een compact,
homogeen deeg.

Pizza basisrecept

« 500g bloem

« 15 g verse biergist
« 4 eetlepels olie

« 1theelepel zout

» 250 ml lauw water
« een snufje suiker

Los de gist op in het water en voeg
de suiker toe. Giet het mengsel

in de deegmachine samen met

de bloem en de olie en start het
apparaat. Voeg na 2 minuten zout
toe en kneed nog 4 tot 5 minuten
door.

Haal het deeg eruit, maak er een
bal van, bestrooi het en leg het

in een kom. Laat ongeveer 1 uur
rijzen op een warme, tochtvrije
plaats. Als het rijzen klaar is, gaat
u verder met de bereiding van de
pizza. Bak ongeveer 20 minuten
op 225°C.
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Basisrecept voor Basisrecept voor Accessoires Pasta Fresca

brood koekjes PastaFresca is compatibel met 5 extra snij-accessoires.

» 500 g bloem « 500 g bloem

« 15 g verse biergist « 250 g suiker

* 4 eetlepels olie » 250 g boter of margarine Aanbevolen

* 1theelepel zout « 1snuifje zout Accessoire Breedte Snede positie van

e 250 ml lauw water « 50 ml melk de regelaar
een snufje suiker « 3eierdooiers

Los de gist op in het water en Meng de eierdooiers met de Spaghetti 150 mm g2 mm n°4

voeg de suiker toe. Giet in de suiker, voeg de in een bain-marie

deegmachine samen met de bloem  gesmolten boter en de melk Bigoli 150 mm ¢3,5mm | n°2

en de olie en start het apparaat. toe. Giet in de deegmachine,

Voeg na 2 minuten zout toe en voeg bloem, zout en eventuele Capellini 150 mm 1mm n° 8-9

kneed nog 4 tot 5 minuten door. smaakstoffen toe.

Haal het deeg eruit, maak er een Kneed ongeveer 12 tot 15 minuten. .

bal van, bestrooi het en leg het Bereid de koekjes en bak ze Trenette 150 mm 8,5 mm n®6-7

in een kom. Laat ongeveer 30 gedurende 20 minuten op 180°C.

minuten rijzen op een warme, Lasagnette 150 mm 10 mm n° 6-7

tochtvrije plaats. Na het rijzen

nogmaals 4 tot 5 minuten kneden. Lasagna 150 mm 150 mm n° 6-9

Haal het deeg eruit, vorm het naar

wens en laat het ongeveer 1% uur

rusten. Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6

Bak ongeveer 20/40 minuten,

afhankelijk van de grootte van het Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9

brood, op 220°C.

Tabel diktes

Regelaar Dikte deeglap
n° 0 ~4,8 mm
n°1 ~3,7mm
n°2 ~3,1mm
n°3 ~24mm
n° 4 ~1,8 mm
n°5 ~1,5 mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm
n°8 ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5 mm

Download deze informatie op www.marcato.it

Surf voor meer informatie of recepten naar

www.marcato.it of schrijf naar
info@marcato.it
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Ovintézkedések és tippek az On
biztonsaga érdekében

Ne tavolitsa tapkabelt nedves vagy nedves
kézzel.

Mindig valassza le a készuléket a tapegysegrol,
ha felligyelet nélkil hagyja, valamint
0sszeszerelés, szétszerelés vagy tisztitas el6tt.

Ne helyezze a késziiléket héforrasok (pl.
tlzhelyek) vagy viz (pl. mosogato) kozelébe.

A késziiléket csak a jelen kézikonyvben leirt
célra, megszakitas nélkul legfeljebb 15 percig
hasznalhatja.

Csak a mellekelt kabelt és a géptablan
feltlintetett aramer6sségnek megfeleld
hosszabbitot hasznaljon.

Ezt a terméket otthoni vagy munkahelyi
hasznalatra tervezték, példaul: Gzletek, irodak
és egyéb munkahelyek konyhai helyiségei,
szallodak és egyéb turisztikai [étesitmények,
éttermi konyhak.

Ha motorral felszerelt gépekkel dolgozik,
ne viseljen nyakkenddt, salat vagy hosszu
nyaklancot. Ne felejtse el felfogni a hajat.

Minden elektromos alkatrészeket érinté javitast
csak szakképzett személyzet végezhet. A motor
belso részeihez illetéktelen személyek nem
férhetnek hozza.

A teljes 6sszetev6 (folyadékok + szilard
anyagok) soha nem haladhatja meg a
tartalyban feltlintetett MAX szintet.

FIGYELEM!

Ezt a készUléket 8 éves vagy annal idésebb
gyermekek akkor hasznalhatjak, ha felligyelet
alatt allnak, vagy ha a készulék biztonsagos
hasznalatara vonatkozoan utasitast kaptak,

€s megértették az ezzel jaro veszélyeket.

A felhasznalo altal végzett tisztitasi és
karbantartasi mdveleteket gyermekek nem
végezhetik, kivéve, ha elmultak 8 évesek

és feligyelet mellett dolgoznak. Tartsa a
készlléket és kabelét 8 év alatti gyermekek
elél elzarva. A készulékeket csokkent fizikai,
érzékszervi vagy szellemi képességekkel, illetve
tapasztalat €s ismeretek hianyaval rendelkez6
személyek akkor hasznalhatjak, ha feligyelet
alatt allnak, vagy ha a készulék biztonsagos
hasznalatara vonatkozo utasitasokat kaptak, és
megértették az ezzel jard veszélyeket.

A gyermekek nem hasznalhatjak a késziléket
jatékkeént.

Minden harom teljes feldolgozasi ciklus utan
(tészta-lapozas-lapvagas) 10 perces sziinetet
kell tartani kikapcsolt géppel és nyitott fedéllel.

Az athuzott mobil konténer jelenléte
azt jelzi, hogy az Eurdpai Union belll a
termék kilonleges hulladékgydjtés ala
tartozik. Ezeket a termékeket ne dobja
a valogatatlan telepulési hulladék kozé.
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A csomagolasban
talalhaté anyagok

o Géptest

« Elektromos kéabel

» Lasagna tartozék

« Fettuccine tartozék
« Tagliolini tartozék

« Haszndlati Utmutaté

Gombok és kapcsolék,
1. abra

1. ON/OFF kapcsolo.

2. Piros led (balra) vilagit: az
oldals6 sapka nem zarédik
megfelelden.

3. Kék led: a gép készen all a
haszndlatra.

4. Piros led (jobbra): a fedél nincs
tokéletesen zarva.

5. Impulzus gomb, a gép csak
addig m(kddik, amig nyomva
tartjak.

A gép elbkészitése
hasznalatra

Ellenérizze, hogy a tapfesziiltség
megfelel-e a gép adattablajan
feltlintetett fesziiltségnek.

A gép els6 hasznalatakor teljesen
tisztitsa meg nedves ruhédval

és élelmiszerrel érintkezésnek
megfeleld feliletfertétlenitével
(esetleg HACCP tanusitvannyal).

A tészta elkészitése

A hozzavaldkat a receptekben
megadott mennyiségeknek
megfeleléen adagolja.

A tészta megfelel§ eredményéhez
az dsszetevék mennyisége mindig
korilbelul 500 g liszt és koriilbelil
250 g folyékony rész kell legyen.

Nyissa ki a fedelet a Marcato
logdval ellatott gomb
megnyomasaval, és ontse a
hozzavaldkat a tartdlyba, Ugyelve
arra, hogy a folyadék ne folyjon tul

a tartdly peremén.

Ne torje a tojasokat a tartaly
szélén.

Gy6z6djon meg arrdl, hogy az
oldals6 kupak le van zarva, és a
led 2 ki van kapcsolva, zarja le a
fedelet, és kapcsolja be a gépet az
ON/OFF kapcsolé megnyomasaval
(2. abra).

Hagyja dagasztani kb. 3/5 percig,
amikor a tészta homogén és
tomor, kapcsolja ki a gépet az ON/
OFF kapcsolé megnyoméasaval.
Nyissa ki a fedelet, és vegye ki a
tésztat (3. abra). Az eltavolitas
megkdnnyitéséhez nyomja meg

a PULSE gombot (csukott fedél
mellett).

Tészta kiegészitok hasznalata
Gy6z6djon meg arrdl, hogy a
tartaly teljesen lires. Helyezze be
a Lasagna tartozékot a lyukba,

a hatszoglet(i oldalra mutatva.
Miutan behelyezte, forgassa el az
oramutaté jarasaval ellentétes
irdnyban a 4. abran lathatd
ltkozbig.

Huzza kifelé a szabdlyozdt és

forditsa el a O pozicidéba (5. abra).

Tegye at a tésztat toébbszora 0
poziciéba, hajtsa félbe a lapot, és
minden lépésnél lisztezze meg,
amig szabalyos és tomor format
nem kap ( 6. 4bra).

Ezutdn minden egyes szamnal
egyszer vezesse at a tésztat, amig
el nem éri a kivant vastagsagot.
Miutan elkészitette a tésztat,
végja korilbeliil 25 cm-es
darabokra, és mindkét oldalukat
enyhén lisztezze meg.

Allitsa 4t a Lasagna tartozékot

a kivalasztott formatumra, és
folytassa a vagast (7. 4bra).

Ha a tekercseket nem sikeriil
vagni, az azt jelenti, hogy a tészta
tul puha: javasoljuk, hogy adjon
hozza kis lisztet a tésztahoz.

Ha a lap tul szdraz, és nem
fogjak fel a vagdhengerek, adjon
egy kevés vizet a tésztdhoz, és

ismét passzirozzuk 4t a sima
hengereken.

Apolds és karbantartés

A szervizelés eldtt hizza ki

a tapkabelt. A gépet és a

tartozékokat nem szabad vizben

vagy mosogatégépben mosni.

Vegye le a fedelet hatrafelé

forditva, és tdvolitsa el a csapbol.

Csavarja ki az oldalsé sapkat az

6ramutatd jarasaval ellentétes

irdnyban ( 8. abra), és hlzza kifelé

a levételhez. Nyomja a pengét a

kupak altal hagyott lyuk felé, és

hdzza ki a tartalybdl (9. &bra).

Tisztitsa meg a kadat és a

tartozékokat egy ruhaval és

kefével (10. abra).

A gép Osszeszereléséhez ismételje

meg a fenti lépéseket forditva.

A vagdgorgdk alatti fésiik

kivehetdk, ami lehet6veé teszi a

tartozék nagyobb tisztitasat.

A fésiik eltdvolitasa:

« Nyomja a rudat a gorgo felé, és
tolja oldalra az eltavolitdsahoz;

« Vegye ki a fésiiket;

» Tisztitsa meg a hengereket és a
féstiket kefével vagy ruhaval;

o Az Osszeszereléshez ismételje
meg a fenti miveleteket az
ellentétes sorrendben.

A gép és a tartozékok jobb
tisztitasa érdekében (minden
feliileten) élelmiszerrel
érintkezésbe keriil6 (lehetéleg
HACCP tanusitvannyal rendelkezd)
feliileti fertétlenitészer
haszndlhato.

Garancia

A Marcato a vasarlastdl szamitott
2 év garanciat vallal a gyartési
hibédk ellen. A garancia nem
terjed ki a nem rendeltetésszer(
hasznalatbél eredé karokra.

Friss tészta alaprecept

« 500 g liszt

o 4 kozepes tojas

« viz izlés szerint hogy elérje a
250 g folyadékot

Tegye a hozzavalodkat egy télba, és
keverje korilbeliil 3 percig, amig
tomor és homogén keveréket nem
kap.

Pizza alaprecept

« 500 g liszt

« 15g friss soréleszt6
o 4 evékandl olaj

» 1kiskanal s6

« 250 ml langyos viz
« egy csipet cukor

Oldja fel az éleszt6t a vizben,

és adja hozza a cukrot. Ontse a
keveréket a liszttel és az olajjal
egylitt a keverdgépbe, és inditsa el
a gépet. 2 perc mulva adja hozza a
sot, és tovabbi 4-5 percig gyurja.
Vegye ki a tésztat, formaljon
beléle egy golydt, lisztezze

meg, és tegye egy tdlba. Hagyja
kelni koriilbeliil 1 6rdn at meleg,
huzatmentes helyen. Amikor a
kelesztés befejez6dott, folytassa a
pizza elkészitését.

Siisse koriilbeliil 20 percig 225°C-
on.

Kenyér alaprecept

« 500 g liszt

« 15g friss soréleszt6
« 4 evékandl olaj
 1kiskanal s

« 250 ml langyos viz
« egy csipet cukor

Oldja fel az élesztét a vizben,

és adja hozza a cukrot. Ontse

a liszttel és az olajjal egyiitt a
keverégépbe, és inditsuk el a
gépet. 2 perc mulva adja hozzé a
sOt, és tovabbi 4-5 percig gyurja.
Vegye ki a tésztat, formaljon
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beléle egy golydt, lisztezze meg,
és tegye egy talba. Hagyja kelni
korilbeldl 30 percig meleg,
huzatmentes helyen. A kelesztés
befejezése utdn még 4-5 percig
gyurja. Vegye ki a tésztat,
formazza a kivant médon, és

hagyja pihenni koriilbeliil 1¥2 érat.

Silisse a cipd méretétdl fliggben
kb. 20/40 percig 220°C-on.

Keksz alaprecept

« 500 g liszt

» 250 g cukor

» 250 g vaj vagy margarin

« Tcsipet s6

* 50 ml tej

» 3tojassargija

A tojassargajat keverjiik 6ssze a
cukorral, adjuk hozza a korabban
vizforraldban megolvasztott vajat
és a tejet. Ontse a kever6gépbe,
adja hozza a lisztet, a st és az
izesit6ket.

Gydurja koriilbeliil 12-15 percig.
Készitse el a kekszet, és 180°C-on
slisse 20 percig.

Pasta Fresca tartozékok

Az Pasta Fresca kompatibilis mas 5 extra szeletel6 tartozékkal.

A szabalyzé

Tartozék Szélesség Véagas javasolt
pozicidja

Spaghetti 150 mm g2mm n° 4
Bigoli 150 mm #3,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Lasagnette 150 mm 10 mm n°® 6-7
Lasagna 150 mm 150 mm n°® 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9

Toltse le ezeket az informacidkat a www.marcato.it oldalrél

Vastagsag tablazat
Szabalyz6 egység Tészta levél vastagsag
n° 0 ~4,8 mm
n°1 ~3,7mm
n°2 ~3,1mm
n°3 ~24mm
n°4 ~1,8 mm
n°5 ~1,5 mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm Tovabbi informéaciokért vagy receptekért latogasson el a www.
n° 8 - 0,6 mm marcato.it oldalra, vagy irjon az info@marcato.it email cimre.
n°9 ~0,5mm
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Srodki ostroznosci i wskazéwki
stuzace Twojemu bezpieczenstwu

Nie odtaczaj kabla zasilajacego mokrymi lub
wilgotnymi rekami.

Zawsze odtaczaj urzadzenie od zasilania,
jezeli pozostawiasz je bez nadzoru oraz przed
montazem, demontazem lub czyszczeniem.

Nie nalezy umieszczac urzadzenia w poblizu
zrodet ciepta (np. kuchenek) lub w obecnosci
wody (np. zlewow).

Uzywaj urzgdzenia wytgcznie w celu opisanym

w niniejszej instrukcji, przez maksymalnie 15
minut bez przerwy.

Uzywaj wytgcznie dostarczonego kabla
i przedtuzaczy odpowiednich dla pradu
podanego na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Produkt przeznaczony jest do stosowania
w domu lub w miejscach pracy takich

jak: pomieszczenia kuchenne w sklepach,
biurach i innych miejscach pracy, hotelach i
innych obiektach turystycznych, kuchniach
restauracyjnych.

Podczas pracy z maszynami wyposazonymi
w silniki nalezy unikac¢ noszenia krawatéw,
szalikéw i dtugich naszyjnikow. Pamietac
rowniez o zebraniu wtoséw.

Wszystkie naprawy dotyczgce elementow
elektrycznych muszg by¢ wykonywane
przez wykwalifikowany personel. Osobom
nieupowaznionym zabrania sie dostepu do

wewnetrznych czesci silnika.

Catkowita suma sktadnikow (ptyny + ciata
state) nie moze nigdy przekroczyé poziomu
MAX wskazanego wewnatrz zbiornika.

UWAGA!

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w
wieku 8 lat i starsze, jezeli sg one pod nadzorem
dorostych lub jezeli zostaty poinstruowane

w zakresie bezpiecznego uzytkowania
urzgdzenia i rozumiejg zwiazane z tym
zagrozenia. Operacje czyszczenia i konserwacji
wykonywane przez uzytkownika nie mogg

by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze majg
one wiecej niz 8 lat i pracujg pod nadzorem
osoby dorostej. Urzgdzenie i jego kabel nalezy
przechowywac w miejscu niedostepnym dla
dzieci ponizej 8 roku zycia. Urzgdzenia moga
by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych
mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, lub nieposiadajgce doswiadczenia
i wiedzy, jezeli sg one nadzorowane lub jezeli
otrzymaty instrukcje dotyczgce bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia i zrozumiaty zwigzane
z tym zagrozenia.

Dzieci nie moga uzywac urzgdzenia do zabawy.

Po kazdych trzech petnych cyklach obrébki
(wyrabianie ciasta - watkowanie - krojenie
ciasta) wymagana jest 10-minutowa przerwa
przy wytgczonym urzadzeniu i otwartej
pokrywie.
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Obecnosc¢ symbolu przekreslonego
kotowego kontenera wskazuje, ze
na terenie Unii Europejskiej produkt

podlega specjalnej zbidrce po
zakonczeniu eksploatacji. Nie wyrzucaj
tych produktow do zmieszanych
odpadow komunalnych.

Materiat w opakowaniu

» Korpus maszynki

» Kabel zasilajacy

» Dodatek do Lazanii

» Dodatek do makaronu
Fettuccine

» Dodatek do makaronu Tagliolini

« Instrukcja obstugi

Przyciski i przetaczniki
Rys. 1

1. Przetacznik WE./WYL.

2. Czerwona dioda LED (po lewej)
$wieci sie: boczna naktadka nie
jest prawidtowo zamknieta.

3. Niebieska dioda LED: urzadzenie
jest gotowe do pracy.

4. Czerwona dioda LED (po
prawej): pokrywa nie jest
idealnie zamknieta.

5. Przycisk pulsacyjny, urzadzenie
dziata tylko wtedy, gdy jest
naciskany.

Przygotowywanie
maszynki

Sprawdzi¢, czy napiecie zasilania
odpowiada napieciu podanemu na
tabliczce znamionowej urzadzenia.
Kiedy korzysta sie z urzagdzenia po
raz pierwszy, nalezy wyczyscic ja
catkowicie za pomocg wilgotnej
$ciereczki, stosujac Srodek do
dezynfekcji powierzchni majacych
kontakt z zywnoscia (ewentualnie
z certyfikatem HACCP).

Przygotowywanie ciasta
Przygotowac sktadniki w ilosciach
podanych w przepisach.

Aby uzyskaé ciasto o prawidtowej
konsystencji, proporcje sktadnikéw
powinny zawsze wynosi¢ okoto
500g maki i okoto 250g ptynu.
Otwérz pokrywe naciskajac
przycisk z logo Marcato i wt6z
sktadniki do zbiornika, uwazajac,
aby nie wylaé nic na zewnatrz
zbiornika.

Nie nalezy rozbija¢ jaj na krawedzi
zbiornika.

Upewnij sie, ze boczna naktadka
jest zamknieta, a dioda LED 2 jest
zgaszona, zamknij pokrywe i wtacz
urzadzenie, naciskajac przetgcznik
WE. /WYL, (rys. 2).

Pozostaw do wyrobienia na

okoto 3 do 5 minut, gdy ciasto
bedzie gtadkie i zwarte, wytacz
urzadzenie naciskajac przetacznik
WE./WYL.

Otworz pokrywe i wyjmij ciasto
(rys. 3). Aby utatwié wyjecie
ciasta, nacisnij przycisk PULSE
(przy zamknietej pokrywie).

Korzystanie z akcesoriéw do
makaronu

Upewnij sie, ze zbiornik jest
catkowicie pusty. Wt6z przystawke
do Lazanii do specjalnego
otworu, od strony szes$ciokgtnego
trzpienia. Po wtozeniu obré¢ ja w
kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara do oporu, jak
pokazano na rysunku 4 .
Pociagnij do siebie pokretto

regulacyjne i przekre¢ do pozycji
nr O (rys. 5).

Przepus¢ ciasto kilkakrotnie
przez przystawke w pozycji

nr 0, sktadajac ptat ciasta na
pét i oprészajac go za kazdym
razem maka, az do uzyskania
regularnego, zwartego ksztattu
(rys. 6).

Nastepnie przepuszczaj ciasto
jeden raz w kazdym ustawieniu
przystawki, az do uzyskania
pozadanej grubosci.

Po uzyskaniu ciasta o zgdanej
grubosci, pokrdj je na kawatki

o dtugosci okoto 25 cm i lekko
oproész z obu stron maka.

Zmien przystawke do Lazanii

na wybrany format i przejdz do
krojenia (rys. 7).

Jezeli watki nie dajg rady kroi¢
oznacza to, ze ciasto jest zbyt
luzne: zalecamy dodanie do niego
maki.

Kiedy natomiast ciasto jest zbyt
suche i watki tnace nie chwytaja
g0, dodaj do ciasta odrobine wody
i ponownie przepus¢ przez gtadkie
watki.

Ha a lap tul széraz, és nem
fogjak fel a vdgohengerek, adjon
egy kevés vizet a tésztdhoz, és
ismét passzirozzuk at a sima
hengereken.

Pielegnacja i
czyszczenie

Przed przystapieniem do
konserwacji odtacz kabel
zasilajgcy. Nie my¢ woda ani w
zmywarce do naczyn maszynki i jej
akcesoriow.

Zdejmij pokrywe, odchylajac jg do
tytu i uwalniajac ze sworznia.
Odkre¢ boczng nasadke w
kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara (rys. 8)i
wyciagnij ja na zewnatrz w celu
usuniecia. Popchnij mieszadto w
kierunku otworu pozostawionego

przez korek i wyciagnij je ze

zbiornika (rys. 9).

Wyczys¢ zbiornik i akcesoria za

pomocg szmatki i pedzla (rys. 10).

Aby ponownie ztozy¢ urzadzenie,

wykonaj odwrotnie opisane

powyzej czynnosci.

Grzebienie pod watkami tngcymi

mozna wyjac, co pozwala na

lepsze wyczyszczenie przystawki.

Wyjmowanie grzebieni:

 naci$nij drazek w strone watka i
wypchnij z boku, aby go wyjaé;

* wyjmij grzebienie;

« wyczy$¢ watki i grzebienie za
pomoca pedzla lub szmatki;

« aby ponownie zmontowad
wszystkie elementy, wykonaj
odwrotnie opisane powyzej
czynnosci.

W celu lepszego oczyszczenia
urzadzenia i akcesoridéw
mozesz uzy¢ (na wszystkich
powierzchniach) $rodka do
dezynfekcji powierzchni
dopuszczonego do kontaktu

z zywnoscig (ewentualnie z
certyfikatem HACCP).

Gwarancja

Gwarancja Marcato pokrywa wady
produkcyjne przez okres 2 lat

od daty zakupu. Gwarancja nie
obejmuje uszkodzen powstatych
w wyniku niewtasciwego
uzytkowania.

Podstawowy przepis
na Swiezy makaron

« 500 g maki,

« 4 $rednie jaja,

« woda w ilo$ci wystarczajacej
do uzyskania catkowitej masy
250 g ptynu.

Umies$¢ sktadniki w zbiorniku i
wyrabiaj przez okoto 3 minut,
az do uzyskania zwartego,
jednolitego ciasta.
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Podgtawowy p.rzepls Pod§tawowy przepis Akcesoria Pasta Fresca
na ciasto do p1zzy ha ciastka Pasta Fresca jest kompatybilny z pozostatymi 5 dodatkowymi
» 500 g maki, « 500 g maki, akcesoriami do ciecia.
« 15 g $wiezych drozdzy, « 250 g cukru,
o 4 tyzkioleju, « 250 g masta lub margaryny, Zalecana
» Ttyzeczka soli, » szczypta soli, Akcesoria Szerokosé Cigcie pozycja
» 250 ml letniej wody, * 50 ml mleka, regulatora
« szczypta cukru. o 3 z6ttka.
Drozdze rozpusé w wodzie i dodaj  Zéttka utrzyj z cukrem, dodaj Spaghetti 150 mm g2mm n°4
cukier. Wlej rozpuszczone drozdze  roztopione wczesniej w kapieli
do miksera razem z maka i olejem  wodnej masto oraz mleko. Wlej Bigoli 150 mm ¢3,5mm | n°2
i wtacz urzadzenie. Po 2 minutach do miksera, dodaj make, sél i
dodaj s6l i wyrabiaj dalej przez ewentualne aromaty. Capellini 150 mm 1mm n° 8-9
kolejne 4 do 5 minut. Zagniataj przez okoto 12-15 minut.
Wyjmij ciasto, uformuj kule, oprész  Przygotuj ciastka i upiecz je w .
ja maka i wtéz do miski. Pozostaw temperaturze 180°C przez 20 Trenette 150 mm 8,5 mm n®6-7
do wyroséniecia na okoto 1godziny ~ minut.
w cieptym miejscu, z dala od Lasagnette 150 mm 10 mm n°® 6-7
przeciaggdw. Po wyros$nieciu zacznij
p!‘zygotowywac pizze. . Lasagna 150 mm 150 mm n° 6-9
Piecz przez okoto 20 minut w
temperaturze 225°C.
Wigcej informacji o Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
Podstawowy przepis urzadzeniu lub przepisach
znajda Paristwa na stronie Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9
na chleb www.marcato.it lub piszac
« 500 g maki, na adres info@marcato.it
: lsszsk\?l f@]{:j? drozdzy, Tabela grubosci
« T1tyzeczka soli,
* 250 ml letniej wody, Regulator Grubosé blachy
» szczypta cukru.
Drozdze rozpu$é w wodzie i dodaj n° o0 ~ 4.8 mm
cukier. Wlej do miksera razem z
. . . R n°1 ~3,7mm
maka i olejem i wtgcz urzadzenie.
Po 2 minutach dodaj sél i wyrabiaj n°2 ~31mm
dalej przez kolejne 4 do 5 minut. ne 3 <24 mm
Wyjmij ciasto, uformuj kule,
oprész jg maka i wtéz do miski. n°4 ~1,8 mm
Pozostaw do wyrosniecia na n°s ~1,5 mm
okoto 30 minut w cieptym o
miejscu, z dala od przeciagéw. Po n°6 ~1,0 mm
wyro$nieciu ponownie wyrabiaj n°7 ~0,8 mm
ciasto przez kolejne 4 do 5 minut. N
L .. n°8 ~ 0,6 mm
Wyjmij ciasto, uformuj je wedtug
uznania i odstaw na okoto 1% n°9 ~0,5 mm

godziny. Piecz przez okoto 20-40
minut, w zalezno$ci od wielkoSci
bochenka, w temperaturze 220°C.

Pobierz informacje ze strony www.marcato.it
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Bezpecnostni opatreni a tipy pro vasi
bezpednost

Napajeci kabel nevytahujte mokryma, nebo
vlhkyma rukama.

Pokud je pfistroj ponechan bez dozoru a pred
montazi, demontazi, nebo cisténim jej vzdy
odpojte od zdroje napdjeni.

Pristroj neumistujte do blizkosti zdrojl tepla
(napt. sporéakd) nebo do blizkosti vody (napf.
drezu).

Spotrebi¢ pouzivejte pouze k tceldm
popsanym v tomto navodu, a to maximalné 15
minut bez preruseni.

Pouzivejte pouze dodané kabely a prodluzovaci
$Adry vhodné pro hodnotu proudu, uvedenou
na vyrobnim Stitku stroje.

Tento vyrobek je uréen pro pouZiti v doméacnosti,
nebo v pracovnich prostorach, jako jsou
kuchyriské prostory v obchodech, kancelafich

a jinych pracovistich, v hotelech a jinych
turistickych zafizenich, v kuchynich restauraci.

Pfi praci se stroji vybavenymi motory nenoste
kravaty, Satky nebo dlouhé nahrdelniky.
Nezapomente si také sepnout vlasy.

Veskeré opravy tykajici se elektrickych
soucasti musi provadet kvalifikovany personal.
Nepovolanym osobam je zakazan pfistup k
vnitfnim ¢astem motoru.

Celkovy soucet slozek (kapaliny + pevné latky)
nesmi nikdy prekrocit hladinu MAX uvedenou
uvnitf nadrze.

POZOR!

Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let,
pokud jsou pod dohledem nebo pokud byly
pouceny o bezpecném pouzivani spotrebice a
rozumi nebezpedi, které s nim souvisi. Cidténi a
udrzbu provadénou uzivatelem nesmi provadét
déti, pokud nejsou starsi 8 let a nepracuji pod
dohledem. Pristroj a jeho kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladSich 8 let. Spotrebice
mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi, nebo dusevnimi schopnostmi,
nebo osoby s nedostatecnymi zkusenostmi

a znalostmi, pokud jsou pod dohledem, nebo
pokud obdrzely pokyny tykajici se bezpecného
pouzivani spotfebice a pochopily souvisejici
nebezpeci.

Déti si nesmi se zafizenim hrat.

Po kazdych tfech kompletnich cyklech
zpracovani (tésto-valeni-rezani platl) je nutna
desetiminutova prestavka s vypnutym strojem
a otevienym vikem.

= Pritomnost preskrtnutého mobilniho

»z‘ kontejneru znamena, ze po skonceni

—®\  Zivotnosti vyrobek podléha v ramci
Evropské unie sbéru specialniho
odpadu. Nevyhazuijte tyto vyrobky do
netfidéného komunalniho odpadu.
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Material uvnitf baleni

« Télo strojku

» Napajeci kabel

» PrisluSenstvi Lasagna

» PrisluSenstvi Fettuccine
« Prislusenstvi Tagliolini
« Navod k pouziti

Tlacitka a prepinace
Obr. 1

1. Vypinac¢ ON/OFF.

2. Cervend LED dioda (vlevo)
sviti: bo¢ni uzavér neni spravné
uzavren.

3. Modrd LED dioda: stroj je
pripraven k pouZiti.

4. Cervena LED dioda (vpravo):
kryt neni dokonale zavfeny.

5. Pulzni tlacitko, pfistroj pracuje
pouze po dobu jeho drzeni.

Pfiprava strojku k
pouziti

Zkontrolujte, zda napéjeci napéti
odpovida napéti uvedenému na
vyrobnim Stitku strojku.

Pfi prvnim pouziti strojek zcela
oCistéte vlhkym hadfikem a
dezinfekénim prostfedkem na
povrchy, které jsou kompatibilnf
s potravinami (pokud mozno s
certifikitem HACCP).

PFiprava tésta

Pfisady davkujte podle mnoZstvi
uvedeného v receptech.

Pro spravnou pfipravu tésta by
mélo byt mnoZstvi ingredienci
vzdy asi 500 g mouky a asi 250 g
tekuté casti.

Otevrete viko stisknutim tlacitka
s logem Marcato a nalijte
ingredience do nadoby, pficemz
davejte pozor, aby tekutina
neprepadla pres okraj nadoby.
Nerozbijejte vejce na okraji
nadoby.

Ujistéte se, Ze je bocni viko

zaviené a kontrolka LED 2 nesviti,
zavrete viko a zapnéte stroj
stisknutim vypinace (obr. 2).
Tésto nechte hnist asi3az 5
minut a jakmile bude hladké

a kompaktni, vypnéte stroj
stisknutim vypinace.

Otevrete viko a vyjméte tésto
(obr. 3). Pro pomoc pfi odsavani
stisknéte tlacitko PULSE (pfi
zavieném viku).

Pouziti pFislusenstvi k
téstovinam

Zkontrolujte, zda je nadrz zcela
prazdna. VloZte prislusenstvi
Lasagna do otvoru a nasadte jej
na Sestihrannou stranu. Po vloZeni
otocCte proti sméru hodinovych
rucicek az na doraz, jak je
zndzornéno na obrazku 4.
Povytdhnéte regulator a otoCte jej
do pozadované polohy 0 (Obr. 5).
Tésto nékolikrat preloZte na pozici
¢. 0, prelozte plat na polovinu a
pfi kazdém prelozeni ho popraste
moukou, dokud neziskate
pravidelny, kompaktni tvar

(obr. 6).

Poté tésto pro kazdé &islo jednou
propracujte, dokud nedosdhnete
pozadované tloustky.

Jakmile ziskate tésto, nakrajejte
ho na kousky dlouhé asi 25 cm

a z obou stran je lehce popraste
moukou.

Zmeérnte prislusenstvi Lasagne

na zvoleny format a pokracujte v
fezani (obr. 7).

Pokud se vélecky nepodari
rozfiznout, znamena to, Ze je tésto
prilis mékké: doporucujeme pridat
do tésta mouku.

Kdyz je plat pfilis suchy a fezné
valecky ho nezachyti, pridejte

do tésta trochu vody a znovu ho
projedte hladkymi valecky.

PécCe a udrzba

Pfed servisem odpojte napdjeci

kabel. Strojek ani prislusenstvi

nemyjte vodou ani v mycce
nadobi.

Kryt sejméte otocenim dozadu a

uvolnéte jej z Cepu.

OdSroubujte boéni kryt proti

sméru hodinovych rucicek (obr.

8) a vytdhnéte jej ven. Zatlacte

ndz smérem k otvoru po vi¢ku a

vytahnéte jej z nadoby (obr. 9).

Vycistéte naddobu a pfislusenstvi

pomoci hadfiku a kartace

(obr. 10).

Chcete-li strojek znovu sestavit,

opakujte vySe uvedené kroky v

opacném poradi.

Hrebeny pod fezacimi vélci jsou

odnimatelné, coz umoziuje lepsi

Cisténi prislusenstvi.

Jak odstranit hfebeny:

o Stisknéte ty¢ku smérem k vélci
a zatlacCte ji do strany, abyste ji
mohli vyjmout;

« Vyjméte hiebeny;

« Valecky a hiebeny Cistéte
kartaéem nebo hadrikem;

« Pro opétovné vlozZeni zopakujte
vySe uvedené kroky v opacném
poradi.

Pro lepsi CiSténi stroje a
pfislusenstvi lze pouzit
dezinfekéni prostiedek na povrchy
kompatibilni s potravinami
(pfipadné s certifikaitem HACCP)
(na vS8echny povrchy).

Zaruka

Marcato poskytuje zaruku na
vyrobni vady po dobu 2 let od data
zakoupeni. Zaruka se nevztahuje
na $kody zplsobené nespravnym
pouzivanim.

Zakladni recept na
Cerstvé téstoviny

« 500 g mouky 00

« 4 stfedné velka vejce

« voda q.b. pro dosazeni 250 g
celkové tekutiny.

Ingredience vloZte do misy

a hnétte asi 3 minuty, dokud
nevznikne kompaktni homogenni
tésto.

Zakladni recept na
pizzu

« 500 g mouky 00

« 15 g Cerstvych pivovarskych
kvasni

* 4 lZice oleje

o 1lzicka soli

e 250 ml vlazné vody
Spetka cukru

Drozdi rozpustte ve vodé a
pridejte cukr. Smés spolu s
moukou a olejem nalijte do mixéru
a spustte stroj. Po 2 minutéch
pridejte sil a pokracujte v hnéteni
dalSich 4 az 5 minut.

Vypracujte tésto, vytvorte z

néj kouli, popraste ji moukou a
vloZte do misy. Nechte kynout

asi 1 hodinu na teplém misté bez
privanu. Po dokonceni kynuti
pokracujte v pfipravé pizzy.

Pecte asi 20 minut pfi 225 °C.

Zakladni recept na
chléb

« 500 g mouky 00

« 15 g Cerstvych pivovarskych
kvasnic

o 4 zZice oleje

» 1l1Zi¢ka soli

o 250 mlvlazné vody

« $petka cukru

Drozdi rozpustte ve vodé a
pridejte cukr. Nalijte je do mixéru
spolec¢né s moukou a olejem a
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spustte stroj. Po 2 minutéch Zakladni recept na Pfislusenstvi Pasta Fresca
gggfé;e:zliasa:);rjtcwte v hnéteni suéenky Pasta Fresca je kompatibilni s dal$imi 5 extra doplriky pro rezani.
Vypracujte tésto, vytvorte z « 500 g mouky 00
néj kouli, popraste ji moukou a « 250 g cukru Doboruena
vloZte do misy. Nechte kynout « 250 g masla nebo margarinu Doplnsk Sivka Bez olrz)ha
asi 30 minut na teplém misté « 18petka soli p fe l4tor
bez pravanu. Po dokonéeni « 50 ml mléka gu u
kynuti hnétte je$té 4 a7z 5 minut. « 3 Zloutky . .
Vyklopte tésto, vytvarujte ho loutky smicheite s cukrem Spaghetti 150 mm ¢2mm n"4
podle potfeby a nechte ho asi 1,5 - y . Jv T e
. Z. pridejte maslo predem rozpusténé N, R
hodiny odpocivat. i . " Bigoli 150 mm ¢3,5mm | n°2
Pecte asi 20/40 minut (podle ve voFir]| laznvl' a rpleko. Nalut?
velikosti bochniku) pfi 220 °C do mixéru, pridejte mouku, sl a I, °
: pFipadna dochucovadla. Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Hnétte asi 12 aZ 15 minut.
Pfipravte suSenky a pecte je 20 Trenette 150 mm 3,5mm n° 6-7
minut pfi 180 °C.
Lasagnette 150 mm 10 mm n°® 6-7
Lasagna 150 mm 150 mm n° 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm n° 6
Tabulka tlousték Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9
Regulétor Tloustka tésta
n° o0 ~4,8 mm
n°1 ~3,7mm
n°2 ~ 3,1 mm
n°3 ~2,4 mm
n° 4 ~1,8 mm
n°5 ~1,5 mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm
n°8 ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5mm

Pobierz informacje ze strony www.marcato.it

Pro dalSi informace nebo recepty navstivte webové
stranky www.marcato.it nebo napiste na
info@marcato.it



84

EAANHNIKH 85

Mpo@uUAAEEIC kal CULBOUAEC yia TNV
aoPANELd oag

Mnv agaipeite To kKaAwdio Tpopodoaiag pe
Bpeypéva j uypd xépla.

AnocouvdéeTe MAVTOTE T CUOKEUN amo TV
TTAPOXH PEVHATOC EAV TNV APrVETE XWPIG
eniBAeYn kat mptv amod Tn cUVAPHUOAGYNON,
armoouvapuoAdynon 1} tov kabapiopd Tnc.
Mnv tomoBeTeite TO UNXAVN LA KOVTA OE TTNYEC

Beppotntag (m.x. kouliveg) A mapouaoia vepou (m.x.

VEPOXUTEQ).

XpNOIOTOIAO0TE TN OCUOKEUN UOVO YIa TO OKOTIO
TTOU TIEPLYPAPETAL OTO TTAPOV EYXELPIdIO, YIa
MEYLOTO XPpOoVIKO Stdotnua 15 Aemtwv Xwpig
Slakorm.

XPNOIUOTIOLEITE HOVO TO TTAPEXOUEVO KAAWSI0
Kal Ta KaAwdia mpoEKTaong mou gival KatdAAnAa
yla TO pEVPA TTOL avaypPAPETAL 0TV TTIVAKISA Tou
MNXavrpaTog.

To mpoidv autd €xel oxedlaoTei yla xprion

OTO OTIITL i} O€ XWPOUC EpYACiag, OTIWG: XwPEOL
koudivag o€ KataoTAUATA, YPaPEia Kalt GAAOUC
XWpoug epyaociag, Eevodoxeia kat AANEC

TOUPIOTIKEG EYKATAOTAOELG, KOU{iVEC ECTIOTOPIWV.

Otav epyaleote pe pnxaviuata e€onAiopéva
ME KIVNTAPEC, ATTOPUYETE va PopATE YPaBATEC,
KAOKOA | LaKPLA KOALE. OuunBeite, emiong, va
paléPete Ta paAAd oag.

'ONEG Ol EMOKEVEG TTOU APOPOUV NAEKTPIKA
egapTtApaTa TPEMEL va eKTeEAoUVTAL ATTO
€€e10IKEVPEVO TTPOOWTIIKO. ATTAYOPEVETAL N
POoacn TwV ECWTEPIKWY EEAPTNHUATWY TOU
KIvnNTAPa o€ YN €£0VC1080TNUEVO TIPOCWTIIKO.

To ouvoAIko dBpOoIoUA TWV CUCTATIKWY (LYPA +
oteped) dev mpénel MOTE va untepPaivel Tn oTAOUN
MAX 1Tou avaypa@ETal 0TO ECWTEPIKO TOU KAdOou.

MNpoooxn!

"H ouokeur} autr pumopei va xpnotpomolnOei

amé mad1d nAkiag 8 eTwv Kat dvw gdv gival umod
emrApnon N €xouv AdBel odnyieg yia tn xprion tng
OUOKEUNG UE AOPAAELQ KAl £XOUV KATAVONOEL TOUG
Kivduvoug mmou evéxovtal. Ot epyaoieg kabaplopov
Kall CUVTAPNONG TTOU EKTEAEL 0 XprioTNG OEV TIPETEL
va ektedolvTal amod matdid, ektdg v gival Avw
Twv 8 eTWv Kat epydlovtal umo emiBAeyn. uAdéte
TN OUOKEUN Kal TO KAAWSIO TNE HaKPLA armd

mTadid KATw Twv 8 eTwV. Ol GUCKEVEC PMopPOoUV

va XPNOIUOTIOIOUVTAL ATTO ATOMA UE MEIWUEVES
OWMATIKEC, AlOONTNPLOKEG 1} O1AVONTIKES
IKAVOTNTEC 1] L€ ENNEPN EUTTELPIAC KAl YVWOEWYV,
gdv empPAEnovTal f €dv €xouv AAPel odnyieg
OXETIKA PE TNV ACQPAA XPrion TNG CUOKEUNG Kal
€XOUV KATAVONOEL TOUG KIVOUVOUC TTOU EVEXEL

Ta maudid dev mpémel va XpNOILOTIOIOVV TN
OUOKEUN WG matyvioL"

Metd amd KAOe Tpelg MARPEIG KUKAOUG
ene€epyaociag (QUUN-TTAACIUO-KOTIH GUANWV)
amauteital SIAeppa 10 AEMTWV HE TN pnxav
QATTEVEPYOTTOINUEVN KAl TO KATIAKL AVOIXTO.

=/ H napouoia evog doygiov pe orjpavon
QVOKUKAWONG UTTOONAWVEL OTL EVTOC TNG
Eupwmaikr¢ Evwong To ipoidv udkertal oe
€101Kr} cUN\OYH 0TO TEAOC TOU KUKAOUL {WN¢
Tou. Mnv amoppirnteTe autd Ta mpoiovTa oTta
un Slagoporoinuéva OIKIoKA arméBANTa.
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YAIKO OTO EOWTEPIKO TNG  mévw and Ty dkpn To KASoU. Opovtida kait Xuvtipnon  Eyyunon
OUOoKevaolag Mnv ondte Ta auyd otnv akpn Tou

* Zopa pnxavig

« KaAwdio tpogodoaoia

o E€dpTtnua ya Aalavia

o E€4pTnua yia peTouToive
o E&ApTnua yia vouvTtAg
Eyxeipibio odnyiwv

Kouprmid kai S1aKOmTEC
Ek. 1

1. Alokomtng ON/OFF.

2. Kokkivn Auyvia LED (aplotepd)
avappévn: To TAAivo Kamaxi Sev
£xel KAelogl owoTa.

3. Mmhe Auyvia LED: To unxavnua
eival £tolyo yia xpnon.

4. Kokkivn Auyvia LED (6€€1d): to
KAAuppa Sev givat KaAA KAELOTO.

5. Koupri agpng, To pnxdvnua
AerToupyei HOvVo 600 TTaPApEVEL
TaTnNHEéVO.

Mpogtoaciatov
HNXAvNHATOG yia Xpnon
BeBaiwbeite 611 n tdon tpoodoaiag
QVTIOTOIXE( OTNV TAON TTOU
avaypdgeTal 6Tnv mvakida Tou
HNXaVAMATOG,.

‘Otav XpnOIUOTIOLEITE TO

unxdvnua ya mpwtn ¢opa,
kaBapioTe To KAAA pE éva uypd

TTavi KAt £€va amoAUHAVTIKO yia
EMPAVEIEG CUPPATEG LE TPOPIUA
(moTomoinpévo katd HACCP, av ival
Suvatov).

Mpoetopacia tng {uung
AOCONOYNOTE TA CUCTATIKA
GUPPWVA UE TIG TTOCOTNTEG TTOU
avaypd@ovTal OTIG CUVTAYEG.

lMa tnv emruyia Tng COUNG n
TTOCOTNTA TWV CUCTATIKWY TIPETTEL
nidvta va sivai mepimov 500
ypappdpla akevpt kat mepimou 250
YPappdpia vypd pépog”

"AVOiETE TO KATTAKI TTATWVTAG TO
KOUWUTT{ pE To Aoyoturio Marcato
Kat pi€te Ta UNIKA oToV KAdo,
TIPOCEXOVTAG VA UNV TIECEL UYPO

kadou.

BePaiwbeite 611 To MAAiVO Kamdki
€ival KA&LoTO Kal 6T n Auyvia LED

2 gival oPnoTr, KAEIOTE TO KAMAKI
KOl EVEPYOTTOIOTE TO pnXavnua
matwvtag tov Stakémtn ON/OFF
(Eik. 2).

Apnote va (QUuwBei yla mepimou 3
€wq 5 Aemmtd, 6tav n CUun gival Agia
KOl CUMTTAYRG, QTTEVEPYOTIOIOTE TN
unxavr matwvtag tov Stakoémtn ON/
OFF.

Avoi€te To Kamdaki kat Bydite Tn {Oun
(E. 3).Ma va BondnBeite katd tnv
e€aywyn, matrote to koupmi PULSE
(UE KAELOTO KATIAKI).

Xprion eaptnuatwv yia {upapika
"BeBaiwBeite 611 0 kKASOG €ival
evTeAWG adelo. TomoBetnoTe TO
e€dptnua yia Aalavia otnyv o,
and tnv MAeupd Tou e€aywvou.
A@OU TO TOTTOBETNOETE, YUPIOTE TO
aploTePOOTPOPA UEXPL TO OTOTT,
OMwg Paivetal otnv €IKOva 4.
TpaPri&te Tov pubuIoT TIPOC Ta €§w
Kal yupiote Tov otn Béon 0 (eIk. 5).
MNepdote Tn (UUN APKETEC POPEC OTN
Béon 0, SumAwvovTag To GUANO OTN
Uéon Kal aAEUPWVOVTAC TO O KABE
TEPACHA, MEXPL VA ATTOKTAOEL éva
KOVOVIKO, CUMTTOYEG OXNMa (EIK. 6).
31n ouvéxela, mepdote Tn (VN pia
@opa amd KABE VOULEPO PEXPL VA
PTACETE 0TO £MOUUNTS TIAKOG,.
A@ou mapete T (UN, KOYTE TNV

0€ KOUMATIO HrKOUG TTEPITOU 25
EKATOOTWV KAl ANEUPWOTE EAAPPA
Kat amé Tig SVo MAEUPEC.

ANGAETe To €€dpTnua yia Aalavia pe
™V EMAEYPEVN LOPPN) KAl OLUVEXIOTE
ME TNV KON (EIK. 7).

Av ol KUAVSpol «kOBouv», onuaivel
4Tt n COPN ivatl TOAD palaKi:
OUVIOTOUE va TTIPOOBEDETE aNeUpL
otn (Oun. ‘Otav To UANO gival TOAD
oteyvo Kal Sev «mAveTa and Toug
KUAivEpou¢ Komig, mpooBéaTte Aiyo
vepd otn (Uun Kat mepdoTe To Eava
amod Toug Agioug KUAivépouc.

Mptv amod Tn ouvtrpNnoN, aPalPECTE
10 KaAwS10 TPOYodoaiac. Mnv
TAEVETE TO PNXAvNHa Kal Ta
€€apTAMOTA PE VEPO 1| OE TTAUVTIPLO
TATWV.

PAIPECTE TO KANUUUA OTPEPOVTAC TO

TIPOG Ta oW, ATTEAEUOEPWVOVTAG TO

ané Tov Meipo.

ZeB18wWOoTE TO TAEUPIKO KATIAKL

aplotepOoTPOPa (eIK. 8) Kalt

Tpafnréte To mpog ta £€w yia va 1o

aQalPECETE. IMPWETE TO €€dpTnHa

CONG TTPOG TNV OTIT) TTOU APIVEL TO

Kamdki kat Tpafnéte to €é€w amo Tov

kado (Eik. 9).

KaBapiote Tov kddo kai ta

e€aptrinata pe éva mavi kat pia

Bouptoa (ek. 10).

la va emavacuvappoloynoeTe

TO pnxdvnua, emavoldpete ta

napamavw Bruata avtiotpoa.

Ta xTevakia KAtw amod Toug

KUAiVOpou¢ KOTTIC gival

APAIPOUHEVQ, YEYOVOG TTOU EMITPETTEL

ToVv KaAUTEPO Kabaplopod Tou

e€aptriuatoc.

MNwg va apaipEcETe Ta XTEVAKIA:

o Méote ™ pdpdo mpog Tov
KUAMVSpO Kat oTipwETe TNV
TAEUPIKA VIO VA TNV AQAIPECETE

o AgpaipéoTe Ta XTEVAKIQ

» KaBapioTte Ta poAd Kal Ta XTEVAKIA
UE Hia BovpTtoa 1y Eva mavi,

« [a Vv emavacuvappoAdynon,
EMAVAANAPETE TNV TOPATIAVW
Siadikaocia avtiotpoga.

lNa Tov KaAUTEPO KABAPIOUO TOU
HUNXAVAHATOG Kal Twv e€0pTNHATWY,
umopei va xpnotpomnolnBei (og OAeg
TIG EMPAVELEG) £VA ATTONUHAVTIKO
ETMPAVEILV CUPPBATO UE TNV

EMAQPN HE TPOPIUA (EVOEXOUEVWG
motonoinpévo katd HACCP)."

H Marcato eyyudtal Tnv TeXVIKA
umooTNPIEN YIa 2 XPoVia évavTl
KOTAOKEUAOTIKWY EAATTWHATWY
amod TNV nuepounvia ayopde. H
gyyunon &ev KaAUTITEL {NUIEC TTOU
mpokalouvTal amd akatdAnAn
xeron.

Baaikr) guvtayn ya

@péoka (upapika

« 5009 alevpt

e 4 uétpla avyd

« vepd 600 xpeldleTal yia va @TACEL
Ta 250 g cuvoAikoU vypoU

TomoBetroTe Ta UAIKA OTOoV KAd0

avapegng kat QUHWOoTE yla Tepimou

3 Aemtd péxpt n QPN va yivel

OUMTTAYNG, OMOLOYEVAG.

Yuvtayr Bdong nitoag

« 5009 aAevpl

* 15g ppéokia payld pmopag

o 4 KOUTOMIEG TNG couTag Aadt

* 1 KOUTAAAKI TOU YAUKOU aAdTL

e 250ml xMapd vepd

o wampefa faxapn

AWOAOOTE TN payld oTo vepo Kal
nmpooBéote Tn {axapn. Pi€te T0
Ueiyua oto pigep padi pe to alevpt
Kal To AAd1 Kal EEKIVAOTE TN pnxavr).
Metd amé 2 Aentd, mpooBéote aAdT
Kal ouveyioTe To (UMW Yia ANa 4
£€w¢ 5 \ermta.

BydAte tn (Oun, oxnuatiote

o YiréAa, aAEVPWOTE TNV Kal
TOTMODETNOTE TNV OFE €va UTTOA.
AQPROTE VA POUOKWOEL YIa TIEPITTOU
1 wpa o€ (e0T6 PEPOG XWPIG peLA.
‘Otav ohokAnpwbOei 1o povoKkwua,
TIPOXWPNOTE OTNV TIPOETOIMATIA TNG
nitoac.

Wrote yla mepimou 20 AemTd 0Toug
225°C.
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Baoikr} cuvtayn yla Ywpi
« 500g aAevpt

* 159 @péokia payld pmopag

o 4 KOUTOALEG TNG ooUTTAG AASL

* 1 KOUTAAGKI TOU YAUKOU aAdTL

o 250ml xAlapd vepo

« wampéla Laxapn

"AloAOOTE TN payld oTo VEPO Kal
npooBéote Tn {axapn. Pi€te To
peiypa oto pigep padi pe To akevpt

Kat 1o Aad1 Kat EEKIVAOTE T OUOKEUN.

Metd ané 2 Aentd, mpooBéate aldt
Kal ouveyiote 1o {UpWHA yia AANa 4
£w¢ 5 emta.

BydAte tn (Oun, oxnuatiote

HLa UIAAQ, AAEVPWOTE TNV KAl
TOTTOBETNOTE TNV OE éva UITOA.
AQNOTE TO VA POUCKWOEL YIa
mepimou 30 Aentd o€ (0T PEPOC,
TIPOCTATEVHEVO ATTO PEVATA AEPA.
A@oU oAokANpwOEi To poUoKwUA,
QuuwoTe Eavd yla AMa 4 éwg 5
Aentd. BydAte tn CUun, mAdoTe tnv
OMWG BENETE Kal APNOTE TNV va
EekovpaorTei yla mepimou 1%2 wpa.
Wrote yia mepimou 20/40 Aemtd,
avdhoya pe to péyebog g uung,
oToug 220°C"

Baoikr) cuvtayn yia

MITIOKOTA

« 500g aAevpt

« 2509 {axapn

* 250 ypapudpla foutupo i
Hapyapivn

o 1 mpéla alam

e 50ml ydha

e 3 KPOKOUG AUYWV

AvakaTtéPTe Toug KPOKOUG TwV

auywv pe tn (dxapn, mpoobéote

70 BoUTUPO TTOU €XETE MWOEL

TIPONYOUMEVWG OE UITEV Hapi Kal

TO YAAa. Pifte 1o peiypa oto pigep,

TPoCcB£0TE TO AAEVPL, TO ANATL KAl

TUXOV OPWHATIKEG UAEG.

ZupwoTe yla epinmou 12 éwg 15

Aenta.

Etolpdote ta pmokota kat Yot ta

otoug 180°C yia 20 Aentd.

Ma aA\eg MAnpopopies 1
OUVTOYEG ETTIOKEMTEITE TNV
10tooeANida www.marcato.it ry
KAVETE gyypa®r oTo
info@marcato.it

E€aptriuata Pasta Fresca

H PastaFresca ivat oupfatr pe dA\a 5 e€aptrjpata Kommg akoun.

E€dptnua MA\dtog

Komn

Oéon
pubuiot)
TIou
TpOoTEivETAL

Spaghetti 150 mm

@2 mm

n° 4

Bigoli 150 mm

@ 3,5 mm

n°2

Capellini 150 mm

Tmm

n° 8-9

Trenette 150 mm

3,5 mm

n° 6-7

Lasagnette 150 mm

10 mm

n°® 6-7

Lasagna 150 mm

150 mm

Fettuccine 150 mm

6,5 mm

Tagliolini 150 mm

Mivakag pe Ta mayuta

1,5 mm

n° 8-9

PuBuon

Maxog oung

~4,.8mm

~3,7mm

~3,1mm

~24mm

~1,8mm

~1,5mm

~1,0mm

~0,8mm

~0,6 mm

~0,5mm

KateBdote auTég Tig MAnpo@opieg 0To www.marcato.it
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Mepbl NpegoCTOPOXKHOCTU 1
pekoMeHaauumn ana Bawen
6e30MnacHOCTM

He BbIHMManTe ceTeBOW WWHYP NUTAHUA BNAXHbIMIN
N MOKPbIMW PYKaMW.

Bcerpa oTkntoyanTe npnbop OT UCTOYHUKA
NMUTaHWA, €CNIN OH OCTaeTcA 6e3 NPUCMoTpa,
a Takxe nepep ero cbopkom, pazdbopkown n
OUMCTKOWN.

He ycTaHaBnvBanTe MalnHKY BO6NN3M NCTOYHUKOB
Tenna (Hanp., NI1Ta) WM B MeCTaxX Hannuma BOAbI
(Hanp., pakoBMHA).

Ncnonb3yinTe 3TOT NpUbop TONbKO B LENsX,
YKa3aHHbIX B ;JAHHOM PYKOBOACTBE, 1 ANA
6ecnpepbIBHONM PaboTbl MaKCUMyM B TeueHue 15
MUHYT.

VICI'IOJ'Ib3)/IZTe BCeraa ToJibko Kabenb 13 KoMmnnekTa
NOCTaBKM 1 COOTBETCTBYOLWNE YOJTMIHUTENN,
nogxogAawme onAa Toka C XapakKTepuctmkamum,
YKa3aHHbIMW Ha Tabnnuke Ha MalLVIHKe.

70 n3genune npefHa3HauyeHo AsiA UCMONb30BaHUA
B JOMALLUHMX YCIIOBMAX UIN B TAKNX MECTaX, KakK:
30HbI, 060pYA0BaHHbIE NOJ KyXHIO B Mara3uHax,
oducax n gpyrux paboumx nomeLleHusx, B
FOCTUHMLIAX U APYTUX TYPUCTUYECKUX CTPYKTYPAX,
Ha KyXHSAIX B pecTopaHax.

Bo Bpems paboTbl C MalMHKaMK, OCHALLEHHBIMM
ABUraTeNsiMI1, He HaaeBaTb raNCTyKu, Wapdbl
VNN ONIMHHBIE OXepenbs/Lenoykn. Takxe He
3abbIBaiiTe cObMpPaTb BOSIOCHI.

Bce peMoHTHble paboTbl, CBA3AHHbIE C

NEKTPUNYECKNMN KOMMOHEHTaMW, [ONTXKHbI
BbINOJIHATbCA KBaJ'IVId)VILl,I/IpOBaHHbIM nepcoHasioM.
3anpeu.|,éH JOCTYyNn K BHYTPEHHNM HYaCTAM
OBuratenA HeynoJiIHOMO4YeHHOMY nepCcoHarsy.

O6Lwan cymma HrpeaneHToB (KNAKOCTU + Cyxue
WHTPeaNEeHTbI) HAKOrAa He A0MKHA MpeBbILaTh
ypoBeHb MAX, yKa3aHHbI/ BHYTPY EMKOCTW.

BHUMAHWE!

STM NPUBOPOM MOTyT NONb30BaTbCA AETU B
BO3pacTe OT 8 NIET 1 CTapLLe, eC/IN OHW HAaX0oAATCA
nog, NPMCMOTPOM B3POCSIbIX, M eCIN UX
03HAKOMUJIM C MHCTPYKLMAMN 0 6e30nacHOM
NoNb30BaHMM MPUOOPOM 1 O CBA3AHHDBIX C

3TMM onacHocTAX. Onepaumy No OYNCTKE U
06Cny>KnBaHMI0, BbIMOJIHAEMbIE NMOJIb30BaTENIEM,
He cnefyeT nopyyaTtb AeTAM, e/ OHU MNajLle

8 NeT 1 He HaxoAATCA NoA NPUCMOTPOM
B3pOoC/bix. XpaHuTb Npnbop ¢ kabenem B

MecTe, He[OCTYNMHOM AJ1A AeTen mnaguwe 8 net.
Mprbopbl MOTYT NCNONBb30BaTLCA NOABMU C
OrpaHMYeHHbIMU GUINYECKMMM, CEHCOPHBIMM
VN YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTAMU UK
HeXBATKOW OMbITa Y 3HAHWUI, €C/IM OHM HAXO[ATCA
nof KOHTPONEM, Ui €C/IN OHW MOAYYUIN
NHCTPYKLMN OTHOCUTENBHO MCNOJb30BaHNA
npunbopa B ycnosuax 6€30nacHOCTK, a Takxe
€C/IN OHW NMOHUMAIOT OMACHOCTH, CBA3AHHbIE C ero
SKCNyaTaumen.

et He [OMXKHBI MCNONBb30BaTb NPMGOP ANA Urp.

Kaxgpble Tpy NONAHbIX LKA (TecTo-paccianBaHne-
Hape3ka TecTa) TpebyeTca nepepbiB Ha 10 MUHYT C
BbIK/IIOYEHHbBIM NPUOOPOM Y OTKPLITON KPbILLKOW.
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Hanunune 3Haka nepeyepkHyTOro
6raoHa Ha Konecax yKasblBaeT, YTo
B EBponenckom Coto3ze npoayKT

OTHOCKTCA K KaTeropum cneumanbHbIX
OTXOA10B U MOANEXMNT OTAENbHOMY
c6opy NO NCTEYEHUM CPOKA CITYXKObl.
He BbibpacbiBaiTe 3T NPOAYKTbI KakK
HeCopTMPOBaHHbIe ObITOBbIE OTXOAbI.

Matepuan BHyTpU
YMaKOBKM

+ Kopnyc mawmHbl

- Kabenb nutaHus

« Hacagka JlazaHbu

+ Hacagka ®ettyyunHe

« Hacagka TanbonuHmn

« PyKoBOACTBO No 3KCMnyaTauum

KHOMKM 1 BbIKtouaTenu
puc. 1

1. Boikntouatens BKJ1/BbIKJT.

2. TopuT KpacHbln cBETOANOS
(cneBa): 6oKOBasA KpblLuKa 3aKpbiTa
HenpaBUIIbHO.

3. CMHWIA CBETOAMOA: MaLlMHa FroToBa
K pabore.

4. KpacHblili cBeTogmog (cnpasa):
KpblLUKa 3aKpblTa HE MOAHOCTbIO.

5. iMnynbcHasa KHOMKa, MalunHa
paboTaeT ToNIbKO A0 TeX Nop, NokKa
OHa yaepXnBaeTcs.

MNogrotoBUTb MaLLINHY
AansA paboTbl

MpoBepsATb, UTOObLI HanpsXKeHne
nUTaHUA B CETU COOTBETCTBOBANO
YKa3aHHOMY Ha Tabnnuke Ha
MaLUVHKe.

Mpwn nepBomM ncnonb3oBaHUM
MaLUVHbI MOJIHOCTbIO OUNCTUTE ee
BNAXXHOW TKaHbIO U

ne3nHOGUUMpYoLWIMM CPeacTBOM Ans
NMOBEPXHOCTEN, KOHTAKTUPYIOLLMX

C NMLWEeBbIMY NPoAyKTamu (no
BO3MOXXHOCTN CePTUGULMPOBAHHBIM
HACCP).

Kak npuroroBuTb T€CTO
[lo3npoBaTb MHrpPeaneHTbl, Kak
yKasaHo B peLenTe.

[lna xopouero pesynbraTa,
KONMYECTBO MHIPeaneHTOB Bcerga
[OJMKHO COCTaBNATb OKoMo 500 r
MYKM 1 OKONO 250 I >KNAKOM YacTu.
OTKpOTe KPbILLKY, HaXaB Ha
KHOMKy ¢ norotunom Marcato, n
3anenTe HrpeaneHTbl B EMKOCTb,
cneps 3a TeM, YTobbl XNAKOCTb He
nepenuBanach yepes Kpas EMKOCTU.
He pa36uBaiiTte alila o Kpan
eMKOCTW.

Y6eputech, uto 60KOBas KpblLLKa
3aKpbiTa 1 CBETOAMONA 2 HE FOPUT,
3aKpOWNTeE KPbILWKY 1 BKNIKOUUTE
MalUVHY, Ha)kaB Ha BbIKJlouaTesb
ON/OFF (puc. 2).

OcTaBbTe MecuTb B TeueHue 3-5
MUHYT, KOra TeCTO CTaHeT rMagKum
1N KOMMNAKTHBIM, BbIK/OUUTE MALLUHY,
Ha)kaB Ha Bblkntoyatenb ON/OFF.
OTKpOITE BEPXHIOK KPbILLKY, 4TOObI
BblIHYTb TecTo (Puc. 3). YtobbI
NomMoYb BO BpeMsA U3BNeYeH s,
HaxkmuTe KHonky PULSE (npwn
3aKPbITON KPbILLKE).

Ucnonb3oBaHne HacafoK AnA nacTbl
Y6eaunTech, 4To EMKOCTb MOJSTHOCTbIO

nycta. BctaButb Hacaaky JlasaHba
B COOTBETCTBYIOLLeE OTBEPCTUE
LecTMrpaHHom yactbto. Mocne
YCTaHOBKM NoBepHUTe eé NpoTuB
4acoBOW CTPesKM A0 Ynopa, Kak
NnoKas3aHo Ha PUCyHKe 4.
BbITAHMTE perynATop n nosepHuUTe
ero B nonoxeHue N2 0 (Puc. 5).
MpoBepauTe TECTO HECKOMNbKO pa3
Ha no3uyumto N2 0, cknagbiBasa TeCcto
ronosnam 1 nocbinasa ero MyKomn
npuv KaXXAoM Npoxofe, Noka He
noy4YnNTCA NPaBUbHasA, KOMMNaKTHaA
dopma (puc. 6).

3aTem npoBoAmMTe TeCTO MO OJHOMY
pasy AnA KaXaoro Homepa, noka
He ByAeT JOCTUrHYTa Xenaemas
TOMLWMHA.

Monyuns packaTaHHOe TecTo,
paspexxbTe ero Ha KycKku AJIMHON
OKONO 25 cM 1 cfierka nocbinbTe nx
MYKOW C 06eX CTOPOH.

M3meHunTe Hacaaky J1azaHbA Ha
BbIOpaHHbIN popmaT 1 Npuctynante
K Hapeske (puc. 7).

Ecnu Banuk He moxeT HapesaTb,
3HaYMT, TECTO CINLLKOM MArKoe:
pekomeHfyeTca o6aBUTb B TECTO
MyKy. ECnim nncT camiukom cyxon

1 He 3aXBaTblBAETCA PEXYLUMMU
BaNnunkamu, fobasbTe B TeCTO
HEeMHOro BOfibl M CHOBa NponycTuTe
€ero yepes rnagkve Bannkm.

Yxoa v
TexobcnyKnuBaHme

OTtcoenunHuTe Kabenb
3NeKTPONUTaHNA OT CeTu nepen
Hayanom Texobcnyxnsanus. He
MOWViTe MalUVHKY U HacaZlKu nog
BOAOW WY B NOCYAOMOEYHOMN
MalluHe.

CHUMUTE KPBbILLKY, NOBEPHYB ee
Ha3ag n ocBoboamB OT WTndTa.
OTKpyTUTE GOKOBYIO KPbILLKY
NPOTMB YacoBOW CTpenku (puc. 8) un
NOTAHUTE ee HapyXy, YTOObI CHATD.
HapaBuTe Ha ne3sue B HanpaBneHUn
OTBEPCTUSA, OCTABNIEHHOTO KPbILIKOM,
1 BbITalmMTe ero n3 émMkocTu (puc. 9).

OuncTuTe EMKOCTb U akceccyapbl C
NOMOLLbIO TPANKN U WweTku (puc. 10).
YT10o6bI COBpaTh arperat, NOBTOPUTH
OonucaHHble Bbllle onepauuy B
o6paTHOM nopsAgKe.

3y6unKy Mo pexXyLyMu BaiMkamm

ABNAIOTCA CbEMHbIMY, YTO NO3BONAET

6ornee TWaTeNbHO OYMLLATL HACaAKY.

Kak ynanutb 3ybumku:

« HaxmwuTe nnaHKy B CTOPOHY
ponuKa v HagaswuTe BOOK, 4TOObI
€& BblHYTb.

+ Ypanute 3y6unku;

« OuuuiaiiTe BanuKkm 1 3y6UNKOB
LLIETKOW NN TKaHbIO;

+ Y106bl yCTAaHOBUTDH BCE Ha MECTO,
NMOBTOPUTE OMUCaHHbIE BbILLE
onepauuy B 06paTHOM nopsake.

[inAa nyyluen o4nCTKN MallnHbI

M NPUHAANEXHOCTEN MOXHO
Mcnonb3oBaTb (Ha Bcex
NOBEPXHOCTAX) COBMECTUMOE

C MULLEBbIMU NPOAYKTaMun
CpeacTBo ana aesvHpekuun
noBepXHOCTEN (NpefnoYTUTENbHEN,
ceptndnumposaHHoe HACCP).

[apaHTnA

KomnaHna Marcato rapaHtupyet
obcnyxmBaHue B TeueHue 2

NeT OT NPOW3BOACTBEHHbIX
nedeKToB ¢ AaTbl MOKYMKU.
lapaHTuA He pacnpocTpaHaeTca
Ha NOBPEXAEHMSA, Bbl3BaHHbIE
HenpaBWIIbHbIM NCMOMIb30BaHNEM

OcHoBHOM peuenT
NPUrOTOBNEHNA CBEXEN
nacTbl

« 500 r mykun

« 4 cpepHux anua

« BOAA B JOCTaTOYHOM KONNYecTse
AnA goctmkeHua 250 r obuen
KNAKOCTN

MNMomecTuTe NHrpeaneHTbl B EMKOCTb
ANA CMeLLVBaHNA U MecuTe oKono 3
MUWHYT [0 NONy4YeHnA KOMMNaKTHOro,
OAHOPOAHOrO TecCTa.
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PeuenTt ocHoBbI AN TecTo, NpuUgaliTe emy xenaemyio MNpnHagnexxHocTn Pasta Fresca
1
nmubl T:CF;MY ¥ OCTaBbTe MPUMEPHO Ha 172 YcTpoiicteo Pasta Fresca coBmecTMo ¢ gpyrvimu 5-10 AOMOMHUTENbHbIMA
. AANeXHoCTA e3KU.
+ 500 r myKkmn Bbinekarte okono 20/40 MuHyT, B MIPVHAANEKHOCTAMA peskn
+ 15T CBEXMX MUBHbIX APOXXKEN 3aBMCMMOCTU OT pasmepa OyxaHKu,
o PekomeHpyemoe
+ 4 cTONOBbIE IOXKM Macna npv Temnepatype 220°C.
. MpuHagnexHocTb | WupurHa Pe3ka nosioXxeHune
1 yaliHaa noxkKa conu
« 250 mn TENNON BOAbI -~ perynaTopa
OcHoBHOM peuenT
+ 1 wenoTka caxapHoro necka S hetti 150 5 o4
neyeHbs paghetti mm 22mm n
PactsopuTe gpoxu B BOAe 1
AobaBbTe caxap. Bbineiite cmechb B « 500 r mykun Bigoli 150 mm 23,5mm n° 2
TeCTOCMEeCUTeNIbHYI0 MalLnHY BMecTe  « 250T. caxapa
C MyKOW 1 MacsIom 1 3anycTute + 250 r CMMBOYHOrO Macna unu » 3
MaLLUMHy. Yepes 2 MUHYTbI fO6aBbTe MaprapuHa Capellini 150 mm Tmm n°8-9
CoNb M MpoAoXKaliTe nepemeluBatb  + 1 WenoTka conu
ewé B TeueHue 4/5 MUHYT. + 50 mn Mmonoka Trenette 150 mm 3,5mm n°®6-7
[locTaHbTe TecTo, CGOpMUPYITE WaP, « 3 ANYHbIX XKeNTKa
noChiNbTe €ro MyKoi 1 nonoxure CMeLLaiiTe ANYHbBIE XENTKM C CaxapoM, Lasagnette 150 mm 10 mm n°6-7
B MMCKY. OcTaBbTe MOAHUMATbLCA
nobaBbTe Macno, NpeABapuTeNibHO
MPUMEPHO Ha 1 yac 8 Tennom aCTOMIEHHOE Ha Mapy, Y1 MOJIOKO.
mecTe 6e3 ckBO3HAKOB. [ocne P ; 4 ’ Lasagna 150 mm 150 mm n°6-9
, Mepenelite B TeCTOCMECUTESNbHYIO
OKOHYaHVA NoAbeMa NpUcTynanTe K
NDUrOTOBREHMIO NLLb! MalLLVHY, o6aBbTe MyKy, CONb 11
P ; ) ntobble apomaTr3aTopbl. Fettuccine 150 mm 6,5mm n°6
BbinekarnTte okono 20 MUHYT npu
o BbimeluvBaTb B TeueHune 12-15 MUHYT.
Temnepatype 225°C. .
MpuroTtoBbTe NeyeHbe 1 BbineKarTe Tagliolini 150 mm 1,5 mm n°8-9
ero npu 180°C B TeyeHne 20 MUHYT.

OcHoBHOM peuenT
xneba

+ 500 r mykn
+ 151 CBEXMX MUBHbIX APOXXKeN
+ 4 cTonoBble JIOXKN Macsia
1 YaliHaa noxKa conu
« 250 mn TENNON BOAbI
+ 1 wenoTka caxapHoro necka

PacTBopuTe Apoxu B BOAE

1 pobasbTe caxap. Bebinbte B
TECTOCMECUTENIbHYIO MaLLHY BMeCTe C
MYKOW 1 Macsiom 1 3anycTuTe MaLluHy.
Yepes 2 MUHyTbI fobaBbTe COMb 1
npoaoKanTe nepemeLunBaTh ewé B
TeyeHwe 4/5 MUHYT.

[ocTaHbTe TecTo, chopmMmpyiTe Wap,
nocbInbTe €ro MyKom 1 NonoXmure

B MUCKy. OcTaBbTe NogHNMaTbCA
npuMepHoO Ha 30 MVHYT B TEMIOM
MecTe 6e3 CKBO3HAKOB. [ocne
OKOHYaHWA Nogbema BbiMecuTe elle
pas B TeyeHune 4-5 MuHyT. [locTaHbTe

Ona nonyyeHnA
[OMONHUTENTbHOMN
nHbOopMaLMnN UnNu

peuenToB NoceTuTe
canT www.marcato.it
N NUInTe
no agpecy
info@marcato.it

Ta6bnvua TonwWmHbI

Perynatop

TonuwmHa nucra

~ 4,8 MM

~3,7 MM

~3,1Mm

~ 2,4 Mm

~1,8Mm

~1,5Mm

~ 1,0 Mm

~0,8 Mm

~0,6 Mm

O (I N| o U |hd | WwWwiN

~0,5Mm

3Ty HPOPMALIMIO MOXKHO CKayaTb Ha CaiiTe www.marcato.it
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Guvenliginiz icin dnlemler ve 6neriler

Besleme kablosunu islak veya nemli ellerle
clkarmayin.

Gozetimsiz birakildiginda ve Uniteyi monte
etmeden, sokmeden veya temizlemeden 6nce
daima beslemeyle baglantisini kesin.

Makineyi 1si kaynaklarinin yakinina (érn.
ocaklar) veya su bulunan yerlere (6rn.
lavabolar) koymayin.

Bu cihazi yalnizca bu kilavuzda aciklanan amac
icin kesintisiz olarak en fazla 15 dakika kullanin.

Yalnizca makinenin etiketinde belirtilen akim
icin uygun olan kablo ve uzatma kablolarini
kullanin.

Bu iriin evde veya magaza, ofis ve diger
isyerlerindeki mutfak alanlarinda, oteller ve
diger turistik tesisler, restoran mutfaklari
gibi calisma alanlarinda kullanilmak tzere
tasarlanmistir.

Motorlu makinelerle calisirken kravat, esarp
veya uzun kolyeler takmaktan kac¢inin. Saginizi
toplamayi da unutmayin.

Elektrikli bilesenler lGzerinde yapilacak
tim onarimlar kalifiye personel tarafindan
yapilmalidir. Yetkili olmayan personelin
motorun i¢ pargalarina erisimi yasaktir.

Bilesenlerin toplami (sivilar + katilar) higbir
zaman hazne icinde belirtilen MAX seviyesini
agsmamalidir.

UYARI!

Bu cihaz, gbzetim altinda olmalari veya cihazin
guvenli kullanimi konusunda bilgilendirilmeleri
ve ilgili tehlikeleri anlamalari halinde 8 yas ve
Uzeri gocuklar tarafindan kullanilabilir. Kullanici
tarafindan gerceklestirilen temizlik ve bakim
islemleri, 8 yasindan buyuk olmadiklari ve
gozetim altinda calismadiklari stirece gocuklar
tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihazi

ve kablosunu 8 yasindan kic¢lk cocuklarin
erisemeyecegi yerlerde saklayin. Cihazlar,
gozetim altinda olmalari veya cihazin givenli
kullanimina iliskin talimatlar almalari ve

ilgili tehlikeleri anlamalari halinde fiziksel,
duyusal veya zihinsel yetenekleri kisitli veya
deneyim ve bilgi eksikligi olan kisiler tarafindan
kullanilabilir.

Cocuklar cihazi bir oyun olarak kullanmamalidir.

Her U¢ tam calisma dénglstnden sonra (hamur
yogurma-a¢cma-kesme) makine kapali ve

kapak acik olarak 10 dakikalik bir ara vermek
gereklidir.

Uzerinde garpi isareti olan bir
konteyner olmasi, drinun kullanim
omri sonunda Avrupa Birligi sinirlari
icinde Ozel atik toplama islemine
tabi oldugunu gosterir. Bu drunleri
ayristirilmamis ev atiklarina atmayin.
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Ambalaj icindeki
materyal

» Makine govdesi

« Besleme kablosu

« Lazanya aksesuari

« Fettuccine aksesuari

« Tagliolini (erigte) aksesuari
o Kullanim kilavuzu

Digmeler ve salterler
Sek. 1

1. ACMA/KAPAMA salteri.

2. Kirmizi LED (sol) yaniyor: yan
kapak diizgiin kapanmamis.

3. Mavi LED: makine kullanima
hazir.

4. Kirmizi LED (sag): kapak tam
olarak kapanmamis.

5. Basmali digme: makine, sadece
bu diigme basili tutuldugu
slirece caligir.

Makineyi kullanima
hazirlama

Besleme voltajinin makinenin
etiketinde belirtilen voltaja uygun
olup olmadigini kontrol edin.
Makineyi ilk kez kullanilmaya
basladiginda nemli bir bez ve
gida ile temasa uygun bir yiizey
dezenfektani (miimkiinse HACCP

sertifikal) ile tamamen temizleyin.

Hamurun hazirlanmasi
Malzemeleri tariflerde belirtilen
miktarlara gore tartin.

Hamurun dogru bir sekilde elde
edilmesi i¢in malzeme miktari

her zaman yaklagik 500 g un ve
yaklasik 250 g sivi olacak sekilde
orantilanmalidir.

Marcato logolu diigmeye basarak
kapagi acin ve herhangi bir sivinin
haznenin kenarindan akmamasina
dikkat ederek malzemeleri
hazneye alin.

Yumurtalari haznenin kenarinda
kirmayin.

Yan kapagin kapali ve LED
2’nin s6nmiis oldugundan emin
olun, kapagi kapatin ve ACMA/
KAPAMA salterine basarak
makineyi agin (Sek. 2). Yaklasik
3-5 dakika yogurmaya birakin,
hamur pliriizsiiz ve kompakt
hale geldiginde ACMA/KAPAMA
diigmesine basarak makineyi
kapatin. Kapagi agin ve hamuru
cikarin (Sek. 3). Cikarma
sirasinda yardimci olmak igin
PULSE diigmesine basin (kapak
kapaliyken).

Makarna aksesuarlarinin
kullanimi

Haznenin tamamen bos
oldugundan emin olun. Lazanya
aksesuarini altigen tarafini
gosterecek sekilde delige
yerlestirin. Yerlestirildikten
sonra, sekil 4 te gosterildigi gibi
saat yoniliniin tersine gevirerek
durdurun.

Ayarlayiciyi disari dogru ¢ekin ve O
pozisyonuna getirin (Sek. 5).
Hamuru birkag kez O numarali
pozisyondan gegirin, hamuru ikiye
katlayin ve her gegiste diizgiin,
kompakt bir sekil elde edene
kadar unlayin (sek. 6).
Ardindan istenen kalinliga
ulasilana kadar hamuru her
ayardan bir kez gegirin.

istenilen kivamda makarna
hamurunu elde ettikten sonra
yaklasik 25 cm uzunlugunda
parcalara ayirin ve her iki tarafini
da hafifce unlayin.

Lazanya aksesuarini segilen
formata degistirin ve kesme islemi
ile devam edin (sek. 7).

Eger merdaneler ‘kesemiyorsa’
bu hamur ¢ok yumusak oldugu
anlamina gelir: hamura un ilave
etmenizi tavsiye ederiz.

Hamur ¢ok kuru oldugunda ve
kesme merdaneleri tarafindan
‘yakalanmadiginda’, hamura
biraz su ekleyin ve tekrar diiz
silindirlerden gegirin.

Koruma ve bakim

Bakim yapmadan 6nce gii¢

kablosunu prizden ¢ikarin.

Makineyi ve aksesuarlarini

suyla veya bulagik makinesinde

ytkamayin.

Kapagi geriye dogru cevirerek

cikarin ve pimden kurtarin.

Yan kapagi saat yoniiniin tersine

cevirin (Sek. 8) ve ¢cikarmak igin

disari dogru cekin. Bigagi kapagin

biraktig delige dogru itin ve

hazneden disari cekin (Sek. 9).

Hazneyi ve aksesuarlari bir bez ve

firga kullanarak temizleyin

(Sek. 10).

Makineyi yeniden monte etmek

icin yukarndaki adimlari tersten

tekrarlayin.

Kesme silindirlerinin altindaki

taraklar ¢ikarilabilir, bu da

aksesuarin daha iyi temizlenmesini

saglar.

Taraklar nasil ¢ikarilir:

o Cubugu silindire dogru bastirin
ve ¢ikarmak icin yana dogru itin;

» Taraklari ¢ikarin;

« Silindirleri ve taraklari bir firca
veya bezle temizleyin;

» Hepsini yerine yerlestirmek igin
yukarida agiklanan islemleri ters
sirayla uygulayin.

Makinenin ve aksesuarlarin

daha iyi temizlenmesi icin gida

ile temasa uygun bir ylizey
dezenfektani (muhtemelen HACCP
sertifikali) kullanilabilir (tim
ylizeylerde).

Garanti

Marcato, satin alma tarihinden
itibaren lretim hatalarina karsi

2 yil boyunca servis garantisi
vermektedir. Garanti, yanlis
kullanimdan kaynaklanan hasarlari
kapsamaz.

Taze makarna icin
temel tarif

« 500 gun

* 4 orta boy yumurta

« toplam 250 g siviya ulasmak igin
aldigi kadar su

Malzemeleri karigtirma haznesine
alin ve kompakt, piiriizsiiz bir
hamur elde edene kadar yaklasik 3
dakika yogurun.

Pizza hamuru tarifi

« 500 gun

« 15 g yas maya

» 4 yemek kasigl yag
o 1tatli kasigr tuz

e 250 mlilik su

« bir tutam seker

Mayayi suda eritin ve sekeri
ekleyin. Karisimi un ve yag ile
birlikte yogurma makinesine alin
ve makineyi ¢alistirin. 2 dakika
sonra tuz ekleyin ve 4-5 dakika
daha yogurmaya devam edin.
Hamuru ¢ikarin, top haline getirin,
unlayin ve bir kaseye koyun. Sicak,
hava akimi olmayan bir yerde
yaklasik 1 saat kabarmaya birakin.
Hamur kabardiktan sonra pizzayi
hazirlamaya gegin.

225°C’de yaklasik 20 dakika
pisirin.

Ekmek icin temel tarif

« 500 gun

« 15 g yas maya

* 4 yemek kasigl yag
« 1cay kasigi tuz

e 250 mlilik su

« bir tutam seker

Mayayi suda eritin ve sekeri
ekleyin. Un ve yag ile birlikte
yogurma makinesine alin ve
makineyi ¢alistirin. 2 dakika sonra
tuz ekleyin ve 4-5 dakika daha
yogurmaya devam edin.

Hamuru ¢ikarin, top haline getirin,
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unlayin ve bir kaseye koyun. Sicak,
hava akimi olmayan bir yerde
yaklasik 30 dakika kabarmaya
birakin. Hamur kabardiktan
sonra 4-5 dakika daha yogurun.
Hamuru gikarin, istediginiz gibi
sekillendirin ve yaklasik 1 buguk
saat dinlenmeye birakin.
Somunun biyiikliglne bagli
olarak 220°C’de yaklagik 20/40
dakika pisirin.

Biskuvi icin temel tarif

* 500 gun

» 250 g seker

« 250 g tereyagl veya margarin
e 1tutam tuz

» 50 mlsit

* 3 yumurta sarisi

Yumurta sarilarini sekerle
karistirin, 6nceden benmari usuli

eritilmis tereyagini ve siitii ekleyin.

Yogurma makinesine alin, un, tuz
ve varsa tatlandiricilar ekleyin.
Yaklasik 12 ila 15 dakika yogurun.
Biskiivilere sekil verin ve 180°C’de
20 dakika pisirin.

Diger bilgi ve
tarifler igin
www.marcato.it
adresini ziyaret
edin ve
info@marcato.it
adresine yazin

Pasta Fresca aksesuarlari

Pasta Fresca iirlinli diger 5 ekstra kesim aksesuariyla uyumludur.

Onerilen
Aksesuar Uzunluk Kesim R

aparati

konumu
Spaghetti 150 mm 22 mm n° 4
Bigoli 150 mm #3,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Lasagnette 150 mm 10 mm n°® 6-7
Lasagna 150 mm 150 mm n° 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9

Kalinlik tablosu

Ayarlama aparati

Acilmis hamur kalinlig

n° 0 ~4,8 mm
n°1 ~3,7mm
n°2 ~3,1mm
n°3 ~2,4 mm
n° 4 ~1,8 mm
n°5 ~1,5 mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm
n°8 ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5mm

Pobierz informacje ze strony www.marcato.it



102

Gt 103

A= jlazdl slasuwl sae JabYl e o
0o (didall @lad-cladall (585-oaxsll) Jasidll oo dlolS Wlygs 3 JS
2ot slaslly slake diSlolly $B3 10 80) 850 iBgS ly>] 69l

il O Ul dyghiiall izl dyglodl dadle 3929 oo
a9Vl SVl S5 13 § opac 895 dilgy § pol> ez gy
22l & pasdl ohladl § Oleiall 030 Ge palss Y
dgado

dd=ll J315 839>90)l OligSall
GSloll pwnz-

FINI

LY @ode-

EREALEErS

Olagdsll JJs-

1 JSadl ailaally VI

Syl il pliaa -1

oo Sy dile i duilod B3kl titye () ha> 4 duel 2
i colas B0l duSlall 1)) 0 dul -3

o JS 3lie st el o{ ) <ho> 4 dual -4

e bl s Wl duslall Jesi dadl ) -5

Alaswi duSlll sluch o8

AiSlall dog) Je plgll ag2l 2o Glon driadl ag> of oo GG

o puadlal) §8lgio bl sabang dub) blod dslaiy Uiles Lgaks ¢ JgVI el LuSloll slasiil i
@yl oSl bliig yblall Sl lady aaiso oSel 0)) dslisll slgall

o=l slac)

Olaogll § digall @Sl lasy BligKall leyz slaoly sl

0o G2y alyz 500 U515 lisSall dgeS 0555 0 g el domponio dongs e Jguasdl o1 00
Ll 5201 e By sl 2509 G801

@0 295l & ©lisSall Cuay ey Marcato jlsd Jam sl y3)l e sl daulg slasd| pl
0293l Blg= o Jilgadl LS pae ] oLyl

cog=l Bl e paudl s Y

o Sl Juinn ey slasll 3lely dlakae 2 alll dud Ol (o9 dilo duslzdl 831l O o aSG

(2 JSadl) Glasyl/ Sl lide e sl G yb

dhulgy &uSlall Sabl ¢Sy puiloin (sl 35S lodic ¢35185 5/3 Baal die oty baglsdl &yl
b3 dddoc Jugud J=1 00 (3 JS) sl g3l o] puidl .Syl il plise e baseuall
(20 clasllg) PULSE )) e sl

d9y5als ol Glisdall pasiwl

Gile e oyl e ) pauazall Ll § Ll gado Jo1 loles §318 pogadl of e ash

4 S8l § mall ol e Gibodl dai o delud] (yplic ol puSe & 03] clsa] dyzeay gl

Aot J2l o 0ilolyly Glblis|
Osen 9l oty aadlly Ayl sl S Al e Y

4uSys J89 «d8lye D9 a5y > § sl HLS e Wils jlgdl Juady o8

eloll 3929 § o (aSlgall Jia) Bl y3lan o yall diSlall g ¥
(02leV Jio)

15 b00) ¢ Judul lio § Bgogall Jlaziwdl bads jlgzdl 1o sdsdwl

" 508l do dlolgie dads

Szl 5l dulio Dlb| E3ogs diSll go 3ylgll Sl s _sasiuwl
Sl bl d>g) e all

J315 ol &l Ol § slassadl J2T oo el 1o dulys cuas
ISl ol J515 gallasS Giamadl Olslual £ Jte Josll Ololuss

- aclasll gl ¢Vl doludl Slically G306l ¢ 5,31 Josl Slolg

9l @il Ollly eyl cizd Oty 83930 WliuSle Ule Josl <l
i ez Ol SIS S35 dyghll sgazll gl dxigVl

a5 ey Of o Al OloSall ot I 2oyl ldas gpo
Jyogll d zpanll e Josll adlb e gind .Jo3e Jos bl J8 o0
ROICONTR-HESRY/ eI ||

Sstmall (dball + dLul) BLgSall ggazme ozl Tl Jla Y1 o
02934l J313 Huell gadVl

1duS

Olgiw 8 syl 2l cudll JbYI L8 oo Hlgadl 1o slasiuwl oSe
&aS Jo> doyMI Oolaglsedll 198l 13] of agale 1yl dl> § 5l

s _eiy U G Wlgale sshas I sbolsell agds Oleby lazdl elusiiul
Lo LY L3 e _odiumall gy ooy &1 dlually Lkl &lboc
1S ehag Slgol Laio! .&8lyell s glassg Slgias 8 odyac Joloni
5382V _elascil oSes Olgiuw 8 e _adyec Jay (il Jlabl Jglise o
g vais ol daisis dilic of dus ol diay Ohad 693 Lol Jd oo
olis Olad=i 19815 13] 9l GlaM Gl 193l 13] ddysally byl

lade sohis I yblrall Igags a8 1935 1315 3lazl) paYl slasel



104

3o 105

& Gy dels 1 80) yosd a5yl eles  lgmadg sl o diub e lgmidg 855 gholy ol 23]
Tl puiamy a8« pasdl JlasS] wic elggll GhLS e 1 @1 0o
5o 225 e 283 20 Jlg=) ekl b

5l dewld daog

&8> > 500

@b By Bes o> 15

) Gedle 4

oo 80 dislo 1

56 clo Jo 250

el o Sl

e Tasly Cu3lly 381 2o Bl § 3 ucy o8 sSudl Cadly slodl § Bnosdl LISL "
26531 §5185 4/5 Baa) panmll & yetly ploll sl i sy LdkSloll

3 Goofs dasd> 30 Baol jos) 4S5l eley § lgmady Gl o disb e gy 85 il sl 3]
Lzl 231 L6551 $183 475 bl 13aze ozxel ozl JlazS| sie elggll O e 1umg Eld 0o
L5 iy delus 1 6ua) 2053 LeSiily @ Lstsall JSiadl lghacly

3520 °220 Ul bl pme G ¢daeds 20/40 Bl 0,8l gkl o3

CasSul) dll daog

&8> > 500

S _pz 250

o 9l W) sz 250

dall oo Jul5 1

> Ja 50

el Hlas 3

Sl Cum ad uldly csle sla> § Bas ldall Wil sl ¢Sl 2o pandl s blsl"
0329 0] c0lgSilly ol Gl Casly dilmll

.d8,8> 12/15 daa) el

".d8,85 20 bukel dygie °180 e duglbg CugSund] juamiy o8

Sl ed Olaogll gl Sloglsall (o W jal
info@marcato.it Juwly _9i www.marcato.it

www.marcato.it ke Ologhsoll 0de Jaja o8

(5 JS2d1) 0 sy mdgall ] 033l gyl 975 _abiiall aomasl

S 3005 5 § lagle GBI Ji9 (i Jl Al b o (0 mudgall s Glye as gl e

{6 JSal) 5aSag _ebatio JS e Juanyl

& wssall elandl ] Jposll g a8) S 859 By Gzl e 23 asy

3 e 381 o M lagle Sl Gy pw 25 Joky @hid ) lgmbadl edaall e Szl symmy
Lol

{7 JSadl) gnilly sy slisall olially LB ke iy o3

385 pomy Blol sSouan :dlal) & b didall ol gm 1ie 0l miaidl oo LI oSats o 13]
bl oo Jal ol cadniall Ol dawlgs lgy Ilusdl o Vg dolil) ddls> didall 095 Louie Lot
celudol LS yie 033 505 83lely oy Gemesll

Slually dileyll

B Al § ol clall § Olalally LuSlall Juuss ¥ 88Ul S Juodl cdilually ol J5"
el (5o 03325 @0 cilsdl 0 03338 Gl e ellasill i

lazhs] J2T 0o gylsdl 9o lguowals (8 JSall) deludl Cylie ol puSe § Luslodl 831wl liy o5
{9 JSadl) uo9dl oo lazy>lg Boladl aiSs Ul Lt g2 ddymall @dol

(10 JSJ1) iy piled dsbad plasiul Olisdally ogdl il

o goSE iy odlel donigall Olidasdl 135 diSlall guaz Bale] J2i Go

Sl J,\m Gonboll &ty U3 gy «2lal) ALS gt ) il bltsdl

' blaadl U das

cadlY Gils asdsly ;51 950 capiaidll e sl -

bl Jjl -

fonled dmhad ol BLiyay bliedly ISl Cakas -

c oS iy § Ol Bgogall ldesdl )3 o gt JS S Baley -

bl gk (el 88 o) slusial gSaall o ST jay Slamdally LSloll s Y21 oo
(] aSoil bolisg sbliall Sl iy waise oSal 0) &1l Slgall o puadill 8lsia

Ol
Oleddll sy ¥ el il ) oo hliiel deliall Gigse wibs Gsole Bl Gl acll Marcato ¢youdss
bl 5 plasaadl ge dsll iVl

)l dig)Sal) duuslod daiog

8> > 500"

dhuwgio Olaw 4

Sl 02250 Jlazl Jl Jsos (iS5 oy <lo

couilning S (s e Uyl G 6 @3183 3 Bael Lolalzly pogml § GlsSell Jool

igel) dolisl diog

38> oz 500"

il by Bes 02 15

<) oMo 4

2o Bycins dbimlo 1

55l clo Jo 250

Sl 5o Judd

Je2 Ty ca3lls 38l o dilzmll § ladsdl camy o . Sl il slall § a3l &30 _od"
2531 @185 4/5 e gzl § satwly el sl by asy &Slall



106

22574 107

Wl Pasta Fresca

Pasta Fresca gldll Lélol Godo 5 &0 $dlgie.
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Pasta Fresca 2 371 RS 9I8t 5702 EXES AFSEILICEL
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Spaghetti 150 mm 22 mm n° 4
Bigoli 150 mm 2 3.5 mm n°2
Capellini 150 mm 1mm n° 8-9
Trenette 150 mm 3.5mm n°6-7
Lasagnette 150 mm 10 mm n° 6-7
Lasagna 150 mm 150 mm n°6-9
Fettuccine 150 mm 6.5 mm n°6
Tagliolini 150 mm 1.5 mm n° 8-9
En=E
mbsb| gH= =
n°0 ~ 4,8 mm
n°1 ~ 3,7 mm
n° 2 ~31mm
n°3 ~ 2,4 mm
n°4 ~1,8 mm
n°5 ~15 mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,8 mm
n°8 ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5mm
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Tel. +39 049 9200988
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