Ravioli Tablet
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Materiale all’interno
della confezione

« Tavola per ravioli
« Mattarello
« Manuale di istruzioni

Ricetta base per pasta
fresca

Ingredienti per 5 persone:

« 250g farina 00

« 250g semola rimacinata di
grano duro

» 5uovaintere

Disporre la farina a fontana in
una spianatoia e rompere le uova
nel mezzo. Mescolare con una
forchetta fino ad amalgamare

completamente le uova alla farina.

Lavorare con le mani 'impasto
ottenuto per renderlo elastico e
omogeneo. Se 'impasto & troppo
asciutto aggiungere dell’acqua, se
e troppo molle aggiungere della
farina. Un ottimo impasto non
deve attaccarsi alle dita.

Preparare la macchina
alluso

Preparare delle sfoglie larghe
15cm e lunghe circa 25cm. Se si

€ in possesso di una macchina
Marcato arrivare fino alla
posizione n° 6 del regolatore,
altrimenti raggiungere uno
spessore ci circa Tmm.

Infarinare il Ravioli Tablet,
stendere un pezzo di sfoglia sopra
la griglia facendo attenzione che
tutte le forme siano coperte

(Fig. 1). Premere con un dito
ogni forma per far aderire bene la
sfoglia come mostrato in figura

2 . Riempire le forme con circa un
cucchiaino di ripieno. Stendere

un secondo pezzo di sfoglia sopra
il ripieno (Fig. 3) e premere con
le mani tutti i bordi per eliminare

laria in eccesso (Fig. 4 ).
Infarinare un’ultima volta la
sfoglia e passare il mattarello
per tagliare i ravioli (Fig. 5).
Eliminare la sfoglia in eccesso dai
4 bordi laterali come mostrato in
figura 6.

Sollevare la griglia e capovolgerla
sul piano con un movimento
veloce di 180° per staccare tutti i
ravioli (Fig. 7).

Cura e manutenzione

Non lavare la base di Ravioli Tablet
con acqua o in lavastoviglie. Per

la pulizia utilizzare un pennello o
un panno (Fig. 8). La griglia puo
essere lavata con acqua, ma non
puo essere messa in lavastoviglie.
Asciugare bene prima di riporre.

Garanzia

| prodotti Marcato sono fabbricati
con i migliori materiali disponibili

e vengono sottoposti a continui
controlli di qualita. Per questo,
garantiamo assistenza per 2 anni dai
difetti di fabbricazione. La garanzia
non copre invece i danni provocati
da uso improprio o diverso da
quello illustrato in questo manuale.

Per altre informazioni o ricette visita
www.marcato.it
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Material inside the pack

« Table for ravioli
» Rolling Pin
e Instruction manual

Basic recipe for fresh
pasta

Ingredients (serves 5):
« 250 g 00 flour

» 250 g semolina

» 5 whole eggs

Place the flour on a board. Make
a well in the centre and crack the
eggs into it. Beat the eggs with

a fork and mix with the flour,
incorporating a little at a time,
until everything is combined.
Work the obtained dough with
your hands to make it elastic and
homogeneous. If the dough is too
dry add water, if it is too soft add
flour. An excellent dough should
not stick to your fingers.

How to prepare the
machine for use

Prepare some sheets 15 cm wide
and about 25 cm long. If you have
a Marcato machine, set position

6 on the thickness-adjustment
knob, otherwise set a thickness of
around Tmm.

Flour the Ravioli Tablet, lay some
dough over the grid, making sure
that all the moulds are covered
(Fig. 1). Press each mould with a
finger to make the dough adhere
well, as shown in figure 2. Fill the
moulds with about a teaspoon of
filling. Lay more dough over the
filling (Fig. 3) and press all edges
with your hands to eliminate
excess air (Fig. 4 ). Flour the
dough one last time and roll the
rolling pin over to cut the ravioli
(Fig. 5). Remove the excess
dough from the 4 sides, as shown
in figure 6. Lift the grid and

overturn it on the counterin a
quick 180° manoeuvre, to detach
all the ravioli (Fig. 7).

Care and maintenance

Do not wash the Ravioli Tablet base
with water or in the dishwasher.
Clean with a brush or cloth (Fig. 8).
The grid can be washed with water,
but not in the dishwasher. Dry well
before putting it away.

Warranty

Marcato products are manufactured
using the best materials available
and are subject to constant quality
checks. This is why we have a 2-year
warranty against manufacturing
defects. The warranty does not
cover any damage caused by
improper use or use other than
specified in this manual.

Further more information or
recipes, visit www.marcato.it

Matériel a Uintérieur
de lemballage

« Planche a raviolis
« Rouleau
« Mode d’emploi

Recette pour pate
fraiche

Ingrédients pour 5 personnes :
« 250 g de farine de type 45

» 250 g de semoule

» 5 ceufs entiers

Disposer la farine en fontaine sur
une planche a patisserie et casser
les ceufs au milieu. Mélanger
avec une fourchette jusqu’a ce
que les ceufs et la farine soient
complétement amalgamés. Pétrir
a la main la pate obtenue pour la
rendre élastique et homogéne. Si
la pate est trop séche, ajouter de
leau, si elle est trop molle, ajouter
de la farine. Une bonne pate ne
doit jamais coller aux doigts.

Préparer la machine
pour Lutilisation

Préparer des feuilles de pate de
15 cm de large et 25 cm de long.
Si l’'on posséde une machine
Marcato, aller jusqu’a la position
n° 6 du régulateur, sinon atteindre
une épaisseur d’environ T mm.
Fariner la Ravioli Tablet, étaler

un morceau de pate sur la grille
en veillant a recouvrir toutes les
formes (Fig. 1). Appuyer avec un
doigt sur chaque forme pour bien
faire adhérer la feuille de pate
comme montré sur la figure 2.
Remplir les formes avec environ
une cuillére a café de farce. Etaler
une deuxieme feuille de pate sur
la farce (Fig. 3) et appuyer avec
les mains tous les bords pour
éliminer U'excés d’air (Fig. 4 ).
Fariner une derniére fois la feuille

de pate et passer le rouleau pour
couper les raviolis (Fig. 5).
Retirer 'excédent de feuille de
pate des 4 bords latéraux comme
montré sur la figure 6. Soulever
la grille et la renverser sur le plan
de travail avec un mouvement
rapide de 180° pour détacher tous
les raviolis (Fig. 7).

Nettoyage et entretien

Ne pas laver la base de Ravioli
Tablet avec de l'eau ou au lave-
vaisselle. Pour le nettoyage utiliser
un pinceau ou un chiffon (Fig. 8).
La grille peut étre lavée avec de
’eau, mais elle ne peut pas étre
mise au lave-vaisselle. Bien sécher
avant de remettre en place.

Garantie

Les produits Marcato sont fabriqués
avec les meilleurs matériaux
disponibles et sont continuellement
soumis a des contréles de qualité.
C’est la raison pour laquelle,

nous garantissons une assistance
de 2 ans contre les défauts de
fabrication. Par contre, la garantie
ne couvre pas les dommages dus

a une utilisation incorrecte ou
différente de celle illustrée dans
cette notice.

Pour plus d’informations ou de
recettes, visitez le site
www.marcato.it
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Material in der
Verpackung

» Raviolibrett
» Nudelholz
» Gebrauchsanleitung

Grundrezept fiir frische
Pasta

Zutaten fiir 5 Personen:
» 250 g Mehl Typ 405

» 250g Gries

» 5ganze Eier

Das Mehl in eine Ruhrschissel
geben und die Eier in der Mitte
aufschlagen. Mit einer Gabel
umriihren, bis die Eier vollstandig
mit Mehl vermischt sind. Den
erhaltenen Teig mit den Handen
bearbeiten, bis er elastisch

und homogen ist. Wenn der

Teig zu trocken geworden ist,
etwas Wasser hinzufiigen, sollte
er zu weich sein, etwas Mehl
hinzugeben. Ein optimaler Teig
sollte nicht an den Fingern kleben.

Vorbereitung der
Maschine fiir den
Gebrauch

Bereiten Sie 15 cm breite und ca.
25 cm lange Teigblatter vor. Wenn
Sie eine Marcato-Maschine haben,
stellen Sie den Regler auf 6, in
jedem Fall sollten die Blatter ca.
Tmm dick sein.

Bestreuen Sie Ravioli Tablet mit
Mehl, legen Sie ein Stiick Teig auf
das Brett und achten Sie darauf,
dass alle Formen bedeckt sind
(Abb. 1). Driicken Sie jede Form
mit dem Finger nach, damit der
Teig gut anliegt wie in Abbildung 2
dargestellt. Fiillen Sie die Formen
mit etwa einem Teeloffel Fiillung. Ein
zweites Stiick Teig tber die Fillung
legen (Abb. 3) und alle Kanten mit

den Handen zusammendriicken,
um Uberschiissige Luft zu
entfernen (Abb. 4 ). Den Teig ein
letztes Mal mit Mehl bestreuen
und die Ravioli nun mit dem
Nudelholz, zuschneiden (Abb. 5).
Uberschiissigen Teig von den vier
Kanten entfernen, siehe Abbildung
6 . Brett anheben und mit einer
schnellen Bewegung um 180°
umgekehrt auf die Arbeitsplatte
kippen, um alle Ravioli zu l6sen
(Abb. 7).

Pflege und Wartung

Ravioli Tablet nicht mit Wasser
oder in der Spililmaschine reinigen.
Verwenden Sie eine Blirste oder ein
Tuch zur Reinigung (Abb. 8).

Das Brett kann mit Wasser
gereinigt werden, ist aber nicht
spiilmaschinenfest. Vor dem
Wegstellen griindlich abtrocknen.

Garantie

Alle Produkte von Marcato werden
aus den besten auf dem Markt
erhiltlichen Materialien gefertigt
und unterliegen kontinuierlichen
Qualitatskontrollen. Daher
gewdhren wir 2 Jahre Garantie auf
Herstellungsfehler. Die Garantie
gilt nicht fiir Schaden, die durch
einen unsachgemafBen oder nicht in
diesem Handbuch beschriebenen
Gebrauch entstehen.

Weitere Informationen und Rezepte
finden sich unter www.marcato.it

Material incluido
en la caja

* Tabla para raviolis
« Rodillo
« Manual de instrucciones

Receta base para
pasta fresca

Ingredientes para 5 personas:
» 250 g de harina 00

» 250g de sémola

» 5huevos enteros

Disponga la harina en forma

de fuente sobre una tabla de
amasar y rompa los huevos en su
centro. Mezcle con un tenedor
hasta que los huevos estén
completamente mezclados con
la harina. Trabaje con las manos
la masa obtenida hasta que sea
elastica y homogénea. Si la masa
estd demasiado seca, aflada agua;
si estd demasiado blanda afiada
harina. Una buena masa no debe
pegarse a los dedos.

Preparar la maquina
para el uso

Prepare la lamina de masa de 15
cm de ancho y 25 cm de largo. Si
tiene una maquina Marcato, puede
llegar hasta la posicion n.2 6 del
regulador; de lo contrario, trabaje
con un espesor de 1 mm aprox.
Enharine la Ravioli Tablet, extienda
un trozo de ldmina de masa sobre
la rejilla procurando que se cubran
todos los moldes (Fig. 1). Presione
con un dedo cada molde para que
la ldmina de masa se adhiera bien,
como se muestra en la figura 2.
Llene los moldes con una cucharilla
de relleno mas o menos. Extienda
un segundo trozo de ldmina de
masa encima del relleno (Fig. 3)y
presione con las manos todos los
bordes para eliminar el exceso de

aire (Fig. 4 ). Enharine de nuevo
la ldmina de masa y pase el rodillo
para cortar los raviolis (Fig. 5).
Elimine la masa que sobra por los
4 lados tal como se muestra en la
figura 6. Levante larejillay dele
la vuelta sobre la encimera con un
golpe seco de 180° para separar
todos los raviolis (Fig. 7).

Cuidado y
mantenimiento

No lave la base de la Ravioli Tablet
con agua ni en el lavavajillas. Para
su limpieza, utilice un pincel o un
pafo (Fig. 8). La rejilla se puede
lavar con agua, pero no se puede
poner en el lavavajillas. Séquela
bien antes de guardarla.

Garantia

Todos los productos Marcato

estan fabricados con los mejores
materiales disponibles y son
sometidos a controles de calidad
continuos. Por ello, garantizamos

la asistencia durante 2 afios por
defectos de fabricacion. La garantia
no cubre, en cambio, los dafios
provocados por un uso inadecuado
o diferente del que se indica en este
manual.

Para mas detalles o para las recetas
visite la pagina www.marcato.it
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Material no interior da
embalagem

» Forma para ravioli
» Rolo de massa
* Manual de instrugdes

Receita base para
massa fresca

Ingredientes para 5 pessoas:
« 250g farinha 00

» 250g sémola

« 5o0vos inteiros

Dispor a farinha sobre uma
superficie plana e quebrar os ovos
no meio. Misturar com um garfo
até misturar completamente os
ovos com a farinha. Trabalhar a
massa obtida com as mdos ara
a tornar eldstica e homogénea.
Se a massa estiver muito seca,
adicionar agua, se estiver muito
mole, adicionar farinha. Uma
massa ideal ndo deve grudar nos
dedos.

Preparar a maquina
para o uso

Preparar as folhas de massa

com 15 cm de largura e 25 cm de
comprimento. Caso possua uma
maquina Marcato, abrir a massa
até a posigdo n2 6 do regulador,
caso contrario, até obter uma
espessura de cerca de T mm.
Polvilhar farinha no Ravioli Tablet,
estender um pedaco de folha

de massa por cima da forma
prestando atencdo para que todos
os orificios sejam cobertos

(Fig. 1). Premir com um dedo
cada orificio para fazer aderir bem
a folha de massa, como mostra a
figura 2. Encher os orificios com
cerca de uma colher de cha cheia.
Estender um segundo pedago

de folha de massa por cima do
recheio (Fig. 3) e premir com

as mdos todas as bordas para
eliminar o ar em excesso (Fig. 4).
Polvilhar farinha mais uma vez
sobre a folha de massa e passar

o rolo de massa para cortar os
ravioli (Fig. 5). Eliminar a folha de
massa em excesso das 4 bordas
laterais, como mostra a figura 6.
Levantar a forma e vira-la sobre

a superficie com um movimento
rapido a 1809, para soltar todos os
ravioli (Fig. 7).

Cuidados e
manutencao

Nao lavar a forma de Ravioli Tablet
com agua ou na maquina de lavar
loica. Para a limpeza, usar um
pincel ou um pano (Fig. 8). A forma
pode ser lavada com agua, mas

ndo pode ser lavada na maquina

de lavar loiga. Secar bem antes de
guardar.

Garantia

Os produtos Marcato séo fabricados
com os melhores materiais
disponiveis e sdo submetidos a
controlos continuos de qualidade.
Por isso, garantimos assisténcia por
2 anos de defeitos de construgao.

A garantia ndo cobre os danos
provocados por uso impréprio ou
diferente daquele indicado neste
manual.

Para outras informagdes ou receitas
visitar www.marcato.it

Materiale inden
i pakken

« Ravioli-form
« Kagerulle
« Instruktionsvejledning

(fig. 5). Fjern den overskydende
dej pa de 4 sider, som vist i fig. 6.
Loft formen, og vend den hurtigt
om pa et 180° fladt plan, og tryk
alle raviolierne ud (fig. 7).

Pleje og
vedligeholdelse

Vask ikke bunden pé Ravioli Tablet
i vand, og leeg den heller ikke i
opvaskemaskinen. Det er nok at
renggre den med en pensel eller
en klud (fig. 8). Selve formen kan
vaskes i vand, men ma ikke leegges
i opvaskemaskinen. Tgr den godt
af, inden den laegges pa plads.

Basisopskrifter til
frisk pasta

Opskrift til 5 personer:
» 250g mel, type 00

« 250 g semulje

e 5hele &g

Haeld melet ud pa arbejdsbordet
i en pyramideform og lav et hul

i midten, som aeggene slas ud i.
Bland med en gaffel indtil eeggene
er godt blandet med melet. £lt
dejen med haenderne indtil den
er smiddig og ensartet. Tilsaet
lidt vand hvis dejen er for ter,
tilseet mel hvis den er for blgd.
En perfekt dej klistrer ikke til
fingrene.

Garanti

Alle produkter fra Marcato

er fremstillet af de bedste
materialer, der fas pa markedet,
og er underlagt lgbende
kvalitetskontrol. Derfor
garanterer vi service i 2 ar ved
fabrikationsfejl. Garantien daekker
ikke skader, der opstéar ved forkert
brug eller anden brug end den, der
er illustreret i denne vejledning.

Klarggre maskinen
til brug

Rul dejen ud i lag, der er 15 cm
brede og 25 cm lange. Hvis du

har en Marcato-maskine, skal
regulatoren indstilles pa pos. nr. 6.
Hvis ikke skal dejen rulles ud i ca.
T mm tykkelse.

Kom mel pa Ravioli Tablet, leeg

et lag dej oven pa formen, og

sorg for, at alle hullerne i formen
er daekket (fig. 1). Tryk med en
finger pa hvert hul i formen for at
veere sikker pa, at dejen seetter sig
godt fast, som vist pa fig. 2.

Fyld hullerne i formen med en
skefuld fyld. Laeg et nyt lag dej
hen over de fyldte huller (fig. 3),
og tryk pa alle kanterne, sa den
overskydende luft fiernes (fig. 4).
Drys et sidste lag mel over dejen,
og rul kagerullen hen over formen
for at skeere raviolierne ud

Besgg www.marcato.it for mere
information eller opskrifter.
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Pakkauksen sisalla
oleva materiaali

» Raviolien tekoon tarkoitettu
levy

o Kaulin

» Ohjekirja

Tuorepastan perusohje

Ainekset 5 henkildlle:
» 250 g 00-vehngjauhoa
» 250 g karkeita jauhoja
» 5 kokonaista munaa

Tee jauhokeon keskelle syvennys,
johon lisdtddan munat. Sekoita
haarukalla, kunnes munat
sekoittuvat kokonaan jauhoihin.
Alusta taikinaa kdsin saadaksesi
siitd kimmoisan ja yhtendisen.

Jos taikina on liian kuivaa, lisda
vettd. Jos se on liian Loysaa, lisdd
jauhoja. Erinomainen taikina ei saa
jaada kiinni sormiin.

Laitteen valmistelu
kayttoa varten

Valmistele muutama 15 cm leved
ja noin 25 cm pitka taikinalevy. Jos
kaytossasi on Marcato-kone, siirry
sdatimen asentoon nro 6, muussa
tapauksessa kauli noin Tmm:n
paksuiseksi.

Jauhota Ravioli Tablet, levita
taikinapala ritildn paalle
varmistaen, ettd kaikki muotit on
peitetty (Kuva 1). Paina kutakin
muottia sormella, jotta taikina
tarttuu hyvin kuvan 2 mukaisesti.
Téaytd muotit noin teelusikallisella
tdytettd. Levitd toinen taikinapala
taytteen paélle (kuva 3) ja
painele kasin kaikki reunat
yliméardisen ilman poistamiseksi
(kuva 4 ). Jauhota taikina
viimeisen kerran ja kaulitse raviolit
niiden leikkaamiseksi (kuva 5).
Poista ylim&dardinen taikina
neljalta sivulta, kuten nédytetty

kuvassa 6 . Nosta ritilda ja kdanna
se ylosalaisin tasolle nopealla
180°:n liikkeelld kaikkien raviolien
irrottamiseksi (Kuva 7).

Hoito ja kunnossapito

Al pese Ravioli Tabletin pohjaa
vedelld tai astianpesukoneessa.
Kéytd puhdistamiseen pensselid
tai liinaa (Kuva 8). Ritild voidaan
pestd vedelld, mutta sitd ei saa
laittaa pesukoneeseen. Kuivaa
hyvin ennen takaisin asettamista.

Takuu

Marcato-tuotteet on valmistettu
parhaista saatavilla olevista
materiaaleista ja ne altistuvat
jatkuville laatutarkastuksille. N&in
ollen annamme kahden vuoden
takuun valmistusvirheiden varalta.
Takuu ei korvaa vahinkoja, jotka
johtuvat véaarinkaytosta tai tassa
oppaassa annetuista ohjeista
poikkeavasta kaytosta.

Lisdtietoja tai resepteja loydat
osoitteesta www.marcato.it

Material i
férpackningen

» Raviolibricka
« Kavel
» Bruksanvisning

Grundrecept for farsk
pasta

Ingredienser for 5 personer:
» 250 g vetemjol

« 250 g durumvetemjol

» 5agg

Hall mjolet pa en arbetsyta och
gor en grop i mitten.

Knack dggen i gropen. Blanda med
en gaffel tills

dggen och mjdlet samlats ihop till
en degklump.

Knada degen med hénderna tills
den blir jdAmn och elastisk. Tillsatt
lite vatten om degen kénns for
torr, eller mjél om den kéanns for
kladdig. En perfekt deg ska inta
klibba fast vid fingrarna.

Forbered maskinen
for anvandning

Forbered nagra 15 cm breda och
ca 25 cm langa degplattor. Om

du har en Marcato-maskin, ga till
lage nr 6 pa instéllaren, i annat fall
ska du uppna en tjocklek pé cirka
Tmm.

Mjola Ravioli Tablet, bred ut en bit
degplatta 6ver gallret och se till
att alla formar ar tackta (Fig. 1).
Tryck pa varje form med ett finger
for att fa degplattan att fasta val,
sasom visas i figur 2. Fyll
formarna med cirka en tesked
fyllning. Bred ut en andra
degplatta 6ver fyllningen (Fig. 3)
och tryck pa alla kanterna med
handerna for att ta bort 6verflodig
luft (Fig. 4 ). Mjola degplattan

en sista gang och kavla for

att skéra raviolin (Fig. 5). Ta

bort dverflodig deg fran de 4
sidokanterna sdsom visas i figur
6 . Lyft gallret och vand det upp
och ner pa bianken med en snabb
rorelse i 180° for att lossa alla
ravioli (Fig. 7).

Skotsel och underhall

Tvétta inte basen pa Ravioli Tablet
med vatten eller i diskmaskin.
Anvand en pensel eller en trasa for
rengoringen (Fig. 8). Gallret kan
diskas med vatten, men det kan inte
diskas i diskmaskin. Torka vél fore
forvaring.

Garanti

Marcato-produkterna ar
tillverkade med de basta
materialen som finns pa
marknaden och genomgér
kontinuerliga kvalitetskontroller.
Vi garanterar darfor 2 ars service
for tillverkningsfel. Garantin
tacker dock inte de skador som
orsakas av felaktig anvédndning
eller anvandning som skiljer sig
fran den som beskrivs i den har
manualen.

For ytterligare information eller
recept besok www.marcato.it
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Materiaal in de
verpakking

» Ravioliplank
« Deegroller
» Gebruiksaanwijzing

Basisrecept voor
verse pasta

Ingrediénten voor 5 personen:
« 250g farina 00

» 250 g durumtarwebloem

» 5hele eieren

Maak op een werkblad een bergje
van de bloem met een kuiltje in
het midden en breek er de eieren
in. Roer met een vork tot de
eieren volledig met de bloem zijn
vermengd. Kneed het verkregen
deeg met uw handen om het
elastisch en glad te maken. Als het
deeg te droog is, voeg dan water
toe, als het te zacht is, voeg dan
bloem toe. Goed deeg mag niet
aan uw vingers blijven kleven.

Maak de machine klaar
voor gebruik

Bereid deegvellen voor van 15 cm
breed en 25 cm lang. Als u een
Marcato-pastamachine hebt, gaat
u tot stand 6 van de regelknop, rol
het deeg anders tot een dikte van
ongeveer 1 mm.

Bestrooi de Ravioli Tablet met
bloem, spreid een stuk deegvel op
de mal en let er daarbij op dat alle
vormpjes bedekt zijn (Fig. 1).
Druk met een vinger op elk
vormpje om het deeg goed te
laten hechten zoals te zien is in
figuur 2.

Vul de vormpjes met een kleine
lepel vulling. Dek de vulling af met
een tweede stuk deegvel (Fig. 3)
en druk met de vingers de randen
aan om de overtollige lucht te
verwijderen (Fig. 4 ). Bestrooi het

deegvel nog een laatste keer met
bloem en rol de deegroller over
het deeg om de ravioli te snijden
(Fig. 5). Verwijder het overtollige
deeg van de 4 zijkanten zoals

te zien is in figuur 6. Til de mal
op en draai hem met een snelle
beweging 180° om zodat alle
ravioli loskomen (Fig. 7).

Zorg en onderhoud

Was de basis van de Ravioli
Tablet niet met water of in de
vaatwasser. Gebruik voor de
reiniging een kwast of een doek
(Fig. 8). De mal kan met water
worden gewassen, maar is niet
geschikt voor de vaatwasser. Goed
afdrogen voor het opbergen.

Garantie

Marcato-producten worden
vervaardigd uit de beste
beschikbare materialen en
ondergaan een voortdurende
kwaliteitscontrole. Daarom
garanderen wij gedurende 2 jaar
service tegen fabricagefouten.
De garantie dekt geen schade
veroorzaakt door oneigenlijk
gebruik of gebruik anders dan
beschreven in deze handleiding.

Ga voor meer informatie of
recepten naar www.marcato.it

A csomagolas
tartalma:

« Ravioli készit6 talca
« Sodrdéfa
« Hasznalati Utmutaté

Alaprecept friss
tésztahoz

Hozzéavaldk 5 személyre:
« 250 g 00-3s liszt

» 250 g blzadara

« 5egész tojas

Ontson lisztet egy gylrédeszkara,
és készitsen benne mélyedést,
majd torje fel a tojasokat.

Keverje el egy villaval, amig a
tojas teljesen el nem keveredik

a liszttel. Dolgozza ki kézzel a
kapott tésztat mig nyujthatd és
homogén nem lesz. Ha a tészta tul
szaraz, adjunk hozza vizet, ha tul
puha, adjunk hozza lisztet.

A kivalo tészta nem tapadhat az
ujjaihoz.

Készitse el6 a gépet a
hasznalatra

Készitsiink 15 cm széles és kb. 25
cm hosszu lapokat a tésztabol.

Ha Marcato géppel készitjik a
lapokat, akkor allitsuk 6-os szintre
a szabdlyozdt, maskiilonben pedig
készitslink kb. T mm vastagsagu
tésztat.

Lisztezziik be a ravioli készit6é
télcat, majd helyezziink egy
darab tésztat a racsra, lgyelve

rd, hogy minden lireget lefedjen
(1 4bra). Nyomkodjuk meg az
ujjunkkal az egyes iiregeket, hogy
a tészta jol tapadjon, lasd a 2
abrat. Toltsik meg az lregeket
korilbelul egy tedskanélnyi
toltelékkel. Fektessiink

egy masodik tésztalapot a
toltelék tetejére (3 dbra), és a
keziinkkel nyomkodjuk meg a

télca és az lregek széleit, hogy
kinyomjuk a felesleges leveg6t

(4 abra). Lisztezziik be még
egyszer a tésztét, és a sodréfat
végighengergetve rajta, vagjuk ki
a raviolikat (5 abra). Tavolitsuk
el a felesleges tésztat a talca négy
széléréla 6 4bran lathaté mddon.
Emeljik fel a racsot, és gyors
mozdulattal forditsuk meg 180°-
kal a munkalapon, hogy az 6sszes
ravioli levaljon réla (7 &bra).

Apolas és karbantartas

A Ravioli Tablet alsé részét

nem szabad vizzel mosni vagy
mosogatégépben tisztitani.
Ecsettel vagy egy ruhadarabbal kell
megtisztitani (8 abra). A racsot
lehet vizzel mosni, de nem szabad
mosogatégépben tisztitani. Tarolas
el6tt alaposan szaritsa meg 6ket.

Garancia

A Marcato termékeket a
rendelkezésre all6 legjobb
anyagokbol gyartjak, és
folyamatosan ellenérzik a
mindségiiket. Ezért 2 év garanciat
vallalunk a gyartdsi hibakra.

A garancia nem terjed ki az

olyan kérokra, amelyek a nem
rendeltetésszer(i haszndalatbdl
vagy a jelen hasznélati utasitasban
leirtaktdl eltéré haszndlatbol
szdrmaznak.

Tovébbi informacidkért és
receptekért latogasson el a
www.marcato.it weboldalra.
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Czesci znajdujace sie w
opakowaniu

« Forma do ravioli
« Watek do ciasta
« Instrukcja obstugi

Podstawowy przepis
na makaron

Sktadniki na 5 osdb:
» 250 g maki typu 00
» 250 g kaszy manny
« 5jajek

Wsypaé maki do miski, zrobi¢ po
$rodku wgtebienie, w ktdre nalezy
wbic jaja. Rozmieszac widelcem,
tak aby jaja catkowicie potaczyty
sie z maka. Wyrabiac recznie

az do uzyskania jednolitego i
elastycznego ciasta. Jesli ciasto
jest zbyt suche mozna dodaé
odrobine wody a gdy ciasto jest
zbyt klejace mozna dodac nieco
maki. Idealne ciasto nie powinno
lepi¢ sie do rak.

Przygotowanie
maszynki do
uzytkowania

Przygotowac ptaty ciasta o
szeroko$ci 15 cm i dtugosci okoto
25 cm. Jesli ma sie maszynke
Marcato, ustawié pokretto
regulacyjne w pozycji 6, w
przeciwnym razie rozwatkowac
ciasto na grubosé okoto 1 mm.
Oproszyé forme Ravioli Tablet
maka, roztozy¢ kawatek ptatu
ciasta na formie, upewniajac

sie, ze wszystkie foremki sg
przykryte (Rys. 1). Docisng¢
kazda foremke palcem, aby ciasto
dobrze przylegato, jak pokazano
na rysunku 2. Wypetni¢ foremki
okoto tyzeczka farszu. Roztozy¢
drugi kawatek ptatu ciasta

na farszu (Rys. 3)idocisngé

wszystkie krawedzie dtorimi, aby
usunaé nadmiar powietrza

(Rys. 4 ). Ciasto oprdszy¢ ostatni
raz maka i rozwatkowac watkiem
tak, aby wycia¢ ravioli (Rys. 5).
Usunaé nadmiar ciasta z 4
bocznych krawedzi, jak pokazano
narysunku 6. Podnie$¢ forme i
szybkim ruchem obrdci¢ jg 0 180°,
aby oddzieli¢ wszystkie ravioli
(Rys. 7).

Nadzor i konserwacja

Podstawy Ravioli Tablet nie
nalezy myé wodg ani w zmywarce.
Do czyszczenia uzy¢ pedzelka

lub $ciereczki (Rys. 8). Forme
mozna my¢ woda, ale nie nadaje
sie do mycia w zmywarce. Dobrze
wysuszy¢ przed odtozeniem na
miejsce.

Gwarancja

Produkty Marcato sg wytwarzane
z najlepszych dostepnych
materiatéw i poddawane ciagtej
kontroli jakosci. W zwigzku z tym
udzielamy 2-letniej gwarancji

na wady fabryczne. Gwarancja
nie obejmuje uszkodzen
spowodowanych niewtasciwym
uzytkowaniem lub uzytkowaniem
innym niz opisane w niniejszej
instrukgcji.

Wiecej informacji lub przepiséw

mozna znalezé w witrynie
www.marcato.it

Material uvnitf baleni

« Prkénko na ravioli
« Valecek
« Navod k pouziti

Zakladni recept na
Cerstvé téstoviny

Ingredience pro 5 osob:
» 250 g mouky 00

» 250 g krupice

« 5 celych vajec

Nasypte mouku do kupicky na
vél a doprostred rozbijte vejce.
Michejte vidlickou, dokud se
vejce zcela nespoji s moukou.
Zpracujte tésto rukama az bude
vlaéné a jednolité. Pokud je tésto
pfrilis suché, pridejte vodu, pokud
se prilis lepi pfidejte mouku.
Optimalné se tésto nesmi lepit na
prsty.

Pripravte stroj k
pouziti

Pfipravte si platy Siroké 15 cm a
dlouhé asi 25 cm. Pokud mate
stroj Marcato, prejdéte az do
polohy €. 6 na sefizovadci, jinak
dosahnéte tloustky asi 1 mm.
Ravioli Tablet vysypte moukou,
poloZte plat tésta na mfizku

a ujistéte se, Ze jsou pokryty
v§echny formicky (obr. 1).
Kazdou formicku pfitlacte prstem,
aby tésto dobre prilnulo, jak je
zndzornéno na obrazku

2 . Formicky naplite asi lZickou
naplné. Na napln polozte druhy
plat tésta (obr. 3) arukama
pritlacte vSechny okraje, abyste
odstranili prebytecny vzduch
(obr. 4). Tésto naposledy
popraste moukou a rozvalejte
valeckem, abyste mohli vykrojit
ravioli (obr. 5). Odstrarte
prebyteéné tésto ze 4 bocnich
okraju, jak je zndzornéno na

obrazku 6. Zvednéte mfizku a
preklopte ji na pracovni desku
rychlym pohybem o 180° dold,
abyste oddélili vSechny ravioli
(obr. 7).

Péce a udrzba

Podlozku Ravioli Tablet nemyjte
vodou ani v myéce nadobi. K
¢isténi pouZijte Stétec nebo hadfik
(obr. 8). Mfizku lze myt vodou,
ale nelze ji vlozit do mycky nadobi.
Pred uskladnénim ji dobfe osuste.

Zaruka

Vyrobky Marcato jsou vyrobeny

z téch nejlepsich dostupnych
materialli a podléhaji neustalé
kontrole kvality. Proto
poskytujeme zéaruku 2 roky

na vady z vyroby. Zaruka se
nevztahuje na Skody zpUsobené
nevhodnym pouzivanim ¢i
pouzivanim odli§nym od toho,
které je uvedeno v tomto navodu.

recepty navstivte stranky
www.marcato.it
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Sadrzaj kutije

« Tabla za ravioli

» Oklagija

« Uputstvo za upotrebu

Osnovni recept za
svezu testeninu

Sastojci za 5 osoba:

« 250 g mekog brasna (tip 00)

» 250 g griza od durum psenice
(fino mleveni)

« 5celihjaja

Rasporedite brasno u obliku
vulkana na dasci za mesenje i
razbijte jaja u sredinu. Viljuskom
mesajte dok se jaja potpuno ne
sjedine s brasnom. Zatim rukama
mesite dobijeno testo kako bi
postalo elasti¢no i homogeno. Ako
je testo previse suvo, dodajte malo
vode; ako je previse meko, dodajte
jos brasna. Dobro umeseno testo
ne bi smelo da se lepi za prste.

Priprema masine za
koriséenje

Pripremite kore Siroke 15 cm

i duge oko 25 cm. Ako imate
Marcato masinu, podesite debljinu
na tockiéu regulatora na poziciju
6, u suprotnom ga razvucite na
debljinu od oko 1 mm.

Pobrasnite Ravioli Tablet, zatim
stavite jedan komad kore preko
table pazeci da sve modle budu
prekrivene (SL. 1). Prstom
pritisnite svaku modlu da se kora
dobro priljubi, kao Sto je prikazano
na slici 2. Napunite svaku modlu
s priblizno jednom kasi¢icom fila.
Prekrijte nadev drugim komadom
kore (Sl. 3)idlanovima dobro
pritisnite sve ivice kako biste
odstranili visak vazduha

(Sl. 4). Jos jednom pobrasnite
koru i predite oklagijom da iseCete
raviole (Sl. 5). Uklonite viSak

testa sa 4 bocne strane, kao Sto
je prikazano na slici 6. Podignite
tablu i okrenite je brzim pokretom
od 180° na radnu povrsinu kako
biste odvojili sve raviole (SL. 7).

Ciscenje i odrzavanje
Nemojte prati bazu Ravioli Tablet
vodom niti u masini za pranje
sudova. Za CiScéenje koristite
Cetkicu ili krpu (Sl. 8). Resetka
se moze prati vodom, ali se ne
sme stavljati u masinu za pranje
sudova. Pre odlaganja je dobro
osusite.

Garancija

Marcato proizvodi su izradeni od
najboljih dostupnih materijala

i podvrgnuti su stalnim
kontrolama kvaliteta. Zbog toga
obezbedujemo dvogodi$nju
garanciju na fabricke nedostatke.
Garancija ne pokriva Stete
nastale nepravilnom upotrebom
ili upotrebom drugacijom od one
opisane u ovom uputstvu.

Za vise informacija ili recepata
posetite www.marcato.it

Sadrzaj pakiranja

« Tabla za ravioli
» Oklagija
« Uputstvo za upotrebu

Podstawowy przepis
na makaron

Sastojci za 5 osoba:

« 250 g mekog brasna (tip 00)

« 250 g griza od durum psenice
(fino mljeveni)

« 5cijelih jaja

Rasporedite brasno u obliku

vulkana na dasci za mijeSenje i

razbijte jaja u sredinu. Vilicom

mijesajte dok se jaja potpuno ne

sjedine s braSnom. Zatim rukama

mijesite dobiveno tijesto dok ne

postane elasti¢no i homogeno.

Ako je tijesto previse suho,

dodajte malo vode; ako je previse

mekano, dodajte jos brasna. Dobro

umijeseno tijesto ne bi se smjelo

lijepiti za prste.

Priprema stroja za
uporabu

Pripremite kore Siroke 15 cm

i duge oko 25 cm. Ako imate
Marcato stroj, podesite debljinu
na toc¢kiéu regulatora na poziciju
6, inace razvucite na debljinu od
oko Tmm.

Pobrasnite Ravioli tablu, zatim
stavite jedan komad kore preko
table pazedi da sve modle budu
prekrivene (SL. 1). Prstom
pritisnite svaku modlu da se
kora dobro prilijepi, kao Sto je
prikazano na slici 2. Napunite
svaku modlu priblizno jednom
¢ajnom Zzli¢icom fila. Prekrijte
nadev drugim komadom kore
(Sl. 3)idlanovima dobro
pritisnite sve rubove kako biste
uklonili visak zraka (SL. 4 ). Jo$
jednom pobrasnite koru i predite

oklagijom da izrezete raviole

(SL. 5). Uklonite visak tijesta sa 4
bocne strane, kao Sto je prikazano
na slici 6. Podignite tablu i
okrenite je brzim pokretom od
180° na radnu povrsinu kako biste
odvojili sve raviole (SL. 7).

CiSéenje i odrzavanje
Nemojte prati bazu Ravioli Tableta
vodom niti u perilici posuda.

Za Ciscenje koristite Cetkicu ili
krpu (Sl. 8). ReSetku moZete
prati vodom, ali je ne stavljajte u
perilicu posuda. Prije odlaganja
dobro je osusite.

Garancija

Marcato proizvodi izradeni su od
najboljih dostupnih materijala i
podvrgnuti stalnim kontrolama
kvalitete. Stoga pruzamo
dvogodi$nju garanciju na tvornicke
nedostatke. Garancija ne pokriva
Stetu nastalu nepravilnom
uporabom ili koristenjem
drugacijim od onog opisanog u
ovom uputstvu.

Za viSe informacija ili recepata
posjetite www.marcato.it
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Sadrzaj kutije

« Tabla za ravioli

» Oklagija

« Uputstvo za upotrebu

Osnovni recept za
svjezu tjesteninu

Sastojci za 5 osoba:

« 250 g mekog brasna (tip 00)

» 250 g griza od durum psenice
(fino mljeveni)

« 5cijelih jaja

Rasporedite brasno u obliku

vulkana na dasci za mijeSenje i

razbijte jaja u sredinu. Vilicom

mijesajte dok se jaja potpuno ne

sjedine s brasnom. Zatim rukama

mijesite dobiveno tijesto dok ne

postane elasticno i homogeno.

Ako je tijesto previse suho,

dodajte malo vode; ako je previse

mekano, dodajte jos brasna. Dobro

umijeseno tijesto ne bi se smjelo

lijepiti za prste.

Priprema masine za
upotrebu

Pripremite kore Siroke 15 cm

i duge oko 25 cm. Ako imate
Marcato masinu, podesite debljinu
na toc¢kiéu regulatora na poziciju
6, inace razvucite na debljinu od
oko 1 mm.

Pobra$nite Ravioli tablu, zatim
stavite jedan komad kore preko
table pazedi da sve modle budu
prekrivene (SL. 1). Prstom
pritisnite svaku modlu da se
kora dobro prilijepi, kao Sto je
prikazano na slici 2. Napunite
svaku modlu s priblizno jednom
kasic¢icom fila. Prekrijte nadev
drugim komadom kore (SL. 3)

i dlanovima dobro pritisnite

sve ivice kako biste uklonili
viSak zraka (Sl. 4 ). Jo$ jednom
pobrasnite koru i predite

oklagijom da izrezete raviole

(SL. 5). Uklonite viSak testa sa 4
bocne strane, kao Sto je prikazano
na slici 6. Podignite tablu i
okrenite je brzim pokretom od
180° na radnu povrsinu kako biste
odvojili sve raviole (SL. 7).

Ciscenje i odrzavanje
Nemojte prati bazu Ravioli Tableta
vodom niti u masini za pranje
posuda. Za Ciséenje koristite
Cetkicu ili krpu (SL. 8). ReSetku
mozZete prati vodom, ali je ne
stavljajte u masinu za pranje
posuda. Prije odlaganja dobro je
osusite.

Garancija

Marcato proizvodi izradeni su od
najboljih dostupnih materijala i
podvrgnuti stalnim kontrolama
kvaliteta. Stoga pruzamo
dvogodi$nju garanciju na fabricke
nedostatke. Garancija ne pokriva
Stetu nastalu nepravilnom
upotrebom ili koriStenjem
drugacijim od onog opisanog u
ovom uputstvu.

Za viSe informacija ili recepata
posjetite www.marcato.it

Sadrzaj kutije

« Tabla za ravioli

» Oklagija

« Uputstvo za upotrebu

Osnovni recept za
svjezu tjesteninu

Sastojci za 5 osoba:

« 250 g mekog brasna (tip 00)

« 250 g griza od durum psenice
(fino mljeveni)

« 5cijelih jaja

Rasporedite brasno u obliku

vulkana na dasci za mijeSenje i

razbijte jaja u sredinu. Viljuskom

mijesajte dok se jaja potpuno ne

sjedine s braSnom. Zatim rukama

mijesite dobiveno tijesto dok ne

postane elasti¢no i homogeno.

Ako je tijesto previSe suvo,

dodajte malo vode; ako je previse

mekano, dodajte jos brasna. Dobro

umijeseno tijesto ne bi se smjelo

lijepiti za prste.

Priprema masine za
koriséenje

Pripremite kore Siroke 15 cm

i duge oko 25 cm. Ako imate
Marcato masinu, podesite debljinu
na toc¢kiéu regulatora na poziciju
6, inace razvucite na debljinu od
oko Tmm.

Pobrasnite Ravioli tablu, zatim
stavite jedan komad kore preko
table pazedi da sve modle budu
prekrivene (SL. 1). Prstom pritisnite
svaku modlu da se kora dobro
prilijepi, kao Sto je prikazano na
slici 2. Napunite svaku modlu s
priblizno jednom kasicicom fila.
Prekrijte nadev drugim komadom
kore (SL. 3) i dlanovima dobro
pritisnite sve ivice kako biste
uklonili visak zraka (Sl. 4). Jo$
jednom pobrasnite koru i predite
oklagijom da izrezete raviole (Sl.

5). Uklonite viSak testa sa 4 bocne
strane, kao $to je prikazano na
slici 6. Podignite tablu i okrenite je
brzim pokretom od 180° na radnu
povrsinu kako biste odvojili sve
raviole (Sl. 7).

CiSc¢enje i odrzavanje
Ne prati bazu Ravioli Tableta
vodom niti u masini za pranje
sudova. Za Ciséenje koristite
Cetkicu ili krpu (SL. 8). Resetku
mozZete prati vodom, ali je ne
stavljajte u masinu za pranje
sudova. Prije odlaganja dobro je
osusite.

Garancija

Marcato proizvodi su izradeni od
najboljih dostupnih materijala

i podloZni stalnim kontrolama
kvaliteta. Zbog toga pruzamo
dvogodi$nju garanciju na fabricke
nedostatke. Garancija ne pokriva
Stetu nastalu nepravilnom
upotrebom ili kori§¢enjem
drugacijim od onog opisanog u
ovom uputstvu.

Za viSe informacija ili recepata
posjetite www.marcato.it
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Materiali i pérfshiré né
kuti

» Tavolina pér ravioli
» Petési
» Udhézimet e pérdorimit

Receta bazé pér pasta
té freskéta

Pérbérésit pér 5 persona:

» 250g miell 00,

» 250g bollgur gruri durum i bluar
pérséri,

* 5vezé

Vendosni miellin né njé dérrasé.
Béni njé vrimé né mes dhe thyeni
vezét né té. Rrihni vezét me njé
pirun dhe pérzieni me miellin,
duke shtuar pak nga pak, derisa
gjithcka té kombinohet. Pérpunoni
brumin me duart pér ta béré
elastik dhe homogjen. Nése brumi
éshté tepér i thaté, shtoni ujé,
nése éshté tepér i buté, shtoni
miell. Né ményré ideale, brumi
nuk duhet té ngjitet né gishtat
tuaj.

Si ta pérgatisni
makinén pér pérdorim?

Pérgatitni disa fleté 15 cm té

gjera dhe rreth 25 cm té gjata.
Nése keni njé makiné Marcato,
vendosni dorézén e rregullimit

té trashésisé né pozicionin 6,
pérndryshe vendosni njé trashési
prej aférsisht 1 mm.

Spérkatni Ravioli Tabletén me
miell dhe vendosni pak brumé mbi
rrjetin, duke u siguruar qé té gjitha
format té jené té mbuluara (Fig.
1). Shtypni secilén formé me njé
gisht pér t'u siguruar qé brumi té
ngjitet miré, ashtu si¢ tregohet né
figurén 2. Mbushni format me
aférsisht njé lugé caji mbushje.
Vendosni mé shumé brumé mbi
mbushjen (Fig. 3) dhe shtypni

té gjitha skajet me duar pér té
eliminuar ajrin e tepért

(Figura 4 ). Spérkatni brumin pér
heré té fundit dhe rrotullojeni
kunjin rrotullues pér té preré
raviolit (Fig. 5). Higni brumin e
tepért nga té 4 anét, ashtu si¢
tregohet né figurén 6. Ngrini
rrjetin dhe kthejeni até me njé
lévizje té shpejté prej 180° né
sipérfagen e punés pér té ndaré té
gjitha raviolit (Fig. 7).

Kujdesi dhe
mirémbajtja

Mos e lani bazén e Tabletés pér
Ravioli me ujé ose né pjatalarése.
Pastrojeni me njé furcé ose njé
lecké (Fig. 8). Rrjeti mund té lahet

me ujé, por jo né pjatalarése.
Thajeni miré para se ta higni.

Garancia

Produktet Marcato prodhohen
duke pérdorur materialet mé

té mira né dispozicion dhe u
nénshtrohen kontrolleve té
vazhdueshme té cilésisé. Kjo éshté
arsyeja pse ne ofrojmé njé garanci
2-vjegare kundér defekteve té
prodhimit. Garancia nuk mbulon
asnjé démtim té shkaktuar nga
pérdorimi i papérshtatshém ose i
ndryshém nga ai i specifikuar né
kéto udhézime.

Pér mé shumé informacion ose
receta, vizitoni www.marcato.it

Vsebina sSkatle

« Tabla za ravioli
» Valjar
« Navodila za uporabo

Osnovni recept za
sveze testenine

Sestavine za 5 oseb:

» 250 g mehke moke (tip 00)

e 250 g zdroba iz durum psenice
(fino mletega)

« 5celihjajc

Moko razporedite v obliki
vulkana na deski za gnetenje in v
sredino ubijte jajca. Jajca z vilico
mesajte, dokler se popolnoma ne
povezejo z moko. Nato dobljeno
testo gnetite z rokami, dokler ne
postane elasti¢no in homogeno.
Ce je testo preveé suho, dodajte
malo vode; Ce je premehko,
dodajte nekaj moke. Dobro
zgneteno testo se ne sme lepiti na
prste.

Priprava stroja za
uporabo

Pripravite liste testa, Siroke 15 cm
in dolge priblizno 25 cm. Ce imate
stroj Marcato, nastavite debelino

na nastavitvenem kolescu na

polozaj 6, sicer testo razvaljajte na

priblizno 1 mm debeline.
Posujte Ravioli Tablet z moko
in nanj poloZite en list testa
tako, da pokrije vse modelcke
(SL. 1). S prstom pritisnite vsak

modelcek, da se list dobro prilega,

kot je prikazano na sliki 2. Vsak
modelcek napolnite s priblizno
eno ¢ajno zlicko nadeva. Nadev
prekrijte z drugim listom testa

(Sl. 3)in z dlanmi dobro pritisnite

vse robove, da odstranite odvecen
zrak (Sl. 4 ). List ponovno

rahlo pomokajte in z valjarjem
povaljajte, da se ravioli izrezejo

(Sl. 5). Odstranite odvecno
testo s Stirih bo¢nih strani, kot je
prikazano na sliki 6.

Tablo dvignite in jo s hitrim
gibom obrnite za 180° na delovno
povrsino, da se vsi ravioli locijo
(SL. 7).

CiSCenje in vzdrzevanje
Osnove Ravioli Tablet ne smete
prati z vodo niti v pomivalnem
stroju. Za ¢i§€enje uporabite
krtacko ali krpo (Sl. 8). Mrezo
lahko perete z vodo, vendar je ne
smete Cistiti v pomivalnem stroju.
Pred shranjevanjem jo dobro
posusite.

Garancija

Marcato izdelki so izdelani

iz najboljsih razpoloZljivih
materialov in so podvrzeni so
stalnim kontrolam kakovosti. Zato
zagotavljamo dveletno garancijo
za tovarniske napake. Garancija
ne krije skode, nastale zaradi
nepravilne uporabe ali uporabe,

ki se razlikuje od navedene v teh
navodilih.

Za vec informacij ali recepte
obiscéite www.marcato.it
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Cofp»KMHa Ha KyTujaTa

» Tabna 3a paBmonun
» CroueH oknaruvja
» YnatcTBO 3a ynotpeba

OcHoBeH peuent 3a
CBEXO TeCTo

CocTojkm 3a 5 nuua:

e 250 r meko 6paluHo (Tun 00)

e 250r rpus of TBpAa NyeHmua
(¢dnHO meneHo)

* 5uennjajua

Pacdpnajte 6paluHo Bo 065mK

Ha By/NKaH Ha AacKa 3a meceme 1
CKpLUeTe jajuaTta BO CpeamnHarta.

Co BunyuwKa meluajTe gogeka
jajuaTa LlenocHo He ce coeguHaT co
6paLuHoTo. MoToa paLeTe meceTe ro
TeCTOTO AofEeKa He CTaHe eNacTUYHO
1 XOoMoreHo. AKO TecToTo e
npemMHory cyBo, jofiajTe ManKy BoAa;
aKo e MPEeMHOry MeKo, A0AajTe yluTe
6paluHo. [Jo6po 13MeLIaHOTO TeCTo
He cMee fia ce nenu 3a NpcTuTe.

[MoaroToBKa Ha
MallMHaTa 3a ynotpeba

MoprotseTe Kopw WKPOKKM 15 cm

1 gonru okony 25 cm. AKo umare
Marcato mawvHa, noctasete

ja nebennHata Ha KOM4eTo Ha
perynatoport Ha nosuuyuja 6, MHaky
pasBsneuete ja Ha filebenvHa of oKkony
1 mm.

MopoceTe ja TabnaTta 3a paBrMoAMN CO
6pallHo, MoToa CTaBeTe eHO Napye
Kopa npeky Tabnata, BHUMaBajKu
cuTe moanv Aa 6raaT NoKpUeHn
(Cn. 1).Co npcT npuTUCHETE ja
ceKoja Mmopna 3a Aa ce npuaenmu
KopaTa KaKo LUTO e MpuKaXaHo

Ha cnvKka 2 . HanonHeTe ja cekoja
MOZAMNa Co NPUGAVKHO efjHa KadeHa
naxwuuka un. MokpwjTe ja cmecaTa
co gpyro napye kopa (Cn. 3) n co
ANaHKUTe fO06PO NPUTKCHETE TN
cvTe paboBy 3a Aa ro OTCTPaHuTe
BULWOKOT Bo3ayx (Cn. 4 ). MopoceTe

ja KopaTa ywTe efjHaLl 1 NOMUHeTe
CO OKnarwvja 3a aa rm uceuete
pasuonute (Cn. 5). OtcTpaHeTe ro
BUWLLUOKOT TECTO OA 4 CTPaHW, Kako
LUTO € MPUKaXKaHo Ha cvKa 6.
MopwrHerte ja Tabnata n cBpTeTE

ja 6p30 3a 180° Ha paboTHaTa
noBpLUMHA 3a Aia ' oABOUTe cuTe
pasuonu (Cn. 7).

Yncrere n ogpxKyBare

He muejte ja 6a3ata Ha PaBronu
TabneT co Bofja HATY BO MalUMHa

3a MUEeHe CafioBU. 3a UNCTee
KopucTeTe yeTka unm kpna (Cn. 8).
PelueTkaTa MoXe fla ce MUe O BOAa,
HO He CMee fa ce CTaBa BO MallvHa
3a Muene caposu. [Mpen vyBarbe
no6po ncywerte ja.

lapaHuuja

Marcato npon3BoaunTe ce HanpaBeHU
of HajoobpuTe focTanHu
MaTepujanu 1 NOANOXKHN Ha
NOCTOjaHN KOHTPOJM Ha KBAJITETOT.
3aTtoa obe3benyBame aBeroguLLHa
rapaHuuja 3a ¢abpuukm gedekTu.
lapaHuwujaTa He r MOKPKBA LWTETUTE
npean3BMKaHy of HeNpaBwiHa
ynoTpeba unm KoprcTere pasnnyHo
o[l ONMLLIAaHOTO BO OBa yMaTCTBO.

3a noBeKke MHpopMaLMmn Unun peLenTn
nocetete ro www.marcato.it

Matepwuan BHyTpH®
ynakoBKM

* ®opma gna pasmonun
o Ckanka
« PykoBOACTBO MO 3KCMyaTauumm

ba3soBbin peuent
ANA NPUroToBNEHNA
TecTa

WHrpeaneHTbl Ha 5 nopuwin:

e 250 r mykn 00

e 250 r MyKn 13 TBepAbIX COPTOB
nweHnLbl

e 5 uenbix Ay

HacbinbTte MyKy Ha pasfenoyHyio
[OCKY, lobaBbTe B cepeanHy anua.
XopoLlo nepemeLllaiTe BUNKOW,

a 3aTeM 3amecuTe pykamu Ao
noJsly4YeHnA yNpyroro ofHOPOJHOro
Tecta. Ecnu Tecto nonyunnocb
CNYLUIKOM CYX1M, 106aBbTE HOMHOTO
BOfibl, €C/IY OHO CJINLLKOM XKWAKOE,
fo6aBbTe HeMHOro MyKu. [paBuUNbHO
NPUroToB/IEHHOE TECTO HE JOMKHO
NNMHYTb K pyKam.

lNoprotoBKa ycTponcTaa
ans paborol

MpunroToBbTe NNCTHI PacKkaTaHHOIO
TecTa wmpuHom 15 cm n gnnHom
okono 25 cm. Ecnn y Bac ectb
MawmnHKa Marcato, packaTbiBante
TECTO A0 AOCTMKEHWNA 6-11 MO3MuUmn
perynaTopa, B NPOTVBHOM CJlyyae
packaTtbiBalTe [0 JOCTVXEHUA
TONWMHbI OKOSO 1 MM.

Cnerka npucbinsTte Mmykoi dbopmy
ONA paBNoONK, pa3mecTmTe Ha
pelueTKe NNCT packaTaHHOro TecTa,
obpallas BHUMaHVe Ha To, UToObI
TECTO 3aKpbIBasio BCe AYENKMN

(puc. 1).Pykamu cnerka HagaBuTe Ha
TECTO B KaXK[10M AYeiKe, YuTobbl OHO
npunerano K opme, Kak NokasaHo
Ha pUCyHKe 2 .Pa3noxurte B AYENKn
HaUYMHKY, MO OAHOWN YaHOW NOXKe B
Kaxayto. CBepxy pasmecTuTe BTOPOW

JINCT packaTaHHOro TecTa (puc. 3)
1 pyKamun npovantech No Bcem
Kpasim, 4Tobbl yanuTb U3NULLKK
Bo3Aayxa (puc. 4 ). B nocnepHuin pas
cnerka npucbInbTe MyKoi TECTO 1
NpoBeauTe HECKOJbKO Pas CKankowm,
yTO6bI BbIpE3aTh paBuonu (puc.

5). Ynanute nanuwkn tecta c 4
CTOPOH, KaK NOKa3aHo Ha PUCYHKe
6 . MpunogHnMuTe pelueTky

1 NepeBepHUTE ee BbICTPbIM
OBUXeHeMm Ha 180°, uTobbl
BbINOXWTb BCE PABUON Ha CTON
(puc. 7).

Yxop 1 TexobCny>KnBaHme

He moiiTe ocHoBaHme dopmbl

[NA paB1oNV BOAOW U B
nocyjoMmoeyHou MatuvHe. [ina
OUUCTKU NCMONb3YITE KUCTOUKY UK
TKaHb (puc. 8 ). PelweTky MOXHO
BbIMbITb BOJOW, HO HENb3A MbiTb B
NocyaoMOeyHol MalunHe. Hacyxo
BbITPUTE, NPEX /e YeM KNacTb Ha
MecTo.

lapaHTnA

W3penusa prpmbl Marcato
N3roTOBJIEHDI 3 CAMbIX JTyYLLINX
MaTepmnanoB 1 NPOXOAAT MOCTOAHHbIN
KOHTpOsIb KauecTsa. [o3Tomy Mbl
npefocTaBnAem ABYXETHION
rapaHTu1io Ha MPOU3BOACTBEHHbIE
nedekTbl. Tem He MeHee,

rapaHTVA He pacnpocTpaHAeTca

Ha NoBpexaeHus, CBA3aHHbIe C
HenpaBWIbHbBIM UCMOMb30BaHUEM
WM C UCMOSb30BaHKEM, OTINYHBIM
OT YKa3aHHOrO B HacTosALLeM
pyKoBOZACTBE.

[lononHutenbHyio nHGopmMaLwio 1
peLenTbl CM. Ha caiTe www.marcato.it
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Amba[aja dahil ile gecin (Sek. 5). Sekil 6°da bgusll J31s ¢iligSall
gosterildigi gibi 4 yan kenardaki Olodssl JdsdalidlWg.shl dglo
malzemeler hamur fazlaliklarini alin. Izgaray!
P kaldirin ve diiz bir ylizey lizerine . . . S,
* R L tabl 3 39 ,Ss20l)
. M":;I(;Jalnfm abta tlim raviolilerin ayrilmasi igin hizli bl &g &l divosl

o Kullanim kilavuzu

Taze makarna igin
temel tarif

5 kisi icin malzemeler:
* 250g un 00

» 250g irmik

* 5yumurta

Unu bir hamur tahtasinin
lizerine dokup ortasini agin

ve yumurtlari igine kirin. Unla
yumurtalari iyice yedirene kadar
bir catalla karigtirin. Elastik ve
homojen olmasi igin elde ettiginiz
hamuru elle yogurun. Hamur
¢ok kuruysa su ekleyin, cok
yumusaksa un ekleyin. Hamur
en uygun haldeyken parmaklara
yapismamalidir.

Makinenin kullanima
hazirlanmasi

Hamuru 15 cm genisliginde ve
yaklasik 25 cm uzunlugunda agin.
Eger Marcato marka bir makineye
sahipseniz ayar digmesini 6.
pozisyona getirin, aksi halde
yaklasik T mm bir kalinliga ulasin.

Ravioli Tablet’ini unlayin, agtiginiz

hamurlardan birini 1zgara lizerine

tiim kaliplarin kaplandigina dikkat

ederek yayin (Sek. 1). Hamurun
iyice oturmasina yardimci olmak
icin tim kaliplarin lizerine

bir parmaginiz ile sekil 2°de
gosterildigi gibi baski uygulayin.
Kaliplari tam dolu bir cay kasig
ile doldurun. ikinci hamuru ig

lizerine serin (Sek. 3) ve havasini

almak icin tiim kenarlar tizerine
elleriniz ile bastirin (Sek. 4). Son
kez hamuru unlayarak raviolileri
kesmek i¢in lizerinden merdane

bir hareketle 180° ters gevirin
(Sek. 7).

Ozen ve bakim

Ravioli Tablet’ini su ile veya
bulasik makinesinde yikamayin.
Temizlemek igin bir firca veya bir
bez kullanin (Sek. 8). Izgara suile
yitkanabilir ama bulasik makinesine
koyulamaz. Kaldirmadan 6nce
iyice kurulayin.

Garanti

Marcato Urilinleri mevcut en iyi
malzemelerle iretilmistir ve
siirekli kalite kontrollerine tabi
tutulmaktadir. Bunun igin imalat
hatalarina karsi 2 yil destek
garantisi veriyoruz. Garanti, yanlis
kullanimdan veya bu kilavuzda
gosterilenden farkli kullanimdan
kaynaklanan hasarlari kapsamaz.

Diger bilgiler ve tarifler igin
www.marcato.it sitesini ziyaret edin
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