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Materiale all’interno della
confezione

« Corpo macchina
« Manovella
* Morsetto
Manuale d'istruzioni

Preparare la macchina all’'uso

Fissare la macchina al piano di lavoro inserendo

il morsetto nell'apposito foro (fig. 1) inserire la
manovella assicurandosi di averla inserita fino in
fondo e ruotarla sempre in senso orario.

Se si utilizza la macchina per la prima volta, pulire
i rulli con un panno umido e in seguito far passare
tra di essi un po' di impasto che successivamente
verra eliminato. Tirare verso l'esterno il regolatore
e ruotarlo fino alla posizione n°1 (fig. 2).

Una volta preparato l'impasto dividerlo in porzioni
di circa 150 g. Prendere una porzione d'impasto,
appiattirla leggermente e passarla piu volte

alla posizione n° 1, piegando la sfoglia a meta e
infarinandola ad ogni passaggio fino ad ottenere
una forma regolare e compatta (fig. 3).
Successivamente passare l'impasto una volta

per ogni numero fino a raggiungere lo spessore
desiderato (fig. 4).

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

Spostare la manovella nel foro dei rulli da taglio e
passare la sfoglia per ottenere il formato di pasta
scelto (fig. 5).

Cura e manutenzione

Non lavare la macchina e gli accessori in acqua o

in lavastoviglie.

Per la pulizia utilizzare un panno e un pennello.

| pettini e i raschiatori sotto i rulli sono removibili,

guesto garantisce una maggior pulizia.

Come pulire i pettini e i raschiatori:

« Premere l'asta verso il basso e spingerla
lateralmente per rimuoverla (fig. 6).

« Capovolgere la macchina facendo attenzione a

tenere con la mano la parte sotto i rulli: i pettini

e/o i raschiatori si toglieranno.

Per facilitare la rimozione dei raschiatori sotto i

rulli sfoglia, si consiglia di ruotare il regolatore

fino alla posizione 3.

Pulire utilizzando un pennello o un panno. E

possibile lavare i pettini e i raschiatori con

acqua fredda, o con un disinfettante per

superfici compatibile al contatto alimentare
(possibilmente certificato HACCP). Asciugare
completamente i componenti prima di
reinserirli. Non utilizzare prodotti diversi da
quelli indicati.

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

In caso di cigolii, inserire alcune gocce di olio
di vaselina idonea al contatto alimentare alle
estremita dei rulli (fig. 7).

Garanzia

Marcato garantisce assistenza per 2 anni dai
difetti di fabbricazione a partire dalla data di
acquisto. La garanzia non copre i danni provocati
da un uso improprio e diverso da quanto indicato
in questo manuale.

Tabella spessori

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

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

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

Material included in the box

« Machine body

* Crank

« Clamp

e Instruction manual

How to prepare the machine
for use

Fix the machine to the work surface by inserting
the clamp in the appropriate hole (fig. 1) insert
the crank making sure it enters all the way and
always turn it clockwise.If you are using the
machine for the first time, clean the rollers with a
damp cloth and then pass a little dough between
them which will then be eliminated. Pull the
selector outwards and turn it to position No. 1
(fig. 2).

Once the dough is prepared divide it into portions
of approximately 150 g. Take a portion of dough,
flatten it slightly and pass it several times in

the position no. 1, folding the sheet in half and
flouring it at each step, until obtaining a regular
and compact shape (fig. 3) Then pass the sheet
once for each number until reaching the desired
thickness (fig. 4).

Once the desired sheet thickness is obtained, cut
it into pieces about 25 cm long and lightly flour it
on both sides.

Move the crank into the hole of the cutting rollers
and pass the sheet to obtain the chosen pasta
format (fig. 5).

Care and maintenance

Do not wash the machine and accessories with

water or in the dishwasher.

Clean with a cloth or brush. The combs and

scrapers under the cutting rollers are removable,

for enhanced cleaning. To clean the combs and
scrapers:

» Press the rod downwards and push it sideways
to remove it (fig. 6).

» Flip the machine over, making sure to hold

the part under the rollers with your hand: the

combs and/or scrapers will be removed.

To facilitate removal of the scrapers under the

pasta sheet rollers, it is advisable to turn the

regulator to position 3.

» Clean using a brush or a cloth. The combs and
scrapers can be washed with cold water, or
with a disinfectant for surfaces compatible for
food contact (preferably HACCP certified). Dry

the components completely before reinserting
them. Do not use products other than those
recommended.

« To reinsert everything, repeat the above
operations in reverse.

In case of squeaking, insert a few drops of
Vaseline oil suitable for food contact at the ends
of the rollers (fig. 7).

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 and different than that indicated in
this manual.

Thickness selection table

Selector Pasta sheet thickness
No. 1 ~5,8 mm
No. 2 ~4,8 mm
No. 3 ~3,7mm
No. 4 ~2,6 mm
No. 5 ~1,6 mm
No. 6 ~1,0 mm
No. 7 ~0,7mm

Basic recipe for fresh pasta

Ingredients for 5 people:

« 250g of 00 flour

« 250g re-milled durum wheat semolina
* 5eggs

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.

For more information or recipes visit
www.marcato.it or write to info@marcato.it
Download this information
on www.marcato.it



6

FRANCAIS

DEUTSCH 7

Matériel a Uintérieur de
emballage

« Corps machine

« Manivelle

« Etau

« Manuel d’utilisation

Préparer la machine pour
Cutilisation

Fixer la machine au plan de travail en insérant l'étau
dans l'orifice prévu a cet effet (fig. 1), introduire la
manivelle en veillant a l'avoir enclenchée a fond et
toujours la tourner dans le sens des aiguilles d'une
montre. Si l'on utilise la machine pour la premiére
fois, nettoyer les rouleaux avec un chiffon humide
puis faire passer dans les rouleaux un peu de pate
qu'il faut jeter ensuite. Tirer le régulateur vers
l'extérieur et le tourner jusqu'a la position n°1

(fig. 2). Aprés avoir préparé la pate, la diviser en
parts d'environ 150 g. Prendre une part de pate,
l'aplatir légérement et la faire passer plusieurs fois a
la position n° 1, en pliant la feuille par la moitié et en
l'enfarinant a chaque passage, jusqu'a obtenir une
forme réguliere et compacte (fig. 3).

Passer ensuite la pate une fois par chaque numéro
jusqu'a obtenir l'épaisseur souhaitée (fig. 4).

Une fois obtenue la feuille, la couper en morceaux
de 25 cm de long environ et les enfariner légerement
des deux cotés. Déplacer la manivelle dans le trou
des rouleaux de découpe et passer la feuille pour
obtenir le format de péte choisi (fig. 5).

Nettoyage et entretien

Ne jamais laver la machine et les accessoires a l'eau
ou dans le lave-vaisselle. Pour le nettoyage utiliser
un chiffon ou un pinceau. Les peignes et les racleurs
sous les rouleaux sont amovibles, ceci garantit un
meilleur nettoyage. Comment nettoyer les peignes
et les racleurs :

« Appuyer sur la tige vers le bas et la pousser

latéralement pour Uenlever (fig. 6).

Retourner la machine en prenant soin de bien

tenir avec la main la partie sous les rouleaux : les

peignes et/ou les racleurs s’enléveront.

Pour faciliter le retrait des racleurs sous les

rouleaux de la feuille de pate, il est conseillé de

tourner le régulateur jusqu’a la position 3.

« Nettoyer en utilisant un pinceau ou un chiffon. Il
est possible de laver les peignes et les racleurs a
’eau froide, ou avec un désinfectant de surface
compatible avec le contact alimentaire (si possible

certifié HACCP). Sécher complétement les
composants avant de les réinsérer. Ne pas utiliser
de produits autres que ceux indiqués.

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

En cas de grincements, insérer quelques gouttes
d’huile de vaseline adaptée au contact alimentaire
aux extrémités des rouleaux (fig. 7).

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 abusive et
autre que celle indiquée dans ce manuel.

Tableau des épaisseurs

Régulateur Epaisseur de feuille
n°1l ~5,8 mm
n°2 ~4,8 mm
n°3 ~3,7mm
n° 4 ~2,6 mm
n°5 ~1,6 mm
n°6 ~1,0 mm
n°7 ~0,7mm

Recette pour pate fraiche

Ingrédients pour 5 personnes :

« 250 g de farine 00

« 250 g de semoule de blé dur remoulue
« 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 homogene. Si la pate est trop séche, ajouter de
eau, si elle est trop molle, ajouter de la farine.
Une bonne pate ne doit jamais coller aux doigts.

Pour obtenir des informations
ou des recettes supplémentaires, visiter
www.marcato.it ou écrire a info@marcato.it
Télécharger ces informations
sur www.marcato.it

In der Verpackung sind enthalten

» Maschinenkdrper

» Kurbel

o Klemm

» Bedienungsanleitung

Vorbereitung der Maschine fiir den
Gebrauch

Die Maschine durch Einsetzen der Klemme in

das entsprechende Loch an der Arbeitsflache
befestigen (Abb. 1). Die Kurbel einsetzen und sicher
stellen, dass sie bis zum Anshlag eingesetzt ist und
grundsatzlich im Uhrzeigersinn drehen. Vor der
ersten Verwendung der Maschine die Walzen mit
einem feuchten Tuch reinigen, eine kleine Menge Teig
dazwischen geben und anschlieBend entfernen.

Den Regler herausziehen und auf Position Nr. 1
drehen (Abb. 2). Sobald der Teig vorbereitet ist, ihn
in Portionen zu zirka 150 g aufteilen. Eine Portion
Teil entnehmen, leicht flach driicken und mehrmals
auf Position 1 durchlaufen lassen und bei jedem
Durchgang falten und mit Mehl bestduben, bis eine
gleichmaBige und kompakte Konsistenz erhalten
wird (Abb. 3). AnschlieBend den Teig einmal

fiir jede Einstellungsziffer bis zur gewiinschten

Dicke durchlaufen lassen (Abb. 4 ). Sobald das
gewlinschte Teigblatt erhalten ist, in etwa 25 cm
lange Streifen schneiden leicht auf beiden Seiten
bemehlen. Die Kurbel in das Loch der Schneidwalzen
einbringen und das Teigblatt einfiihren, um das
gewdhlte Nudelformat zu erhalten (Abb. 5).

Pflege und Wartung

Die Maschine und das Zubehor niemals mit Wasser

oder in der Spiilmaschine waschen.

Zum Reinigen ein Tuch und eine Biirste verwenden.

Zur optimaleren Reinigung des Zubehdrs sind die

Ka@mme und Schaber unter den Schneidwalzen

abnehmbar.

Reinigung der Kimme und Schaber:

« Die Stange zum Herausnehmen nach unten
driicken und zur Seite schieben (Abb. 6).

« Die Maschine umdrehen und dabei darauf

achten, den Teil unter den Walzen mit der Hand

festzuhalten: Die Kimme und/oder Schaber losen

sich. Zur leichteren Entnahme der unter den

Walzen fiir die Teigblatter befindlichen Schaber

wird empfohlen, den Regler auf Position 3 zu

drehen.

Mit einer Biirste oder einem Tuch reinigen.

Kamme und Schaber kénnen mit kaltem Wasser
oder mit einem lebensmittelvertraglichen
Desinfektionsmittel fiir Oberflichen (mdglichst
HACCP-zertifiziert) gewaschen werden. Die
Bauteile sind vor dem Wiedereinbau vollstandig
zu trocknen. Keine anderen als die angegebenen
Produkte verwenden.

« Zum erneuten Zusammenbau die obigen Vorgédnge
in umgekehrter Reihenfolge wiederholen.

Beim Auftreten von Quietschen einige Tropfen
fiir den Kontakt mit Lebensmitteln geeignetes
Vaselinedl an die Enden der Walzen geben (Abb. 7).

Garantie

Marcato gewahrt eine Garantie von zwei Jahren auf
Fabrikationsfehler ab dem Datum des Kaufs. Die
Garantie erstreckt sich nicht auf Schaden, die durch
unsachgemaBen Gebrauch entstanden sind.

Tabelle Blatt-Dicken

Einstellung Dicke der Teigblatter

Nr. 1 +5,8 mm
Nr. 2 +4,8 mm
Nr. 3 + 3,7 mm
Nr. 4 +2.6mm
Nr. 5 +1,6 mm
Nr. 6 +1,0 mm
Nr. 7 +0,7mm

Grundrezept fur frische Pasta

Zutaten fiir 5 Personen:

e 250 g de farine 00

« 250 g de semoule de blé dur remoulue

« 5 ceufs entiers

Das Mehl in eine Rihrschiissel 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.

Weitere Informationen oder Rezepte sind unter
www.marcato.it oder per E-Mail an info@marcato.it
erhéltlich. Diese Informationen stehen unter
www.marcato.it zum Download bereit.
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Material incluido en la caja

« Cuerpo de la maquina

« Manivela

« Abrazadera

« Manual de instrucciones

Preparar la maquina para el uso

Sujete la maquina a la superficie de trabajo
insertando la abrazadera en el orificio
correspondiente (fig. 1), inserte la manivela,
prestando atencion a que quede introducida
hasta el fondo, y girela siempre en sentido de las
agujas del reloj. Si utiliza la maquina por primera
vez, limpie los rodillos con un pafio humedo y, a
continuacion, pase por ellos un poco de masa que
a continuacion se desechara. Tire del regulador
hacia afuera y girelo hasta la posicién n.° 1 (fig. 2).
Una vez preparada la masa, dividala en porciones
de 150 g aproximadamente. Tome una porcidn de
masa, aplanela ligeramente y pésela varias veces
por la posicién n.° 1, plegando la hoja de masa por
la mitad y enharindndola antes de cada pasada,
hasta obtener una forma regular y compacta

(fig. 3). A continuacion, pase la masa una vez por
cada niimero hasta llegar al espesor deseado

(fig. 4). Una vez obtenida la hoja de masa, cértela
en trozos de unos 25 cm de largo y enharinela
ligeramente por ambos lados.

Pase la manivela al orificio de los rodillos de corte
y haga pasar la hoja de masa a fin de obtener el
formato de pasta deseado (fig. 5).

Cuidado y mantenimiento

No lave la maquina ni los accesorios con agua ni

en el lavavajillas.

Para su limpieza, utilice un pafio y un pincel.

Los peines y los raspadores situados debajo de los

rodillos pueden extraerse, lo que garantiza una

mejor limpieza.

Cémo limpiar los peines y los raspadores:

« Presione la barra hacia abajo y empujela
lateralmente para extraerla (fig. 6).

o Dé lavuelta a la maquina y sostenga con la
mano la parte situada debajo de los rodillos, asi
podra extraer los peines y/o los raspadores.
Para facilitar el desmontaje de los raspadores
situados debajo de los rodillos para hojaldre, se
aconseja girar el regulador hasta la posicién 3.

« Proceda a la limpieza utilizando un pincel
o un pafio. Los peines y los raspadores
se pueden lavar con agua fria o con un
desinfectante para superficies idoneo para el

contacto con alimentos (de ser posible, con
certificado HACCP). Seque completamente los
componentes antes de volverlos a montar. No
utilice productos distintos de los indicados.

« Para montar de nuevo todos los componentes,
repita las operaciones descritas anteriormente,
pero en sentido contrario.

En caso de escuchar chirridos, ponga algunas
gotas de aceite de vaselina adecuado para el
contacto con alimentos en las extremidades de
los rodillos (fig. 7).

Garantia

Marcato garantiza asistencia técnica durante 2
afios contra los defectos de fabricacion a partir
de la fecha de compra. La garantia no cubre los
dafios causados por un uso indebido o distinto al
indicado en este manual.

Tabla de grosores

Regulador Espesor de la hoja
n.°1 ~5,8mm
n.°2 ~4,8 mm
n.°3 ~3,7mm
n.°4 ~2,6mm
n.°5 ~1,6 mm
n.°6 ~1,0 mm
n.°7 ~0,7mm

Receta base para pasta fresca

Ingredientes para 5 personas:

» 250 g de harina 00

e 250 g de sémola remolida de trigo duro

» 5 huevos 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, afada
agua; si estd demasiado blanda afiada harina. Una
buena masa no debe pegarse a los dedos.

Para mas informacion o recetas, visite
www.marcato.it o escriba a info@marcato.it
Descargue esta informacion en
www.marcato.it

Material no interior da
embalagem

« Corpo da maquina

* Manivela

» Terminal

« Manual de instrugdes

Preparar a maquina para o uso

Fixar a maquina no plano de trabalho, inserir

o terminal no relativo furo (fig. 1), inserir a
manivela certificando-se de a ter inserido até ao
fundo e roda-la sempre no sentido horario.

Se utilizar a maquina pela primeira vez, limpar
os rolos com um pano humido e, em seguida,
fazer passar entre eles um pouco de massa que,
em seguida, serd eliminada. Puxar para fora o
regulador e o rodar até a posicao n°1(fig. 2).
Apos ter preparado a massa, dividi-la em porgdes
de cerca 150g. Pegar em uma porg¢ao da massa,
alisa-la ligeiramente e passé-la vdrias vezes
para a posi¢do n° 1, dobrar a folha pela metade
e enfarinha-la a cada passagem, até obter uma
forma regular e compacta (fig. 3).
Sucessivamente, passar a massa uma vez para
cada niimero até alcancar a espessura desejada
(fig. 4). Apos obtida a folha, cortar a mesma
em pedagos com cerca de 25 cm e enfarinhar
levemente em ambos os lados. Deslocar a
manivela no furo dos rolos de corte e passar a
folha para obter o formato de massa escolhido
(fig. 5).

Cuidados e manutencgao

N&o lavar a maquina e os acessdrios com agua ou

na maquina de lavar lougas.

Para a limpeza usar um pincel e um pano.

Os pentes e os raspadores sob os rolos sdo

removiveis, isto garante uma maior limpeza.

Como limpar os pentes e os raspadores:

« Pressionar a haste para baixo e empurra-la
lateralmente para a remover (fig. 6).

« Virar a maquina prestando atencdo a segurar
com a mao a parte sob os rolos: os pentes e/ou
os raspadores serdo removidos.

Para facilitar a remogao dos raspadores sob os
rolos de massa folhada, recomenda-se de rodar
o regulador até a posicdo 3.

« Limpar usando um pincel ou um pano. E
possivel lavar os pentes e os raspadores
com agua fria, ou com um desinfetante
para superficies compativel para o contacto

alimentar (possivelmente certificado HACCP).
Secar completamente os componentes antes
de os reinserir. Nao utilizar produtos diversos
daqueles indicados.

« Para reinserir tudo, repetir as operagdes acima
indicadas ao contrario.

No caso de chiados, inserir algumas gotas de 6leo
de vaselina adequada ao contato alimentar nas
extremidades dos rolos (fig. 7).

Garantia

A Marcato garante a assisténcia por 2 anos contra
defeitos de fabricagdo a partir da data de compra.
A garantia ndo cobre os danos provocados pelo
uso indevido e diferente daquele indicado neste
manual.

Tabla de grosores
Regulador Espesor de la hoja
n.°1 ~5,8 mm
n.°2 ~4,8 mm
n.°3 ~3,7mm
n.°4 ~2,6 mm
n.°5 ~1,6 mm
n.°6 ~1,0 mm
n.°7 ~0,7mm

Receta base para pasta fresca

Ingredientes para 5 personas:

e 250 g de harina 00

« 250 g de sémola remolida de trigo duro

« 5 huevos 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 elds-
tica y homogénea. Si la masa esta demasiado seca,
afada agua; si estd demasiado blanda afada harina.
Una buena masa no debe pegarse a los dedos.

Para outras informagoes ou receitas, visite
www.marcato.it ou escreva para
info@marcato.it Descarregue estas
informacdes em www.marcato.it
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(C8 n

MaTepvlan BHYTPW YNaKOBKU
«+ Kopnyc ycrpoliictea

« PykosaTka

« 3axum

+ PyKoBOACTBO MO MO/Ib30BaHUIO

MoaroToBKa yCTPOCTBa A8 paboTbl

MpuKpenuTe yCTPOCTBO K pabouyeli MoBepXHOCTY,
BCTaBMB 3aXKMM B COOTBETCTBYIOLL|EE OTBEPCTME

(puc. 1), BcTaBbTe PYKOATKY, NPOBEPSAS, UTO OHa
BBe[IeHa A0 YNopa, 1 BCEraa NoBOpaunBaiiTe ee no
yacoBol cTpenke. [pn nepBom NCNob3oBaHUN
YCTPOWCTBA MOYNCTUTE POSIMKU BNAXHOW TKaHbHO,
a3aTem NPoMyCcTUTe MEXAY HAMM HEMHOTO TecTa,
KoTopoe 3aTem byfeT yaaneHo. MotaHuTe Hapyxy
PerynaTop 1 noBepHUTe ero B nosoxexue 1

(puc. 2). MprrotoBmB TeCTO, pasfenuTe ero Ha nopummn
npunbnusutenbHo no 150 rp. Bosbmute ogHy nopuuio
TecTa, PacTAHMTE e€ 1 NPOMYCTUTE ero HECKOMNbKO
a3 B MonoxeHnm 1, cknagplsasn BABOE packaTaHHOe
TecTo 1 O6aBNAA MyKY NP KaXXAoM NPOXoae, A0
NoJTy4eHUs NPaBUIBHON 1 KOMMaKTHOM GopMbl

(pwic. 3). 3aTem NpoMyCTUTe TECTO Ha Kaxaon undpe,
noka He JOCTUrHWTE Xenaemow TONWMHbI (prc. 4 ).
MonyurB packataHHOE TeCTO, HapeXKbTE Ero Ha KycKu
LUIVHON NPUMEPHO 25 CM 1 CIerka NpucbinsTe MyKow
c 0benx cTopoH. NepemecTute pyKoATKY B OTBEpCTHE
PEXYLLUMX PONIMKOB M NPONYCTUTE NINCT A4 NOAYYeHNA
BblOpaHHOro popmata nacTbl (puc. 5).

Yxop v obcnyxnBaHme

He moriTe MalLMHKY 1 Hacafku Nog BOAOW U B

NocyOMOEYHO MaLUVHe.

[InA 0UMCTKM NCNOb3YITE KMCTOUKY WISIN TKaHb.

3y6unKu 1 CKpebKM Nog, PONMKamM BbIMOSTHEHbI

CbEMHbIMM, YTO FrapaHTUPYeT Gosiee NErKyYIo OUNCTKY.

Kak ounwatb 3y6unKku 1 cKpebku:

+ HaxmuTe BHU3 Ha NnaHKy 1 HapasuTe BOOK, YTOObI eé
BbIHYTb (pUC. 6).

+ [NepeBepHUTE MaLLIMHKY, OCTOPOXXHO NoaAepKuBas
PYKOVi NOA PONMKaMU: 3y6UrKM U/Mni CKpebKn
BbIHYTCA.

Y106b1 06NErunTH YaaneHme ckpebKoB NoA ponvkamm
ANA pacKaTKu TecTa, PeKOMeHAyeTCA NoBepPHYTb
perynaTop fjo NonoxeHnsA 3.

«  OumncTrTe, NCNONb3yA KUCTOUKY U TKaHb. MOXHO
MbITb 3yOUMKI 1 CKpeBGKM XONOAHO BOAOW 1n
UCronb3oBaTb Ae3nHULpYoLiee CPeACTBO
ANA NoBepXHOCTel, NoAXofALLee AJ1A KOHTaKTa
C NVILLEBbIMY NPOAYKTaMu ((kenaTenbHo C
ceptudukatom HACCP). BbicyLumTe NOMHOCTbIO

KOMIMOHEHTbI, NPeXx /e Yem yCTaHaB/InBaTb UX Ha
MecTo. He ncnonb3yiite NpofyKTbl, OTIMYHbIE OT
yKasaHHbIX.

+ Y706bI ycTAaHOBUTL BCE Ha MeCTO, MOBTOPUTE
OMUCaHHbIE BbILLE OnepaLumn B 06paTHOM NMopsifKe.

Mpw ckpune HaHecKTe HECKONbBKO Kanenb
Ba3eIHOBOro Macs1a, NPVUrOAHOrO 1A KOHTAKTa C
NULLEBLIMU NPOAYKTaMM, Ha KOHLbI ponukos (puc. 7).

lapaHTKA

KomnaHusa Marcato rapaHTupyeT ob6cnyKuBaHue
B TeYeHue 2 NeT OT NPON3BOACTBEHHbIX AepeKTOB
C AaTbl MOKyYNKK. [apaHTVA He pacnpocTpaHaeTcs
Ha NOBPEXAEHNA, BbI3BaHHbIE HEMPABUbHBIM
MCMOMb30BaHVIEM, OT/IMYHM OT OMCaHHOTO B
HacTosALLEeM PYKOBOACTBE.

Ta6nuua ToNWMHbI
PerynsaTop TonwwuHa nucta
1 ~5,8 mm
2 ~4,8 mm
3 ~3,7mm
4 ~2,6 mm
5 ~1,6 mm
6 ~1,0 mm
7 ~0,7mm

bazoBbii peuenTt anAa npuroTtoBneHnA
TeCTa

» VHrpegneHTbl Ha 5 nopuwii:

+ 250 1 MyKVM 13 MATKOW MLUEHNLbI

+ 250 1 MyKu/ 13 TBEPAOW MLLEHNLbI

« Suenbix any

HacbinbTe MyKy Ha pasaenoyHyio ocky, flobaBbTe

B cCepefuHy AnLa. XopoLLo nepemeLLanTe BUIKOW,

a 3aTeM 3amecuTe pykamm o NoyyeHus ynpyroro
ofHopogHoro TecTa. Ecnm Tecto nonyunnock cywKom
CyXuM, A06aBbLTE HOMHOTO BOfbI, €CJIN OHO CIIVILLIKOM
Xupkoe, fob6aBbTe HEeMHOTO MyKU. [paBKAbHO
NPUrOTOBNIEHHOE TECTO He JOIKHO NINMHYTb K PyKaMm.

[lna nonyyeHuna gononHuTeNbHoM MHGopmaLmn nm
peLenToB noceTuTe canT www.marcato.it unv nuwmTe
no agpecy info@marcato.it
3Ty MHPOPMaLMIO MOXKHO CKayaTb Ha caiTe
www.marcato.it
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MARCATO S.p.A.

Via Rossignolo 12, 35011
Campodarsego (Padova) Italy
Tel. +39 049 9200988

Fax +39 049 9200970

E-mail: info@marcato.it
www.marcato.it
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