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Precauzioni e suggerimenti per la vostra sicurezza
Non rimuovere il cavo di alimentazione con mani umide o bagnate.

Scollegare sempre 'apparecchio dall’alimentazione se lasciato
incustodito
e prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

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

Usare questo apparecchio solo per ['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 ['utilizzo in ambienti domestici o
allinterno 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.

Attenzione!

Questo apparecchio puo essere utilizzato dai bambini di eta dagli 8 anni
in su se sono sorvegliati oppure se hanno ricevuto istruzioni riguardo
['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
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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 l'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)
e necessaria una pausa di 10 minuti a macchina spenta e coperchio

aperto.

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 & chiuso
correttamente.

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

4. Led rosso (dx): il coperchio non e
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 'interruttore

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

ON/OFF (Fig. 2).

Lasciar impastare per circa
3/5 minuti, quando limpasto
sara omogeneo e compatto,
spegnere la macchina premendo
Linterruttore 1.

Aprire il coperchio ed estrarre
limpasto (Fig. 3). Per aiutarsi
durante Uestrazione, 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 l'accessorio Lasagna
con il formato scelto e procedere
con il taglio (fig. 7).

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

troppo molle: vi consigliamo

di aggiungere della farina
all’'impasto.

Quando, invece, la sfoglia e
troppo secca e non viene presa
dai rulli 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 ’asta verso il basso

e spingerla lateralmente per

rimuoverla.

Inserire ’asta nel foro centrale

del pettine ed estrarlo dalla

sede.

Pulire i rulli 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

« acqua qg.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
 1cucchiaino di sale

« 250ml acqua tiepida

e un pizzico di zucchero

Sciogliere il lievito nell’acqua e
aggiungere lo zucchero. Versare
il composto 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 Uimpasto, creare una
palla, infarinarla e metterla in una
ciotola. Lasciar lievitare per circa
1hin 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

» Tcucchiaino di sale

« 250ml acqua tiepida
 un pizzico di zucchero

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

alla farina e Lolio e avviare

la macchina. Dopo 2 minuti
aggiungere il sale e continuare ad
impastare per altri 4/5 minuti.
Estrarre Uimpasto, 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 1 ora 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.
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Accessori Pasta Fresca

PastaFresca € compatibile con altri 5 accessori da taglio extra.

Posizione
Accessorio | Larghezza Taglio regOl'at.ore

consiglia-

ta
Spaghetti 150 mm 22 mm n° 4

Bigoli 150 mm @ 3,5 mm n°2

Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5mm n°® 6-7
Pappardelle | 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
Tabella spessori
Regolatore Spessore sfoglia

n°0 ~4.8 mm

n°1 ~3,7mm

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

Scarica queste informazioni su www.marcato.it

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

Important safeguards

When using electrical appliances, basic safety LISTED
precautions should always be followed including the 62HA
following:

1.
2.

3.

o

10.

11.

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.

CAUTIONI! This appliance is not intended 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).
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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 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 3to 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. 0O, folding the sheet
in half and flouring it with each
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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.

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

« 1teaspoon salt

« 250 ml lukewarm water
e 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% 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

o 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.

Pasta Fresca accessories

PastaFresca is compatible with 5 other extra cutting

accessories.

Recom-
. mended

Accessory Width Cut

regulator

position
Spaghetti 150 mm %2mm n° 4
Bigoli 150 mm 23,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Pappardelle 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° 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°8 ~ 0,6 mm
n°9 ~0,5 mm

Download this information on www.marcato.it

For more information

or recipes visit www.

marcato.it or write to
info@marcato.it
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Précautions importantes

Précautions et suggestions de securité a
imperativement a l'utilisation d’appareils electriques :

1.
2.

3.

o

1.

LISTED
Lisez soigneusement toutes les instructions. ez
Pour éviter les risques d’électrocution, ne mettez jamais la
machine ou son moteur dans de l'eau ou dans un autre liquide.
Une supervision attentive est nécessaire lorsqu’un appareil est
utilisé par des enfants ou dans leur voisinage.

Eteignez '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 l'appareil, saisissez la
fiche et tirez-la pour U'extraire de la prise. Ne tirez jamais sur le
cordon d’alimentation.

Evitez d’entrer en contact des parties en mouvement.
N’instroduisez jamais les ingrédients a la main mais utilisez le
POUSSOIr.

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

N’utilisez pas l'appareil a lextérieur.

. Ne laissez pas pendre le cable d’alimentation sur le bord d’une

table ou d’un banc de travail.

ATTENTION ! Cet appareil n’est pas concu 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 l'utilisation 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

lire et a appliquer GUS

s’assurer qu’ils ne jouent pas avec l'appareil. Cet appareil ne doit
pas étre utilisé par les enfants. Mettre '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 Uinverser. Si elle n’y entre pas
bien, adressez-vous a un electricien. Ne changez en aucun cas la fiche
vous méme.

Précautions et suggestions pour votre sécurité

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

Toujours débrancher lappareil de l'alimentation 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 concu pour étre utilisé dans des milieux domestiques
ou a lintérieur de zones de travail telles que : les zones équipées de
cuisine a lintérieur 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
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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 'intérieur du bac.

ATTENTION'!

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants 4gés de 8 ans et plus s’ils
sont surveillés ou s’ils ont regu des instructions sur ['utilisation s(ire

de appareil et ont compris les dangers encourus. Les opérations de
nettoyage et d’entretien effectuées par ['utilisateur ne doivent pas étre
effectuées par des enfants, sauf s’ils ont plus de 8 ans et travaillent sous
surveillance. Garder 'appareil 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 recu les instructions concernant 'utilisation de
lappareil en toute sécurité et si elles ont compris les dangers impliqués.
Les enfants ne doivent pas utiliser l'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.

non triés.

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.

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

Préparer la machine
avant utilisation

Contréler 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

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
homogeéne et compacte, éteindre
la machine en appuyant sur
Linterrupteur ON/OFF.

Ouvrir le couvercle et retirer la
pate (Fig. 3). Pour vous aider
pendant Uextraction, 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
Lorifice 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 Uextérieur
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 l'épaisseur souhaitée soit
atteinte.

Une fois la feuille de pate
obtenue, la couper en morceaux
d’environ 25 cm de long et les
fariner légérement des deux
coOtés.

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 seche 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 'entretien.
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 U'extraire du bac (fig.
9).
Nettoyer le bac et les accessoires
a laide 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 '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

o 4 ceufs de taille moyenne

« eau a votre go(t pour atteindre
« 250 g de liquide au total

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

Recette de base pour
pizza

« 500 g de farine

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

o 1cuillére a café de sel

e 250 ml d’eau tiede

« une pincée de sucre

Dissoudre la levure dans l’'eau

et ajouter le sucre. Verser le
mélange dans le pétrisseur avec
la farine et Uhuile et démarrer

la machine. Aprés 2 minutes,
ajouter le sel et continuer a pétrir
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pendant encore 4 a 5 minutes.
Sortir la pate, former une boule,
la fariner et la placer dans une
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 biere fraiche
o 4 cuilléres a soupe d’huile

» 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.
Aprés 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
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 a 5 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

» 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 ardmes.

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 Zc;nseillée

régulateur
Spaghetti 150 mm %2mm n° 4
Bigoli 150 mm 23,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5mm n° 6-7
Pappardelle | 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°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
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Vorkehrungen und Hinweise fiir lhre Sicherheit
Das Netzkabel mit bloBen 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 fir max. 15 Minuten.

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

Dieses Produkt wurde fiir die Anwendung im Haushalt oder an inneren
Arbeitsplatzen gedacht: u.a. als Kiiche ausgerustete Bereich innerhalb
von Geschaften, Buros 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 durchgefiihrt 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 durfen nicht
von Kindern durchgefuhrt werden, es sei denn, sie sind mehr als 8
Jahre alt und werden dabei Uberwacht. Das Gerat und das zugehorige
Netzkabel fur Kinder unter 8 Jahren unzuganglich aufbewahren.

Die Gerate konnen von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten bzw. von Personen mit

ungenugender Erfahrung oder Kenntnis benutzt werden, wenn sie
dabei beaufsichtigt werden oder bezlglich der sicheren Verwendung
des Gerats unterrichtet wurden und die damit verbundenen Gefahren

verstanden haben.

Kinder dirfen das Gerat nicht als Spielzeug benutzen.

Nach jeweils drei vollstandigen Bearbeitungszyklen (Kneten-
Teigblattherstellung-Ziehen) ist eine 10-minltige Pause bei
abgeschalteter Maschine und gedffnetem Deckel erforderlich.

Das Vorhandensein eines durchgestrichenen mobilen
Containers zeigt an, dass das Produkt innerhalb der
Europaischen Union einer speziellen Altfahrzeugsammlung

unterliegt. Diese Produkte dirfen nicht im unsortierten
Siedlungsabfall entsorgt werden.

Material in der
Verpackung

Maschinengehduse
Netzkabel

Zubehorteil fiir Lasagna
Zubehdrteil 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 Gerdt ist
einsatzbereit.

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

5. Impulstaste, das Gerét
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
vollsténdig

mit einem feuchten Tuch und
einem lebensmittelvertraglichen
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 Behdlter, wobei
Sie darauf achten miissen, dass

keine Flissigkeit tiber den Rand
des Behélters lauft.

Schlagen Sie die Eier nicht am
Rand des Behélters 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.
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Den Regler nach au3en 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 gewlinschte 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
auBen, um sie zu entfernen.
Driicken Sie die Klinge in
Richtung des Lochs, das der
Deckel hinterlédsst, und ziehen
Sie sie aus dem Tank heraus
(Abb. 9).

Reinigen Sie die Wanne und das
Zubehor mit einem Tuch und
einer Blrste (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 lebensmittelvertrégliches
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 Schaden, die durch
unsachgemafBen Gebrauch
entstanden sind.

Grundrezept fur
frische Nudeln

» 500 g Mehl

* 4 mittelgroBe Bio-Eier

» Wasser g.b. bis zu 250g
Gesamtflissigkeit

Die Zutaten in den Mixtopf geben
und etwa 3 Minuten lang kneten,
bis ein kompakter, homogener Teig
entsteht.

Rezept fur Pizzaboden

« 500 g Mehl

« 15 g frische Bierhefe

« 4 Essloffel OL

« 1Teeloffel Salz

* 250 ml lauwarmes Wasser
eine Prise Zucker

Die Hefe in dem Wasser auflésen
und den Zucker hinzufiigen.
Geben Sie die Mischung
zusammen mit dem Mehl und dem
Olin den Mixer und starten Sie
die Maschine. Nach 2 Minuten das
Salz hinzugeben und 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
die Maschine starten. Nach zwei
Minuten das Salz hinzugeben und
weitere 4/5 Minuten bearbeiten.
Den Teig herausnehmen, zu
einer Kugel formen, bemehlen
und in eine Schiissel geben. An
einem warmen, zugluftfreien Ort
etwa 30 Minuten gehen lassen.
Nachdem der Teig aufgegangen
ist, noch einmal 4 bis 5 Minuten
kneten. Den Teig herausnehmen,
nach Belieben formen und etwa
1% Stunden ruhen lassen.

Bei 220 °C etwa 20/40 Minuten
backen, je nach GroBe des
Brotes.

Grundrezept fiir Kekse

« 500 g Mehl

» 250 g Zucker

» 250 g Butter oder Margarine
» 1Prise Salz

« 50 ml Milch

» 3 Eigelb

Die Eigelbe mit dem Zucker
verriihren, die zuvor im Wasserbad
geschmolzene Butter und die
Milch hinzufligen. In den Mixer
geben, Mehl, Salz und eventuelle
Aromastoffe hinzufiigen.

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
erhéltlich.

Zubehor Pasta Fresca

PastaFresca ist mit 5 weiteren Schneidzubehérteilen kompatibel.

Empfohlene
Zubehor Breite Schneiden Einstellun-
gen
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
Pappar- 150 mm 10 mm n° 6-7
delle
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

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
(e]., 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
0 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 + solidos) nunca debe
superar el nivel MAX. indicado en el interior de la cuba.

IATENCION!

Este aparato puede ser utilizado por nifilos mayores de 8 afios si son
supervisados o si han recibido instrucciones sobre cémo 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 nifios, a menos que sean mayores de 8 aios

y operen bajo supervision. Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de los nifos menores de 8 afios. Los aparatos pueden utilizarlos
personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas

0 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 niflos 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
Union 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.

Material contenido en
el paquete

Cuerpo de la maquina
Cable de alimentaciéon
Accesorio para Lasafha
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 esta bien
cerrada.

3. LED azul: la maquina est4 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.

Preparacién 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 pafo
himedo 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.

Aseglrese 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 posicién 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 continuacién, pase la masa
una vez por cada nimero hasta
alcanzar el grosor deseado.

Una vez obtenida la ldmina,
cortela en trozos de unos 25

cm de largo y enharinalos
ligeramente por ambos lados.
Cambie el accesorio para Lasafha
al formato elegido y proceda con
el corte (fig. 7).

Si los rodillos no logran cortarla,
significa que la ldmina esta
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demasiado blanda: se recomienda
afadir 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.

Cuidado y
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 girandola hacia
atrds, liberandola del pasador.
Desenrosque la tapa lateral hacia
laizquierda (fig. 8)y tire de
ella hacia fuera para extraerla.
Presione la pala en el orificio
dejado por el tapon y extraigala
de la cuba (fig. 9).
Limpie la cuba y los accesorios
con un paiio 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.
Cédmo 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
alainversa.

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 afios 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

» Tcucharadita de sal

» 250 ml de agua templada

« una pizca de azucar

Disuelva la levadura en el agua

y afiada el azucar. Vierta la
mezcla en la amasadora junto
con la harinay el aceite y ponga
en marcha la maquina. Tras

2 minutos, afada 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 calido y sin corrientes
de aire. Una vez finalizada la
fermentacion, continte con la
preparacion de la pizza.

Hornee durante unos 20 minutos
a 225°C.

Receta base para pan

» 500 g de harina
» 15 g de levadura de cerveza

fresca
« 4 cucharadas de aceite
« 1cucharadita de sal
« 250 ml de agua templada
« una pizca de azlcar

Disuelva la levadura en el agua
y ahada el azlcar. Vierta en la
amasadora junto con la harinay
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 colédquela

en un bol. Deje que la masa
fermente durante 30 minutos
aproximadamente en un lugar
calido y sin corrientes de aire.
Una vez finalizada la
fermentacidn, vuelva a amasar
durante otros 4 o 5 minutos.
Saque la masa, dele la forma
deseada y déjela reposar durante

1hora y media aproximadamente.

Hornee unos 20/40 minutos,
segln el tamafo de la hogaza, a

220°C.

Receta base para
galletas

« 500 g de harina

« 250 g de aztcar

« 250 g de mantequilla o
margarina

« 1pizca de sal

« 50 ml de leche

« 3yemas de huevo

Mezcle las yemas con el aztcar,
afada la mantequilla previamente
derretida al bafo 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.

Posicion del
. regulador
Accesorio Ancho Corte
recomen-
dada
Spaghetti 150 mm 2 mm n° 4
Bigoli 150 mm #3,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5mm n° 6-7
Pappardelle | 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 Descargue esta
n°1 ~3,7mm informacion en
n° 9 ~31mm www.marcato.it
n"3 ~24mm Para mas informacion
n°4 ~1,8 mm o recetas, visite
n°s ~1,5mm www.marcato.it
6 10 o escribaa
n -~ L,omm info@marcato.it
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
N&o remover o cabo de alimentacdo com maos humidas ou molhadas.

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

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

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

Usar apenas o cabo fornecido com o equipamento e extensoes
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, escritdrios 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 ndo autorizado.

A soma total dos ingredientes (liquidos + sélidos) nunca deve exceder o
nivel MAX indicado no interior do recipiente.

ATENCAO!

Este aparelho pode ser utilizado por criancas com idades superiores a
8 anos se forem supervisionadas ou se receberam instrucdes sobre a
utilizagdo do aparelho em seguranca e se compreenderam 0s perigos
inerentes. As operacdes de limpeza e manutengao efetuadas por parte
do utilizador ndo devem ser realizadas por criangas, a menos que

ndo tenham uma idade superior aos 8 anos e operem sob vigilancia.
Manter o aparelho e o seu cabo fora do alcance das criangcas 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 condigbes de
seguranga e se compreenderam os perigos inerentes. As criangas nao
devem utilizar o aparelho como brinquedo.

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

residuos urbanos indiferenciados.

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 ndo
estd perfeitamente fechada.

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

Preparar a maquina
para o uso

Verificar se a tensdo de
alimentagdo 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 6tima 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 botdo
com o logétipo 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 presenca de um contentor moével barrado significa que na
Unido Europeia o produto esta sujeito a recolha especial no
final do seu ciclo de vida. Nao eliminar estes produtos com 0s

a tampa fechada).

Utilizar os acessérios para
massa

Certifique-se de que o tanque
esteja completamente vazio.
Inserir o acessorio para Lasanha
no respetivo orificio através

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

Puxar para o lado externo o
regulador e gird-lo até a posigao
n° O (fig. 5).

Passe a massa vdrias vezes na
posi¢do 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.
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Quando a massa estiver
demasiado seca e ndo aderir nos
rolos cortantes, adicionar um
pouco de 4gua & massa e passa-
la através dos rolos lisos.

Cuidados e
manutencao

Antes de proceder com a

manutencao, tirar o cabo

de alimentagdo. Nao lavar a

maquina e os acessorios com

4gua ou na maquina de lavar
lougas.

Retirar a tampa girando-a para

tras, liberando-a do pino.

Desparafusar a tampa lateral no

sentido anti-hordrio (fig. 8)e

puxa-la para o lado externo para

remové-la. Empurrar a pa para

o orificio deixado pela tampa e

retird-la do recipiente (fig. 9).

Limpar o recipiente e os

acessorios utilizando um pano e

um pincel (fig. 10).

Para remontar a maquina, repetir

as operagOes 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
operagbes 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

« agua 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 biolégico
fresco

» 4 colheres de 6leo

« 1colher pequena de sal

« 250 ml de 4gua morna

« uma pitada de agtcar

Dissolver o fermento na agua

e adicionar o agucar. Colocar

a mistura na amassadeira
juntamente com a farinha e o
6leo e ligar a maquina. Apés

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

Retirar a massa, criar uma bola,
enfarinha-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
fermentagdo, prosseguir com a
preparacdo da pizza.

Assar por cerca de 20 minutos a
225°C.

Receita base para pao

« 500 g de farinha

« 15 g de fermento bioldgico
fresco

* 4 colheres de dleo

« 1colher pequena de sal

« 250 ml de 4gua morna

« uma pitada de aglcar

Dissolver o fermento na dgua

e adicionar o agucar. Colocar
na amassadeira juntamente
com a farinha e o 6leo e ligar

a maquina. Apés 2 minutos,
adicionar o sal e continuar a
amassar por mais 4/5 minutos.
Retirar a massa, criar uma
bola, enfarinha-la e coloca-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 pao, a 220°C.

Receita base para
bolachas

« 500g de farinha

« 250g de aglcar

« 250g de manteiga ou
margarina

« 1pitada de sal

o 50ml de leite

« 3 gemas de ovo

Misturar as gemas com o agucar,
adicionar a manteiga previamente
derretida em banho-maria, e 0
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.

Acessorios Pasta Fresca

PastaFresca é compativel com outros 5 acessérios de corte extra.

Posicdo do
Acessorio Largura Corte regulador re-
comendada
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
Pappardelle | 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
Tabela espessuras
Regulador Espessura folha
n° 0 ~4,8 mm
n° 1 ~37 mm D.escarregtje estas
informagoes em
n°2 ~31mm www.marcato.it
n°3 ~ 2,4 mm . .
Para outras informagdes ou
n° 4 ~1,8 mm receitas, visite
n°5 ~1,5 mm www.marcato.it
N ou escreva para
n°6 ~1,0 mm info@marcato.it
n°7 ~0,8 mm
n°8 ~ 0,6 mm
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 strgmforsyningen, hvis den efterlades uden
opsyn, og fgr du samler, adskiller eller renggr den.

Maskinen ma ikke placeres i neerheden 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
stramtype, som er angivet pa enhedens skilt, ma bruges.

Dette produkt er beregnet til brug i hjemmet eller pd arbejdspladser
som f.eks. kakkenomrader i butikker, kontorer og andre arbejdspladser,
hoteller og andre turistfaciliteter samt restaurant kakkener.

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

Alle reparationer, der involverer elektriske komponenter, skal udfares
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
forstdr de farer, der er forbundet hermed. Renggring og vedligeholdelse,
der udfgres af brugeren, ma ikke udfgres af bgrn, medmindre de er over
8 ar og under opsyn. Opbevar enheden og kabelet uden for raekkevidde
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 abent.

Materiale inde i
emballagen

Maskinkrop
Strgmkabel

Lasagna tilbehgr
Fettuccine tilbehar
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, sé 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.
Abn laget ved at trykke pa
knappen med Marcato logoet,
og heeld ingredienserne i
beholderen, idet du sgrger for,
at der ikke falder vaeske ud over
kanten af beholderen.

Aggene ma ikke brydes pa
kanten af beholderen.

Serg for, at sidelaget er lukket,
og at LED 2 er slukket, luk laget,
og taend maskinen ved at trykke
pé 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 tilbehorer

Sorg for, at beholderen er helt
tom. Seet 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 fgres 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 opnaet. Nar du har

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

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 skeere (fig. 7).
Hvis valserne ikke kan skeere,
betyder det, at dejen er for

blgd: vi anbefaler at tilseette

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 stremkablet, fgr du udfgrer
servicearbejde. Vask hverken
maskine eller tilbehgr i vand
eller i opvaskemaskine.
Fjern deekslet ved at dreje det
baglaens og frigare det fra stiften.
Skru sidedaekslet af mod uret
(fig. 8), og treek det udad for
at fjerne det. Skub bladet mod
hullet efter heetten, og traek det
ud af beholderen (fig. 9).
Renggr beholderen og
tilbehgrerne med en klud og en
bgrste (fig. 10).
For at montere maskinen igen
skal du gentage ovennavnte
handlinger i omvendt raeekkefalge.
Kammene under skerevalserne
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;
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» Fjern kammene; - Rengar
valserne og kammene med en
bgrste eller en klud;

» For at seette alt tilbage
i maskinen, gentages
ovennavnte handlinger i
omvendt raekkefglge.

For bedre renggring af maskinen
og tilbehgr kan der anvendes

et desinfektionsmiddel til
overflader, der er kompatibelt
med fgdevarer (eventuelt
HACCP-certificeret)

(pé alle overflader).

Garanti

Marcato garanterer service i

2 &r mod fabrikationsfejl fra
kgbsdatoen. Garantien daekker
ikke skader forarsaget af forkert
brug.

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 elt dem i ca. 3 minutter,
indtil der er opnéet en kompakt,
homogen de;j.

Grundleeggende
opskrift pa pizza

» 500 g mel

« 15 g frisk glgeer

o 4 skefulde olie

« 1teskefuld salt

e 250 ml lunkent vand
o en smule sukker

Oplgs geeren i vandet og tilsaet
sukker. Haeld blandingen i
rgremaskinen sammen med
mel og olie, og start maskinen.
Efter 2 minutter tilsaettes salt,
og der altes videre i yderligere
4-5 minutter. Tag dejen ud, lav
en kugle, mel den og leeg deni en
skal. Lad den haeve i ca. 1time
pa et varmt, traekfrit sted. Nar
den er feerdig med at haeve, kan
du fortseette med at tilberede
pizzaen. Bages i ca. 20 minutter
ved 225 °C.

Grundlaeggende
opskrift pa brgd

* 500 g mel

« 15 g frisk glgeer

o 4 skefulde olie

« 1teskefuld salt

e 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 dleo 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,
enfarinha-la e coloca-la numa
tigela. Deixar fermentar por cerca
de 30 minutos num local quente e
protegido das correntes de ar. Ap6s
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 pao,

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 aglcar,
adicionar a manteiga previamente
derretida em banho-maria, e 0
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.

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

info@marcato.it

Tilbehgr Pasta Fresca

PastaFresca r kompatibel med yderligere 5 forskellige tilbehgr til

ekstra skaering.

Anbefalet
Ekstraudstyr Bredde Snit position af
regulator
Spaghetti 150 mm ?2mm n° 4
Bigoli 150 mm 83,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5mm n°® 6-7
Pappardelle 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
ykkelsestabel
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
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Turvallisuutta koskevia varoituksia ja ohjeita

Ald irrota virtajohtoa marilla tai kosteilla kasilla.

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

Al sijoita konetta lammonléhteiden 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 tydpaikkojen 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 henkiloston suorittamia. Asiattomat henkilot eivat
saa kasitellda moottorin sisaosia.

Ainesosien kokonaismaara (nesteet + kiinteat aineet) ei saa koskaan
ylittaa sailion sisalla ilmoitettua MAX-tasoa.

VAROITUS!

Tata laitetta voivat kayttaa 8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset,

jos heita 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 tydoskentele 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

kaytosta ja ymmartaneet siihen liittyvat vaarat.

Lapset eivat saa kadyttaa laitetta pelina.

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

kannen ollessa auki.

Pakkauksen sisaltama
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
kayttdvalmis.

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
elintarvikekaytt6on soveltuvalla
pintadesinfiointiaineella
(mahdollisuuksien mukaan

HACCP-sertifioitu).

Valmista taikina

Annostele ainesosat resepteissd
ilmoitettujen madrien mukaisesti.
Jotta taikina onnistuisi,
ainesosien maaran tulisi aina olla
noin 500 g jauhoja ja noin 250 g
nestemdista osaa.

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

Ald riko munia siilién reunaan.
Varmista, etta sivukorkki

on kiinni ja merkkivalo 2 on
sammunut, sulje kansi ja kytke
kone péille 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.

Kédyta pastatarvikkeita
Varmista, ettd sailio on

taysin tyhja. Tyonna
Lasagna-lisdvaruste aukkoon
kuusikulmion puolelta. Kun se on
asetettu paikalleen, kdanna sita
vastapdivaan pysaytykseen asti
kuvan 4 mukaisesti.

Veda sdadintd ulospdin ja kddnna

Lapivarjatty siirrettava kontti osoittaa, etta tuote kuuluu
Euroopan unionissa erityiseen romunkeraykseen. Ala havita
naita tuotteita lajittelemattomaan yhdyskuntajatteeseen.

se asentoon saakka nro. 0

(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).

Taman 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 eivét leikkaa, taikina
on lilan pehmeé&a: suosittelemme
lisddmaan taikinaan jauhoja.

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

Hoito ja huolto

Irrota virtajohto ennen huoltoa.
Al3 koskaan pese konetta

ja sen lisdosia vedelld tai
pesukoneessa.lrrota kansi
kaantamallad sitd taaksepdin,
jolloin se vapautuu tapista.
Irrota sivukorkki vastapaivaan
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(kuva 8) ja veda sitéd ulospdin
sen irrottamiseksi. Tyonna lastaa
korkin jattamaa reikada kohti ja
vedai se ulos siiliosta (kuva 9).
Puhdista sdilio ja lisdvarusteet
liinalla ja harjalla (kuva 10).
Koneen takaisin asentamiseksi
suorita ylld mainitut toimet
painvastaisessa jarjestyksessa.
Leikkuurullien alla olevat
kammat ovat irrotettavissa,
mikd mahdollistaa lisdvarusteen
paremman puhdistamisen.
Miten kammat poistetaan:

o Paina vartta rullaa vasten
jairrota se tyontamalla sitd
sivusta;

¢ Poista kammat;

Puhdista rullat ja kammat

harjalla tai liinalla;

« Kaikkien osien takaisin
asentamiseksi suorita
ylld mainitut toimet
pdinvastaisessa jarjestyksessa.

Koneen ja lisdvarusteiden
puhdistamisen

parantamiseksi voidaan
kayttad (kaikille pinnoille)
elintarvikekayttoon 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

o riittavasti 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 oljya

» 1tlsuolaa

e 250 mllAmminta vetta
ripaus sokeria

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

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

Paista noin 20 minuuttia

225 °C:ssa.

Leivan perusresepti

» 500 g vehndjauhoa

» 15 g tuoretta oluthiivaa
o 4 rkl oljya

» 1tlsuolaa

e 250 mllAmminta vettd
 ripaus sokeria

Liuota hiiva veteen ja lisda sokeri.

Kaada seos taikinakoneeseen
yhdessa jauhojen ja 6ljyn kanssa
ja ka@ynnista kone. Lisda suola

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

on paattynyt, vaivaa vield 4-5
minuuttia. Ota taikina pois,
muotoile se haluamallasi tavalla

ja anna sen levata noin 1% tuntia.

Paista 220 °C:ssa noin 20/40
minuuttia taikinan koosta
riippuen.

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.

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

Pasta Fresca lisavarusteet

PastaFresca on yhteensopiva 5 ylimaardisen leikkuulisdvarusteen kanssa.

Lataa ndma tiedot www.marcato.it

Suositeltu
Lisdvaruste Leveys Leikkuu sddtimen
asento
Spaghetti 150 mm @2mm n° 4
Bigoli 150 mm 23,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Pappardelle 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
Paksuustaulukko
Sdadin Taikinalevyn paksuus
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
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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 fére montering, demontering eller rengoring.

Placera inte maskinen i narheten av varmekallor (t.ex. spishall) 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 medféljande kabeln och de férlangningar 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 [Anga halsband. Kom dven
ihdg att samla ihop haret.

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

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

VARNING!

Denna apparat far anvandas av barn fran 8 ar och aldre 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, sdvida de inte ar dver 8 ar och dvervakas. Hall enheten och dess

kabel utom rackhall for barn under 8 ar. Apparaterna kan anvandas
av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férméaga eller
bristande erfarenhet och kunskap, forutsatt att de 6vervakas eller har
fatt instruktioner om séker anvandning av apparaten och har forstatt
riskerna som ar forknippade med den.
Barn far ej leka med apparaten.

Efter varje tre kompletta bearbetningscykler (knadning-utrullning-
skarning) kravs en paus pa 10 minuter med maskinen avstédngd och

locket 6ppet.

Material i
forpackningen

Maskinkropp
Stromfdrsorjningskabel
Tillbehor till lasagne
Tillbehor till fettuccine
Tillbehdr till tagliolini
Instruktionshandbok

Knappar och
strombrytare Fig. 1

1. ON/OFF-knapp.

. R6d lysdiod (vanster) lyser:
sidolocket dr inte ordentligt
stangt.

3. Bla lysdiod: maskinen &r klar

att anvéndas.

4. Rod lysdiod (hoger): locket ar

inte helt stangt.

5. Pulsknapp, maskinen fungerar

N

bara sa lange den hélls intryckt.

Forbered maskinen
for anvandning

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

Vid forsta anvdndning av
maskinen ska den rengéras
helt med en fuktig trasa och
ett ytdesinfektionsmedel

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

Forbered degen

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

Oppna locket genom att trycka
pa knappen med Marcato:s
logotyp och héll ingredienserna i
skalen, var forsiktig sa att ingen
vétska rinner dver skalens kant.
Bryt inte dggen pa skalens kant.
Se till att sidolocket ar stangd
och att lysdiod 2 ar slackt, stang
locket och satt pa maskinen
genom att trycka pd ON/OFF-
knappen (Fig. 2).

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

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

Forekomsten av en 6verkryssad soptunna anger att produkten
ar foremal for sarskild insamling av uttjanta produkter inom EU.
Slang inte dessa produkter i osorterat kommunalt avfall.

Anviand pastatillbehéren

Se till att skalen &r helt tom.
Séatt in lasagne-tillbehoret i det
lampliga halet, pa sexhdrningens
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 6nskad
tjocklek uppnas.

Nar du har fatt fram degen, skar
den i cirka 25 cm langa bitar och
mj6la dem l4tt pa bada sidor.
Andra lasagne-tillbehéret till det
valda formatet och fortsatt med
skarningen (fig. 7).

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

Om degen daremot ar alldeles
for torr och inte plockas upp av
skarrullarna, tillsatt lite vatten
till pastadegen och lat den
passera genom de sldta rullarna.
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Skotsel och underhall

Innan underhéll 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) och dra den utat for att

ta bort den. Skjut bladet mot

halet efter locket och dra ut det

ur skalen (fig. 9).

Rengor tanken och tillbehéren

med en trasa och en borste

(fig. 10).

Upprepa ovanstdende 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 battre rengdring av
maskinen och tillbehéren

kan ett ytdesinfektionsmedel
som dr 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 vatska

Lagg ingredienserna i skalen och
knada i cirka 3 minuter tills en

kompakt och homogen deg bildas.

Grundrecept for pizza

« 500g mjol

« 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 mjolet
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 jasa i cirka 1timme pé en
varm, dragfri plats. Nar jdsningen
ar klar kan du fortsatta med
forberedningen av pizzan.
Gradda i cirka 20 minuter vid
225°C.

Grundrecept for brod

« 500 g mjol

« 15 g farsk jast

* 4 mskolja

» 1tsksalt

» 250 ml ljummet vatten
» en nypa socker

L&s 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 jasa i cirka 30 minuter pa

en varm, dragfri plats. Nar
degen har jést, kndda den igen
i ytterligare 4-5 minuter. Ta ut
degen, forma den till 6nskad
form och lat den vila i cirka 1%
timme.

Gradda i cirka 20-40 minuter,
beroende pa brédets storlek, i
220°C.

Grundrecept for kex

» 500 g mjol

« 250 g socker

« 250 g smor eller margarin
« Tnypasalt

« 50 ml mjolk

« 3aggulor

Blanda dggulorna med sockret,
tillsatt smoret som tidigare smalts
i vattenbadet, och mjolken. Hall
Over i mixern, tillsatt mjol, salt och
eventuella aromer.

Knada i cirka 12-15 minuter.
Forbered kexen och gradda dem i
180 °C i 20 minuter.

For ytterligare
information eller recept
bestk
www.marcato.it
eller skriv till
info@marcato.it

Tillbehor Pasta Fresca

PastaFresca ar forenlig med ytterligare 5 extra skartillbehor.

Rekom-
Tillbehor Bredd Skarning menderat
reglageldge
Spaghetti 150 mm @2mm n° 4
Bigoli 150 mm 23,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Pappardelle 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
Tabell 6ver tjocklekar
Reglage Degtjocklek

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

Ladda ner denna information p& www.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 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.

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. 0 (fig. 5).
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Breng het deeg meerdere malen Hoe verwijder je de kammen: voeg de suiker toe. Giet het Meng de eierdooiers met de Accessoires Pasta Fresca
naar stand nr. O, waarbij u het « Duw de stang naar beneden mengsel in de deegmachine suiker, voeg de in een bain-marie . . . .
. . " . - . PastaFresca is compatibel met 5 extra snij-accessoires.
vel in tweeén vouwt en bij elke in de richting van de rol en samen met de bloem en de olie gesmolten boter en de melk
passage het deeg met bloem duw hem opzij om hem uit te en start het apparaat. Voeg na 2 toe. Giet in de deegmachine, Aanbevolen
bestuift, totdat een regelmatige, nemen; minuten zout toe en kneed nog 4 voeg bloem, zout en eventuele . L
. " . Accessoire Breedte Snede positie van
compacte vorm is verkregen » Verwijder de kammen; tot 5 minuten door. smaakstoffen toe. de reselaar
(fig. 6). » Maak de rollen en kammen Haal het deeg eruit, maak er een Kneed ongeveer 12 tot 15 &
Haal vervolgens voor elk aantal schoon met een borstel of bal van, bestrooi het en leg het minuten. . .
het deeg één keer door totdat de doek; in een kom. Laat ongeveer 1 uur Bereid de koekjes en bak ze Spaghetti 150 mm g2mm n°4
gewenste dikte is bereikt. » Herhaal de bovenstaande rijzen op een warme, tochtvrije gedurende 20 minuten op 180°C.
Als u het juiste vel heeft, snijdt handelingen in omgekeerde plaats. Als het rijzen klaar is, Bigoli 150 mm g3,5mm | n°2
u het in stukken van ongeveer 25 volgorde om alles opnieuw gaat u verder met de bereiding
cm lang en bestuift u het lichtjes terug te plaatsen. van de pizza. Bak ongeveer 20 Capellini 150 mm 1mm n° 8-9
aan beide kanten. - minuten op 225°C.
. Voor een betere reiniging van
Verander het Lasagna-accessoire
in het gekozen formaat en ga het apparaat en toebehoren . Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
. kan een voor levensmiddelen BaS|srecept voor
verder met snijden (fig. 7). eschikt ontsmettingsmiddel
Als de rollen niet snijden, 8 & brood Pappardelle | 150 mm 10 mm n° 6-7
betekent dit dat het deeg te voor oppervlakken (eventueel
o & met HACCP-certificaat) worden * 500 g bloem Surf voor meer
zacht is: wij raden aan bloem aan ebruikt (op alle oppervlakken) « 15 g verse biergist 7 i Lasagna 150 mm 150 mm n° 6-9
het deeg toe te voegen. 8 P PP ) .4 egetle ols 0“§ informatie of
Als het vel te droog is en niet . .1 theelg ol zout recepten naar
door de snijrollen wordt gepakt, Garantie . 950 ml IZUW water www.marcato.it of Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
voeg dan een beetje water aan . . schrijf naar
het d haal h . Marcato garandeert de service een snufje suiker . .
et deeg toe en haal het opnieuw gedurende 2 jaar tegen . ' info@marcato.it Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9
door de gladde rollen. - Los de gist op in het water en
fabricagefouten vanaf de datum . Lo
. voeg de suiker toe. Giet in de
. van aankoop. De garantie dekt deegmachine samen met de
Verzorging en geen schade veroorzaakt door & )
oneigenlijk gebruik bloem en de olie en start het
onderhoud ' apparaat. Voeg na 2 minuten Tabel diktes
Verwijder de voedingskabel voor : zout toe en kneed nog 4 tot 5
) 8 Ba5|srecept voor minuten door.
onderhoud. Was het apparaat en Haal het deeg eruit, maak er een :
de accessoires niet in water ofin ~ VE€rse pasta g erutt, Regelaar Dikte deeglap
. bal van, bestrooi het en leg het
de afwasmachine. .
. « 500g bloem in een kom. Laat ongeveer 30
Verwijder het deksel door het : . . - n°0 ~4,8 mm
. * 4 middelgrote eieren minuten rijzen op een warme, 4
naar achteren te draaien, zodat R .. "
» water in voldoende tochtvrije plaats. Na het rijzen n°1 ~3,7mm
het van de pen loskomt. . .
. hoeveelheid toevoegen om 250  nogmaals 4 tot 5 minuten o
Schroef de zijkap tegen de klok . . . n°2 ~ 3,1 mm
) . g totale vloeistof te verkrijgen kneden. Haal het deeg eruit,
in los (Fig. 8) en trek hem naar o
. " . . vorm het naar wens en laat het n°3 ~2,4 mm
buiten om hem te verwijderen. Doe de ingrediénten in de
. . ongeveer 1% uur rusten. o4 ~18
Duw het mes naar de opening die  mengkom en kneed ongeveer . n ,8 mm
. Bak ongeveer 20/40 minuten,
de dop heeft achtergelaten en 3 minuten tot een compact, " n°s ~15 mm
: . afhankelijk van de grootte van ’
trek het uit de tank (Fig. 9). homogeen deeg. het brood. op 220°C o
Reinig de tank en de accessoires » 0P : n°6 ~1,0 mm
met een doek en een borstel H H n°7 ~0,8 mm
(fig. 10). Pizza basisrecept Basisrecept voor e o6
Om het apparaat weer in « 500g bloem koekjes ’
elkaar te zetten, herhaalt u n°9 ~0,5mm

de bovenstaande stappen in
omgekeerde volgorde.

De kammen onder de snijrollen
zijn afneembaar, waardoor het
accessoire beter gereinigd kan
worden.

« 15 g verse biergist
« 4 eetlepels olie

« 1theelepel zout

» 250 ml lauw water
« een snufje suiker

Los de gist op in het water en

« 500 g bloem

« 250 g suiker

« 250 g boter of margarine
« 1snuifje zout

* 50 ml melk

« 3eierdooiers

Download deze informatie op www.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 tapegyseégrol, ha felliigyelet nélkil
hagyja, valamint 0sszeszerelés, szétszerelés vagy tisztitas elott.

Ne helyezze a készuléket héforrasok (pl.tizhelyek) vagy viz (pl.
mosogato) kozelébe.

A keészuléket csak a jelen kézikonyvben leirt célra, megszakitas nélkdl
legfeljebb 15 percig hasznalhatja.

Csak a mellekelt kabelt és a géptablan feltiintetett aramerdssegnek
megfelel6 hosszabbitot hasznaljon.

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

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

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

A teljes 0sszetevd (folyadékok + szilard anyagok) soha nem haladhatja
meg a tartalyban feltlintetett MAX szintet.

FIGYELEM!

Ezt a készuléket 8 éves vagy annal id6sebb gyermekek akkor
hasznalhatjak, ha felligyelet alatt allnak, vagy ha a készulék
biztonsagos hasznalatara vonatkozéan utasitast kaptak, és
megértették az ezzel jard veszélyeket. A felhasznalé altal végzett
tisztitasi €s karbantartasi miveleteket gyermekek nem végezhetik,
kivéve, ha elmultak 8 évesek és felligyelet mellett dolgoznak.

Tartsa a kesziléket és kabelét 8 év alatti gyermekek eldl elzarva.

A készilékeket csokkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi
képességekkel, illetve tapasztalat s ismeretek hianyaval rendelkez6
személyek akkor hasznalhatjak, ha felligyelet alatt allnak, vagy ha a
készulék biztonsagos hasznalatara vonatkozo utasitasokat kaptak, és

megeértették az ezzel jaro veszélyeket.
A gyermekek nem hasznalhatjak a készuleket jatékként.

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

fedéllel.

hulladek kozé.

A csomagolasban
talalhaté anyagok

Géptest

Elektromos kabel
Lasagna tartozék
Fettuccine tartozék
Tagliolini tartozék
Hasznalati Utmutaté

Gombok és
kapcsolok, 1. dbra

1. ON/OFF kapcsolé.

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

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

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

5. Impulzus gomb, a gép csak
addig mikddik, amig nyomva
tartjak.

A gép elbkészitése
hasznalatra

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

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 megfeleld
eredményéhez az 6sszetevék
mennyisége mindig koriilbell
500 g liszt és koriilbeliil 250 g
folyékony rész kell legyen.

Nyissa ki a fedelet a Marcato
logdval ellatott gomb
megnyomasaval, és Ontse a
hozzéavaldkat a tartalyba, tigyelve
arra, hogy a folyadék ne folyjon
tul a tartdly peremén.

Ne torje a tojasokat a tartaly
szélén.

Gy6z6djon meg arrdl, hogy az
oldalso kupak le van zarva, és

a led 2 ki van kapcsolva, zérja
le a fedelet, és kapcsolja be

a gépet az ON/OFF kapcsold
megnyomasdval (2. abra).
Hagyja dagasztani kb. 3/5
percig, amikor a tészta
homogén és témor, kapcsolja

ki a gépet az ON/OFF kapcsolo
megnyomasaval.

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
Gy6z46djon meg arrdl, hogy a
tartaly teljesen iires. Helyezze be

Az athuzott mobil konténer jelenléte azt jelzi, hogy az Eurdpai
Unidn beldl a termék kulonleges hulladékgyUjtés ala tartozik.
Ezeket a termékeket ne dobja a valogatatlan telepulési

a Lasagna tartozékot a lyukba,
a hatszoglet( oldalra mutatva.
Miutén behelyezte, forgassa el az
6ramutatd jarasaval ellentétes
irdnyban a 4. abran lathaté
utkozéig.

Huzza kifelé a szabalyozdt és
forditsa el a O pozicidba ( 5.
abra).

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

Ezutan minden egyes szamnal
egyszer vezesse at a tésztat,
amig el nem éri a kivant
vastagsagot.

Miutan elkészitette a tésztat,
vagja korilbeliil 25 cm-es
darabokra, és mindkét oldalukat
enyhén lisztezze meg.

Allitsa 4t a Lasagna tartozékot
a kivalasztott formatumra, és
folytassa a vagast (7. abra).

Ha a tekercseket nem sikeriil
vagni, az azt jelenti, hogy a
tészta tul puha: javasoljuk,
hogy adjon hozz4 kis lisztet a
tésztahoz.

Ha a lap tul szaraz, és nem
fogjak fel a vagéhengerek, adjon
egy kevés vizet a tésztahoz, és
ismét passzirozzuk at a sima
hengereken.
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Apolas és
karbantartas

A szervizelés el6tt hizza ki

a tapkabelt. A gépet és a

tartozékokat nem szabad vizben

vagy mosogatogépben mosni.

Vegye le a fedelet hatrafelé

forditva, és tavolitsa el a

csapbdl.

Csavarja ki az oldalsé sapkat az

6ramutatd jarasaval ellentétes

irdnyban ( 8. abra), és hlzza

kifelé a levételhez. Nyomja a

pengét a kupak éltal hagyott lyuk

felé, és hizza ki a tartalybdl ( 9.

abra).

Tisztitsa meg a kadat és a

tartozékokat egy ruhaval és

kefével (10. abra).

A gép Osszeszereléséhez

ismételje meg a fenti lépéseket

forditva.

A vagogorgok alatti fésiik

kivehet6k, ami lehet6vé teszi a

tartozék nagyobb tisztitasat.

A fésik eltavolitasa:

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

» Vegye ki a fésliket;

« Tisztitsa meg a hengereket és
a fésliket 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 keriilé (lehetéleg
HACCP tanusitvannyal
rendelkez6) feliileti
fert6tlenit6szer hasznalhato.

Garancia

A Marcato a vasarlastol szamitott
2 év garancidat vdllal a gyartési
hibak ellen. A garancia nem
terjed ki a nem rendeltetésszer(
haszndlatbél eredd kéarokra.

Friss tészta
alaprecept

» 500 g liszt

* 4 kdzepes tojas

« viz izlés szerint hogy elérje a
250 g folyadékot

Tegye a hozzdvaldkat egy
télba, és keverje korilbelil 3
percig, amig tdmdor és homogén
keveréket nem kap.

Pizza alaprecept

» 500 g liszt

» 15g friss soréleszt6
* 4 ev6kandl 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
egyltt a kever6gépbe, és inditsa
el a gépet. 2 perc mulva adja
hozz4 a sét, 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 befejezddott, folytassa
a pizza elkészitését.

Siisse koriilbeliil 20 percig 225°C-
on.

Kenyér alaprecept

« 500 g liszt

 15g friss soréleszt6
* 4 ev6kanal olaj

» 1kiskanal s6

« 250 ml langyos viz
» egy csipet cukor

Oldja fel az éleszt6t 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
sét, és tovabbi 4-5 percig gyurja.
Vegye ki a tésztat, formaljon
beléle egy golydt, lisztezze meg,

és tegye egy télba. Hagyja kelni
korilbeldl 30 percig meleg,
huzatmentes helyen. A kelesztés
befejezése utdn még 4-5 percig
gyurja. Vegye ki a tésztat,
formdzza a kivant médon, és
hagyja pihenni koriilbeliil 1v2
orat.

Slisse a cipd méretétdl fiiggben
kb. 20/40 percig 220°C-on.

Keksz alaprecept

« 500 g liszt

« 250 g cukor

« 250 g vaj vagy margarin

o Tcsipet s6

e 50 mltej

o 3tojassargija

A tojassargdjat keverjik 0ssze a
cukorral, adjuk hozza a kordbban
vizforraldban megolvasztott vajat
és a tejet. Ontse a keverégépbe,
adja hozz3 a lisztet, a sét és az
izesit6ket.

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

Tovabbi informéacidkért
vagy receptekért latogasson
el a www.marcato.it
oldalra, vagy irjon az
info@marcato.it
email cimre.

Pasta Fresca tartozékok

Az Pasta Fresca kompatibilis mas 5 extra szeletel6 tartozékkal.

A szabalyzd
Tartozék Szélesség Véagas javasolt
pozicidja
Spaghetti 150 mm @2mm n° 4
Bigoli 150 mm 23,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Pappardelle 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
Vastagsag tablazat
Szabalyz6 egység Tészta levél vastagsag

n°0 ~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

Toltse le ezeket az informdciokat a www.marcato.it oldalrél
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Srodki ostroznosci i wskazéwki stuzace Twojemu
bezpieczenstwu

Nie odtaczaj kabla zasilajacego mokrymi lub wilgotnymi rekami.

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

Nie nalezy umieszczac urzadzenia w poblizu zrédet ciepta (np.
kuchenek) lub w obecnosci wody (np. zlewdw).

Uzywaj urzgdzenia wytgcznie w celu opisanym w niniejszej instrukcji,
przez maksymalnie 15 minut bez przerwy.

Uzywaj wytgcznie dostarczonego kabla i przedtuzaczy odpowiednich
dla pragdu podanego na tabliczce znamionowej urzgdzenia.

Produkt przeznaczony jest do stosowania w domu lub w migjscach
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 krawatow, szalikéw i dtugich naszyjnikéw. Pamietac¢ réwniez o
zebraniu wtosow.

Wszystkie naprawy dotyczgce elementéw elektrycznych musza
by¢ wykonywane przez wykwalifikowany personel. Osobom
nieupowaznionym zabrania sie dostepu do wewnetrznych czesci
silnika.

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

UWAGA!

Urzgdzenie 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 zwigzane
z tym zagrozenia. Operacje czyszczenia i konserwacji wykonywane
przez uzytkownika nie moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba

ze maja one wiecej niz 8 lat i pracujg pod nadzorem osoby doroste;.
Urzadzenie i jego kabel nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym

dla dzieci ponizej 8 roku zycia. Urzgdzenia mogg 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 zwiazane 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.

Obecnosc¢ symbolu przekreslonego kotowego kontenera
wskazuje, ze na terenie Unii Europejskiej produkt podlega

specjalnej zbiorce po zakonczeniu eksploatacji. Nie wyrzucaj

tych produktow do zmieszanych odpaddéw komunalnych.

Materiat w
opakowaniu

Korpus maszynki

Kabel zasilajacy

Dodatek do Lazanii

Dodatek do makaronu

Fettuccine

» Dodatek do makaronu
Tagliolini

« Instrukcja obstugi

Przyciski i
przetgczniki 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

Sprawdzié, czy napiecie zasilania
odpowiada napieciu podanemu
na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Kiedy korzysta sie z urzadzenia
po raz pierwszy, nalezy
wyczyscié ja catkowicie za
pomocg wilgotnej $ciereczki,
stosujgc $rodek do dezynfekc;ji
powierzchni majacych kontakt
z zywnoscig (ewentualnie z
certyfikatem HACCP).

Przygotowywanie ciasta
Przygotowacd sktadniki w
ilosciach podanych w przepisach.
Aby uzyskaé ciasto o prawidtowej
konsystencji, proporcje
sktadnikdw powinny zawsze
wynosi¢ okoto 500g maki i okoto
250g ptynu.

Otworz pokrywe naciskajac
przycisk z logo Marcato i wtéz
sktadniki do zbiornika, uwazajac,
aby nie wyla¢ nic na zewnatrz
zbiornika.

Nie nalezy rozbijaé jaj na
krawedzi zbiornika.

Upewnij sie, ze boczna naktadka

jest zamknieta, a dioda LED 2
jest zgaszona, zamknij pokrywe
i wtacz urzadzenie, naciskajac
przetacznik WE./WYL. (rys. 2).
Pozostaw do wyrobienia

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

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

Korzystanie z akcesoriéw do
makaronu

Upewnij sie, ze zbiornik

jest catkowicie pusty. Wtéz
przystawke do Lazanii do
specjalnego otworu, od strony
szesciokatnego trzpienia. Po
wtozeniu obréé jg w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara do oporu, jak pokazano na
rysunku 4.

Pociagnij do siebie pokretto
regulacyjne i przekreé do pozycji
nrO (rys. 5).

Przepus¢ ciasto kilkakrotnie
przez przystawke w pozycji

nr O, sktadajgc ptat ciasta na

pét i oprészajac go za kazdym
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razem maka, az do uzyskania mozna wyjac, co pozwala na Podstawowy przepis Podstawowy przepis Akcesoria Pasta Fresca
regularnego, zwartego ksztattu lep.sze wyc.zyszczer.ue.przystawk|. na ciasto do pizzy na ciastka Pasta Fresca jest kompatybilny z pozostatymi 5 dodatkowymi
(rys. 6). Wyjmowanie grzebieni: akcesoriami do ciecia
Nastepnie przepuszczaj ciasto  naci$nij drazek w strone watka « 500 g maki, » 500 g maki, geia.
jeden raz w kazdym ustawieniu i wypchnij z boku, aby go « 15 g Swiezych drozdzy, » 250 g cukru,
A . L N Zalecana
przystawki, az do uzyskania wyjac; o 4tyzkioleju, » 250 g masta lub margaryny, . o - .
. - L - _— . . . Akcesoria Szerokos$¢ Ciecie pozycja
pozadanej grubosci. » wyjmij grzebienie; « 1tyzeczka soli, » szczypta soli, P —
Po uzyskaniu ciasta o zgdanej » wyczys¢ watki i grzebienie za « 250 ml letniej wody, * 50 ml mleka, gy
grubosci, pokrdj je na kawatki pomoca pedzla lub szmatki; e szczypta cukru. o 3 z6ttka. . .
o dtugosci okoto 25 cm i lekko « aby ponownie zmontowa¢é . .- s . . . . Spaghetti 150 mm @2 mm n"4
. . . Drozdze rozpu$é w wodzie i Z6ttka utrzyj z cukrem, dodaj
oprész z obu stron maka. wszystkie elementy, wykonaj . . . . . Aeh
s . . . .. dodaj cukier. Wlej rozpuszczone roztopione wczesniej w kapieli Lo R
Zmien przystawke do Lazanii odwrotnie opisane powyzej L . . . Bigoli 150 mm g3,5mm | n°2
. - = drozdze do miksera razem z wodnej masto oraz mleko. Wlej
na wybrany format i przejdz do €zynnosci. R . - . P
krojenia (rys. 7). maka i olejem i wtgcz urzadzenie. do miksera, dodaj make, sol i o .
A S - W celu lepszego oczyszczenia Po 2 minutach dodaj sél i ewentualne aromaty. Capellini 150 mm Tmm n°8-9
Jezeli watki nie daja rady kroié S > - . . o .
. . urzadzenia i akcesoriow wyrabiaj dalej przez kolejne 4 do Zagniataj przez okoto 12-15 minut.
oznacza to, ze ciasto jest zbyt . . . . A Lo
, ) mozesz uzy¢ (na wszystkich 5 minut. Przygotuj ciastka i upiecz je w Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
luzne: zalecamy dodanie do . . . Lo . o ?
niego maki. pOW|erzch.r.nach). srodka. do Wyjfnu f:lasto, ufornjgj kule., . temperaturze 180°C przez 20
Kiedy natomiast ciasto jest zbyt dezynfekcji powierzchni oprész ja maka i WFO? dF) miski. minut. Pappardelle | 150 mm 10 mm n° 6-7
. . . g dopuszczonego do kontaktu Pozostaw do wyros$niecia na
suche i watki tngce nie chwytajg . o . . .
o, dodaj do ciasta odrobine z zywnoscig (ewentualnie z okoto 1 godziny w cieptym
£0, . . s certyfikatem HACCP). miejscu, z dala od przeciggdw. Lasagna 150 mm 150 mm n° 6-9
wody i ponownie przepusc¢ przez o -
. . Po wyrosnigciu zacznij
gtadkie watki. . r2veotowywad pizz
Ha a lap tul szdraz, és nem GwaranCJa p. yg y pizzg. . Fettuccine 150 mm 6,5 mm n° 6
o . . . Piecz przez okoto 20 minut w
fogjak fel a vdgéhengerek, adjon . N
kevés vizet a tésztahoz. és Gwarancja Marcato pokrywa temperaturze 225°C. o
egy xeves vize >ztanoz, wady produkcyjne przez Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9
ismét passzirozzuk 4t a sima okres 2 lat od datv zakupu .
hengereken. At od daty zakupu. Podstawowy przepis
Gwarancja nie obejmuje
ol L. uszkodzen powstatych w wyniku na chleb
Pie anaCJ.a | niewtaciwego uzytkowania. . 500 g maki,
czyszczenie . « 15 g $wiezych drozdzy,
- Podstawowy przepis » 4tyzkioleju, Tabela grubosci
Przed przystapieniem do L. . 1tvseczka soli
konserwacji odtacz kabel na swiezy makaron y L
zasilajacy. Nie my¢ woda ani w * 250 ml letniej wody, ‘&
: ] . « 500 g maki, « szczypta cukru. Regulator Grubos¢ blachy
zmywarce do naczyn maszynki i . L
L i » 4 Srednie jaja, . .- s . .
jej akcesoriow. . woda w ilosci wystarczaiace Drozdze rozpus$¢ w wodzie i dodaj 0 48
Zdejmij pokrywe, odchylajac ja do uzvskania ca{kowite'J;ai cukier. Wlej do miksera razem z Wiecej informacji o n ~ 4o mm
do tytu i uwalniajac ze sworznia. 950 y nu ) y maka i olejem i wtacz urzadzenie. urza}dzenitjl lub przepisac.h n°1 ~3,7mm
Odkreé boczng nasadke w & ptynu. Po 2 minutach dodaj sol i znajda Panstw.a na stronie n° 9 ~31mm
kierunku przeciwnym do ruchu Umiesc¢ sktadniki w zbiorniku i wyrabiaj dalej przez kolejne 4 do WWw.marcato.It lub [(IEPEE ’
wskazéwek zegara (rys. 8) i wyrabiaj przez okoto 3 minut, 5 minut. Wyjmij ciasto, uformuj na adres info@marcato.it n°3 ~2,4mm
wyciagnij ja na zewnatrz w celu az do uzyskania zwartego, kule, oprész jg maka i wtéz do n° 4 ~1.8 mm
usuniecia. Popchnij mieszadto w jednolitego ciasta. miski. Pozostaw do wyro$niecia .
kierunku otworu pozostawionego na okoto 30 minut w cieptym n°5 ~1.5mm
przez korek i wyciagnij je ze miejscu, z dala od przeciggdéw. Po n°e ~1,0 mm
zbiornika (rys. 9). wyro$nieciu ponownie wyrabiaj o7 08
Wyczysé zbiornik i akcesoria za ciasto przez kolejne 4 do 5 minut. n - 95 mm
pomocg szmatki i pedzla Wyjmij ciasto, uformuj je wedtug n°8 ~ 0,6 mm
(rys. 10). uznania i odstaw na okoto 1%2 n°9 ~ 0.5 mm

Aby ponownie ztozy¢ urzadzenie,
wykonaj odwrotnie opisane
powyzej czynnosci.

Grzebienie pod watkami tnacymi

godziny. Piecz przez okoto 20-40
minut, w zaleznosci od wielkosci
bochenka, w temperaturze
220°C.

Pobierz informacje ze strony www.marcato.it
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Bezpecnostni opatreni a tipy pro vasi bezpecnost
Napajeci kabel nevytahujte mokryma, nebo vlhkyma rukama.

Pokud je pfistroj ponechan bez dozoru a pfed montazi, demontazi,
nebo Cisténim jej vzdy odpojte od zdroje napajeni.

Pristroj neumistujte do blizkosti zdroj( tepla (napfr. sporak() nebo do
blizkosti vody (napf. drezd).

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

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

Tento vyrobek je urCen pro pouziti v doméacnosti, nebo v pracovnich
prostorach, jako jsou kuchyriské prostory v obchodech, kancelarich
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 provadét
kvalifikovany personal. Nepovolanym osobam je zakazan pristup k
vnitfnim ¢astem motoru.

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

POZOR!

Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let, pokud jsou pod
dohledem nebo pokud byly pouceny o bezpecném pouzivani
spotFebiée a rozumi nebezpedi, které s nim souvisi. Citén{ a udrzbu
provadénou uzivatelem nesmi provadeét déti, pokud nejsou starsi

8 let a nepracuji pod dohledem. Pfistroj a jeho kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladSich 8 let. Spotrebic¢e 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 spotrebice a pochopily souvisejici nebezpeci.

Déti si nesmi se zarizenim hrat.

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

otevienym vikem.

netfidéného komunalniho odpadu.

Material uvnitfr baleni

Télo strojku

Napéjeci kabel
Pfislusenstvi Lasagna
Prislusenstvi Fettuccine
Prislusenstvi Tagliolini
Navod k pouziti

Tlacditka a prepinace
Obr. 1

1. Vypina¢ ON/OFF.

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

3. Modra LED dioda: stroj je
pfipraven k pouziti.

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

5. Pulzni tlaéitko, pFistroj pracuje
pouze po dobu jeho drZeni.

Priprava strojku k
pouziti

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

PFi prvnim pouZziti strojek zcela
ocistéte vlhkym hadfikem a
dezinfekénim prostfedkem na
povrchy, které jsou kompatibilni
s potravinami (pokud mozno s
certifikatem HACCP).

PFiprava tésta
Pfisady davkujte podle mnozZstvi

uvedeného v receptech.

Pro spravnou pfipravu tésta by
mélo byt mnozstvi ingredienci
vzdy asi 500 g mouky a asi 250 g
tekuté ¢asti.

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, zZe je bo¢ni 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 pfislusenstvi
Lasagna do otvoru a nasadte
jej na Sestihrannou stranu.

Po vloZeni otocte proti sméru
hodinovych rucic¢ek az na doraz,
jak je zndzornéno na obrazku 4.
Povytahnéte regulator a otocte
jej do pozadované polohy O
(Obr. 5).

Tésto nékolikrat preloZte na

PFitomnost preSkrtnutého mobilniho kontejneru znamena,
ze po skonceni zivotnosti vyrobek podléha v ramci Evropské
unie sbéru specialniho odpadu. Nevyhazujte tyto vyrobky do

pozici €. 0, prelozte plat na
polovinu a pfi kazdém preloZeni
ho popraste moukou, dokud
neziskate pravidelny, kompaktni
tvar (obr. 6).

Poté tésto pro kazdé Cislo 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.

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

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

Kdyz je plat pfilis suchy a fezné
vélecky ho nezachyti, pridejte
do tésta trochu vody a znovu ho
projedte hladkymi véalecky.

PécCe a udrzba

Pred servisem odpojte napdjeci
kabel. Strojek ani pfislusenstvi
nemyjte vodou ani v my¢ce
nadobi.

Kryt sejméte otocenim dozadu a
uvolnéte jej z Cepu.

Odsroubujte bocni kryt proti
sméru hodinovych rucicek (obr.
8) a vytahnéte jej ven. Zatlacte
ndz smérem k otvoru po vi¢ku a
vytadhnéte jej z nadoby (obr. 9).
Vycistéte nadobu a pfisluSenstvi
pomoci hadfiku a kartace
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(obr. 10).

Chcete-li strojek znovu sestavit,

opakujte vyse uvedené kroky v

opacném poradi.

Hfebeny pod Fezacimi vélci jsou

odnimatelné, coz umoznuje lepsi

Cisténi prislusenstvi.

Jak odstranit hfebeny:

« Stisknéte tycku smérem k
vélci a zatlacte ji do strany,
abyste ji mohli vyjmout;

« Vyjméte hiebeny;

« Valecky a hiebeny Cistéte
karta¢em nebo hadfikem;

« Pro opétovné vloZeni zopakujte
vyS$e uvedené kroky v opacném
poradi.

Pro lepsi Cisténi stroje a

prislusenstvi lze pouzit

dezinfekéni prostfedek

na povrchy kompatibiln{

s potravinami (pfipadné s

certifikdtem HACCP) (na v8echny

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

o 4 stfedné velka vejce

« voda g.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 |zice oleje
11Zicka 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 minutach pridejte sll 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 |zice oleje

« 11Zicka soli

e 250 mlvlazné vody

« Spetka cukru

Drozdi rozpustte ve vodé a
pridejte cukr. Nalijte je do mixéru
spole¢né s moukou a olejem

a spustte stroj. Po 2 minutéch
pridejte sdl a pokradujte v
hnéteni dalSich 4 az 5 minut.
Vypracujte tésto, vytvorte z

néj kouli, popraste ji moukou a
vloZte do misy. Nechte kynout
asi 30 minut na teplém misté
bez privanu. Po dokoncéeni
kynuti hnétte jesté 4 a7z 5 minut.
Vyklopte tésto, vytvarujte ho
podle potfeby a nechte ho asi 1,5
hodiny odpodivat.

Pecte asi 20/40 minut (podle
velikosti bochniku) pfi 220 °C.

Zakladni recept na
suSenky

« 500 g mouky 00

250 g cukru

250 g masla nebo margarinu
1 $petka soli

50 ml mléka

o 3 Zloutky

Zloutky smichejte s cukrem,
pfidejte maslo predem
rozpusténé ve vodni lazni

a mléko. Nalijte do mixéru,
pFidejte mouku, sdl a pfipadna
dochucovadla.

Hnétte asi 12 az 15 minut.
Pfipravte susenky a pecéte je 20
minut pfi 180 °C.

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

Prislusenstvi Pasta Fresca

Pasta Fresca je kompatibilni s dalsimi 5 extra dopliiky pro fezani.

Doporucena
Doplné&k Sitka Rez poloha
regulatoru
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
Pappardelle 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
Tabulka tlousték
Regulétor Tlous$tka tésta

n° 0 ~4,8 mm

n°1 ~3,7mm

n°2 ~3,1mm

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

Pobierz informacje ze strony www.marcato.it
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MPo@UAAEEIC KAl CUMBOUAEC YIa TNV ACPANEIA GO

Mnv agaipeite To KaAwdio Tpopodoaiag ue Bpeyuéva fj uypd Xépla.
ATMOOUVOEETE TTAVTOTE T CUCKEUH ATTO TNV TTAPOXH PEVUATOC EAV

TNV aQrVeTe XWpIc eMiPAeYn kat mptv and Tn cuvappoAdynon,
amoouvapuoAdynon rj tov kabapiopd Tnc.

Mnv tomoBeteite TO uNXAvNUa KovTd o€ TTNYEC BepudTnTag (Y. KOLliVEQ)
1 mapouacia vepou (m.X. VEPOXUTEC).

XPNOIUOTOIOTE TN OUOKEUN UOVO YIa TO OKOTIO TTOU TTEPLYPAPETAL

OTO TTAPOV YXELPIdIO, yia PEYIOTO XPOVIKO SldoTtnua 15 AenTtwv Xwpig
Slakorm.

XPNOIUOTIOIEITE HOVO TO TTAPEXOUEVO KAAWSIO Kal Ta KaAwdLa
TIPOEKTAONG TTOV €ival KATAANAQ yla TO peVA TTOU AvaypPAPETAL OTNV
TMVaKiGa TOU PNXaviaToc.

To mpoidv auTd €xel oxedlaoTel yla Xprion OTO OTITL i O XWPOUG
gpyaciag, 6mwe: Xwpol koulivag o KATACTAKATA, YPaPEia Kat AANOUG
XWpPouc¢ epyaociag, Eevodoxeia Kal ANNEC TOUPIOTIKEG EYKATAOTACELC,
kou{ivec eoTiaTOpiWV.

Otav epydleoTe pe pnxaviuata eEOTMAIOUEVA PE KIVNTHPES, ATTOPUYETE
va @opdte YpaAteg, KAOKOA 1] MaKpPLA KOALE. OuunBeite, emiong, va
Malépete Ta paAALd oag.

'ONEC O ETTIIOKEVEC TTOU APOPOUV NAEKTPIKA e€QPTAMATA TIPETTEL VA
ekTeENOUVTAL amd e€€1SIKEVPEVO TTPOCWTIIKO. ATTayopevETal N Mpdoacn
TWV E0WTEPIKWV €€aPTNUATWVY TOU KIvNTAPA o€ un €€ouciodotnuévo
TIPOOWTTIKO.

To ouvoAiko dBpolopa TWV CUCTATIKWVY (LYPA + OoTEPEQ) Oev TIPETTEL TTOTE
va unepPaivel T otdOun MAX mou avaypd@eTal 0To ECWTEPIKO TOU
kadou.

MNpoooxn!

"H cuokeun autr pmopei va xpnaotpormnolnOei amod maidid nAikiag 8 etwv

Kat dvw edv gival umtd emitripnon 1 €xouv AdPel odnyieg yia tn xprion

TNG CUOKEUNG PE AOPANELQ KAl £XOUV KATAVONOEL TOUG KIVOUVOUC TTOU
evéyovtal. Ot epyaoieg kaBaptopoL Kal CUVTHPNONG TTOU EKTEAEL 0 XPNOTNG

Oev mipémel va ekteAouvTal amd maidid, EKTOC Av gival Avw Twv 8 €Twv Kal
gpydlovtat umé emiBAeyn. DUAAETE TN CUOKEUN KAl TO KAAWSIO TNG HaKPLA
a6 madid KATw Twv 8 eTwv. Ol CUCKEVEG UITOPOUV VA XPNOILOTIOIOUVTAL
arod ATOUA UE MEIWMUEVEG CWHATIKES, AlCONTNPIAKEG 1) S1AVONTIKEC
IKAVOTNTEG 1] M€ ENNEWDN eUmTEIpiag Kal yVwOoewy, Qv emPBAEnovTal i €av
€xouv A&l 0dnyieg OXETIKA UE TNV ACPANA XPH 0N TNG CUCKEUNG Kal £X0UV
KATOVONOEL TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL
Ta maidid dev nmpémnel va XpnoIOToLoUV T CUOKELN w mayvidL."

Metd and kABe Tpel MARPEIC KUKAoUG ene€epyaaiag ((OUN-TTAACIO-KOTTHA
@UMNwWV) amratteital SIAAEIUUA 10 AETTTWV E TN KNXAVH ATTEVEQYOTTOINMEVN

Kall TO KATTAKL avolxTO.

YAIKO OTO EOWTEPIKO TNG
ouoKevaoiag

Zwpa pnxavrg

KaAwdio tpopodoacia
E€dptnua yia Aalavia
E€dpTtnua yla @eToutoive
E€dptnua yia VOUVTAQ
Eyxeipidio odnyiwv

Kouprmid kot S1aKOmTeg
Eik. 1

1. Alokomtng ON/OFF.

2. Kokkivn Auyvia LED (aptotepd)
avappévn: To TAaivo Kamaki Sev
£xel KAelogl owoTa.

3. Mmhe Auyvia LED: To unxavnua
eival étoldo yia xpnon.

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

5. Koupmi apng, To ynxavnua
AelToupyei HOVo GO0 TTaPANEVEL
TIATNHEVO.

Mpogtoaciatov
MNXavAHOTOG yia Xprion
BeBawwBeite éti n tdon
TPoPoSoaiag avTIoTOIxEI TNV TAOoN
IOV avaypd@eTal otnv mvakida
TOU MNXAVAHATOG.

‘Otav XpnOoIUOTIOLEITE TO
HNXavnua ya mpwtn ¢opa,
kaBapioTe To KaAA Ue éva vypd
Tavi Kat £va amoAUAVTIKO yia
EMPAVEIEG CUUPBATEG PE TPOPIUA
(moTtomoinuévo katd HACCP, av
givat Suvatdv).

MNposetopacia tng {upng
AOCONOYNOTE T CUOTATIKA
OUMPWVA LIE TIG TOCOTNTEG TTOU
avaypd@ovTal OTIG CUVTAYEG.

Ma tnv emtuyio TN COUNG N
TTOOOTNTA TWV CUCTATIKWY TTPETEL
ndavta va sival mepimou 500
YPaUUApLa aAeVUpl Kal Trepimou 250
YPappapta uypd pépoc”

"AVOIi&TE TO KATTAKI TTATWVTAG TO
Ko pe To Aoyotumo Marcato
Kal pi€Te Ta UAIKA oTOV KAdO,
TIPOCEXOVTAG VA NV TIECEL UYPO

H mapoucia evog doxeiou pe orjpavon avakUKAwong urmodnAwvel Ot
€vtog TNG Eupwraikn¢ Evwong to mpoidv unokertal o€ 101K CUAoYR
01O TEAOG ToU KUKAOU {wri¢ Tou. Mnv amoppintete autd ta mpoiévta
oTa N SlapopoToINpEVA OIKIAKA anmoBAnTa.

TTAvw amo TNV dkpn Tou Kadou.
Mnv ondte Ta auyd oTnv aKkpn Tou
kadou.

BePaiwbeite 611 To MAAIVO Kamdki
€ival KAELoTO Kal 6T n Auyvia LED
2 gival oPnoTr, KAEIOTE TO KATAKL
KOl EVEPYOTTOIOTE TO pnXAavnua
matwvtag tov Stakémtn ON/OFF
(Eik. 2).

Apnote va (QUpwBei yla mepimou 3
€wq 5 Aemmtd, 6tav n COun gival Agia
KOl CUMTTAYNG, ATTEVEPYOTTOIOTE
TN pNXavh Tatwvtag Tov SIaKOmTn
ON/OFF.

Avoi€te To Kamaki Kat ByAATe Tn
COun (Ek. 3).MNava BonBnbeite
KOTA TNV €€aywyn, MATAOTE TO
kouprti PULSE (ue KAELOTO KATTAKL).

Xprion eaptTnpdatwv yia

Qupapika

"BeBawwBeite 6T1 0 KASOG Eival
eVTEAWG Adel0. TomoBeTnOTE TO
e€dptnua yla Aalavia otnyv o,
arnmod TNV MAEUPA Tou €EAYWVOU.
A@oU To TOTOBETAOETE, YUPIOTE TO
aplotePOOTPOPa PEXPL TO OTOTT,
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OMWE Qaivetal oTNV £IkéVa 4. mpalp’o()psva, VS}?{F)V()( noue _ Kkal To MaS1 Kal EEKIVAGTE TN pnxavh. auyQv pe tn {ayapn, mpooBéoTe EEGpTr'] pata Pasta Fresca

. ) EMTPEMEL TOV KOAUTEPO KaBaplopd L . , . i , ,
TpaBn&s r(?v pubuiot) rr;’)oc T Tov e€apTaToC, Metd cmol 2 7\5111(1,’ npooeecn':s alatt T Bourup? TIOU €XETE )\lwos} H PastaFresca eivat GUpBATA e GANA 5 EEAPTAHATA KOTC QKA.
€€w Kal yupiote Tov otn Béon 0 iy ) . Kal ouveyioTe To (UpwA yia AAa 4 TIPONYOUMEVWG OE UTTEV Papi Kal
(ek. 5). wnC Yq acpalpe’ozrs Taxtevakia: €w¢ 5 \emtad. TO YAAa. Pi€te 10 peiypa oto pigep, Oéon
Mepdote TN {UPN APKETEG POPEG ‘ E;OT(; ™ pdfBdo r{poq Tov BydAte T (Oun, oxnuatiote MPOCO£0TE TO AAEVPL, TO ANATL KAl E€aptnua Mo Komh pubuiot
o1n Béon 0, Sim\wvovTag To GUANO K; v p‘? kal onp@Ere my i Hia urrdAa, aAEVPWOTE TNV Kat TUXOV APWHOTIKEG UAEG. il S n ou
oTN P€oN KAl AAEVPWVOVTAG TO OF 2 EUPI,KG yava THY apaipecete TOTMOBETAOTE TNV OFE £va UTTOA. ZupwoTe yla mepimou 12 éwg 15 TPOTEIVETAL
KAOE Mépaopa, HEXPL VA ATTOKTHOEL ‘ K(pglpF:OTE Ta XT&)\V,O[KIO AQNOTE VA QOUOKWOEL Yla TTEPITTOU Aemta. )
£va KQVOVIKO, GUMTTAYEC OXHUa * ROCOpOTE TA poAd katTd 1 Wpa o (0T PEPOC XWPIC PEVHAL ETOIUAOTE Tal MITIOKGTA KAt PAOTE Tal Spaghetti 150 mm g2 mm n°4
(elk. 6). XTEV,GKIQ Ke pa Bovptoa f éva ‘Otav ohokAnpwOei To poloKwa, otoug 180°C yia 20 Aentd.
3TN OLVEXELD, TEPAOTE TN (UUN pia FGVI’ A TIPOXWPNOTE OTNV TTPOETOIATIA Bigoli 150 mm 2 3,5 mm n°2
@OopA amd KABE VOUEPO HEXPL VA + ha Tr]v)\sjgavaouvapuo o’ynon, ™n¢ mitoag.

. 6  TTEYOC. enavaldBete v mapandvw Wi (110U 20 AeTTé B i
<protoleTsl oTo €Ml L{unro 7'1qxoc S1061Ka0ia AVTICTOR. n(zrs yla mepimou £MTA OTOUG Capellini 150 mm 1 mm n° 8-9
A@ov mapete T {UN, KOYTE TNV 225°C.

O€ KOMUATIO UAKOUG TTEpiTmou 25 Ma Tov KaAUTEPO KaBapLopo Tou , i , °
EKATOOTGV Kat ONEVPWOTE ENAPPA  pnyavipaToC kat Twy e€aptnudtwy,  BAOIKI) OLUVTAYH] VIO YW Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Kat amé Tig SVo MAEUPEG. umopei va xpnotuomnoindsi (og OAeC « 500g alevpt
AMA&Te To EEdeﬂpG yua Aalavia TIG EMQPAVELEC) €va ano)\upavr[Ké « 15g @péoKia payld pmopag Pappardelle 150 mm 10 mm n° 6-7
HE TNV EMAEYUEVN HOP@H Kal EMPAVEIDY CUUPBATO PE TNV * 4 KOUTOAIEG TNG coUTag Addt
i 1 (ek. 7). ] 5 3 | e AUKOU OAG ; P

OUVEXIC?TE ME TNV Kf)ﬂr] (ElK ) ) ETAPN ME rp’o(plpq (,EV(SEXOHE,Y(DC KOUTOAQKIL "l'OU Y ,UKOU aAaTl MNa G)\)\EC rr)\r]pocpoplac I Lasagna 150 mm 150 mm n° 6-9
Av ot kOAvEpol «kdBouv», onuaivel  motomoinuévo katd HACCP)! * 250ml xhiapo vepd OUVTAYEG ETTIOKETTTEITE TV
ot n Qopn €ivar oAV poAakn: * o mpéda faxapn 10T00€NiSa www.marcato.it
OUVIOTOUUE Va TTPOoBEoETE aleVpL EWUYI on "AloAOOTE TN payld oto vepo KAVETE EYYPAPH| OTO Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°e6
otn {uun. Otav To GUANO gival TOAD Kal mpooBéote T {axapn. Pifte info@marcato.it
OTEYVO Kal eV «ITAVETA ATTO TOUG H Marcato eyyvdtal Tnv TeXVIKA TO peiypa oto pigep padi pe 1o Tagliolini 150 mm 15 mm n° 8-9
KUAivdpoug komrig, mpooBéate Aiyo umooTNPIEN YIa 2 XPovia évavTl alevpt kat To AadL Kat EekiviioTe ’
vePS oTn {UUN KAl TTEPAOTE TO §aVA KOTAOKEUAOTIKWY EAATTWHATWY N ouokeun. Metd amd 2 Aemtd,
amod Toug Agioug KUAIVEpouG. anmod TNV nuepounvia ayopdc. H MPooB&oTe ANATI KAl CUVEXKIOTE TO

, , gyyunon dev kaAUmTel {niéG Tou COpwHa Yo ANa 4 €w¢ 5 Aemtd.
(DpOVTlSG Kal Zuvmpr]on np?KaAouvral amnd akatdMnAn Bya)\rsrm Qoun, oxnuariote Nivakag pe Ta néyura

) ) . xpenon. Mol rréAa, OAEVPWOTE TNV Kal
Mptv amo T oUVTAPNON, APAIPECTE ) .

10 KaAD10 TPOPOBOGIAC. My TOTMODETNOTE TNV OFE éva UTTOA. P6Byon Néoe Zpnc
TIAEVETE TO PNXAVNMA KAt T Baou<r’] OUVTGVI"] ya A(quTE rova (PO,UOKwOEI ,Vla,
R . , . nepimou 30 Aemtd o€ (e0Td péPOC,
e€apTripata pe vepo f oe Muvtiplo  (PPEOCKA CUHGleQ ) L . n°0 ~4,8mm
. ) TIPOOTATEVMEVO OTTO PeUHATA AEPA.

matwv. » 500g aAevpt ; , .

, . , . A@oU ohokAnpwBei To povoKwua, n°1 ~37mm
PAIPEOTE TO KAAUUA e 4 puétpla avyd , . . . !

. ) , . . Cupwote Eavd ya dAa 4 €wg 5
OTPEPOVTAG TO TTPOG TA TTiOW), » vepd 600 xpeldleTal yia va oo . . o
J ; ) ] . . AemTd. BydAte tn {0un, MAAoTE TV n°2 ~3,1mm

ameAeubePWVOVTAG TO Ao Tov @1doel Ta 250 g GUVOANIKOU UypoU . A

, i , ) Onwg BENETE KAl APNOTE TNV Va
nieipo. TomoBetrote Ta UAIKA oTtov Kddo ] . , n°3 ~24mm
_ , . . . , , EekoupaoTei yla mepimou 1% wpa. d
ZeB16WOTE TO TTAEUPIKO KATIAKL avApelgng kat QUUWOoTE yla TiEpITTou , . .

. P , . Wnote yia mepimou 20/40 Aemtaq, og ~18
aplotepdoTpoPa (elk. 8) Kat 3 Aemtd péxpt n {Opn va yivel \ . . n ,8mm
Tpafréte To mpog ta £€w yla va To OUMTTAYNC, OMOIOYEVH avétoya e To péyedoc e o,

P rl’ P C vic umayng, opoloyevne. oTOUC 220°C." n°s ~1,5mm
APAIPECETE. IMPWETE TO €€dpTNHaA
Counc mpog T oM mow APAVELTO. 5\ ey BEOG TG Baoikr) cuvtayn yia n°6 ~1,0mm
Kamdki kat Tpafnéte To €é€w amo Tov : .
i » 5009 aAevpl MrmioKoTa o
kAo (Eik. 9). , A . n°7 ~0,8mm
. . * 159 ppéokia payld pmopag « 500g alevpt
KaBapiote Tov kddo kai ta ) . . .
, X . » 4 Koutaliég TnG oouTrag Aadt « 2509 Caxapn n°8 ~0,6 mm
e€aptrpata pe éva mavi kat pia . s i . . '

b » 1 KOUTAAAKI TOU YAUKOU aAdTL « 250 ypappdpla foutupo iy

Bouptoa (ek. 10). ) ) . °9 ~0,5
i o 250ml xAlap6 vepo papyapivn n ;> mm
la va emavacuvappoloynoeTe : ] . .
T0 Aavnua, emavalafete ta * wamnpéCataxapn * 17péla ahdm
HXaviua, AlaNVOTE TN payld oTo vePO Kal « 50mlyaia

mapamdvw Brpata avtiotpoga.
Ta xTevakia Katw amod Toug
KUAiVOpou¢ KOTTC gival

npooBéote Tn {axapen. Pi€te To
peiypa oto piep padi pe 1o alevpt

¢ 3 KPOKOUG AUYWV
AVaKATEPTE TOUG KPOKOUG TWV

Katedote auTég Tig MAnpo@opieg 0To www.marcato.it
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Mere predostroznosti i saveti za vasu bezbednost
Ne izvlaciti kabl za napajanje mokrim ili vlaznim rukama.

Uvek iskljuCiti uredaj iz struje ako se ostavlja bez nadzora i pre
montaze, demontaze ili CiScenja.

Ne postavljati masinu u blizini izvora toplote (npr. Sporeta) ili na
mestima gde ima vode (npr. sudopera).

Koristiti ovaj uredaj iskljuCivo za namenu opisanu u ovom uputstvu,
najduze 15 minuta bez prekida.

Koristiti samo kabl koji je isporucen uz uredaj i produzne kablove
koji odgovaraju jacini struje naznacenoj na plocici sa specifikacijama
uredaja.

Ovaj proizvod je namenjen za upotrebu u ku¢nim uslovima ili radnim
prostorima kao Sto su: kuhinje unutar prodavnica, kancelarija i drugih
radnih prostora, hotela i drugih turistickih objekata, kao i kuhinje u
restoranima.

Tokom rada sa masinama koje imaju motore, izbegavati nosenje
kravata, Salova ili dugih ogrlica. Takode, obavezno vezati kosu.

Sve popravke koje obuhvataju elektricne komponente moraju obavljati
kvalifikovana lica. NeovlaS¢éenom osoblju je zabranjen pristup
unutrasnjim delovima motora.

Ukupna koliCina sastojaka (tecnih + Cvrstih) nikada ne sme da prede
nivo MAX oznacen unutar posude.

PAZNJA!

Ovaj uredaj mogu koristiti deca starija od 8 godina ako su pod
nadzorom ili ako su dobila uputstva o bezbednoj upotrebi uredaja

i ako razumeju mogude opasnosti. Cis¢enje i odrzavanje ne smeju
izvoditi deca, osim ako imaju vise od 8 godina i rade pod nadzorom.
Uredaj i kabl treba drzati van domaSaja dece mlade od 8 godina.
Uredaj mogu koristiti i osobe sa smanjenim fizickim, ¢ulnim ili
mentalnim sposobnostima ili osobe bez iskustva i znanja ako su pod
nadzorom ili ako su dobile uputstva o bezbednoj upotrebi uredaja i
ako razumeju moguce opasnosti.

Deca ne smeju koristiti uredaj kao igracku.
Nakon svaka tri kompletna ciklusa rada (mesSenje-razvlacenje testa-
secenje) neophodno je napraviti pauzu od 10 minuta sa ugasenom

masinom i otvorenim poklopcem.

komunalni otpad.

Sadrzaj pakovanja
Kudéiste masine

Kabl za napajanje

Pribor za lazanje

Pribor za fettucine
Pribor za taglioline
Uputstvo za upotrebu

Dugmad i prekidaci
SL. 1

1. ON/OFF prekidac

2. Crveno LED svetlo (levo): boéni
poklopac nije pravilno zatvoren

3. Plavo LED svetlo: masina je
spremna za upotrebu

4. Crveno LED svetlo (desno):
poklopac nije potpuno zatvoren

5. Pulse dugme: masina radi samo
dok se dugme drzi pritisnuto

Priprema masine za
koriséenje

Proverite da li voltaza napajanja
odgovara naponu navedenom
na plocici sa specifikacijama
masine. Prilikom prve upotrebe,
temeljno odistiti masinu
vlaznom krpom i dezinfekcionim
sredstvom kompatibilnim za
povrSine u kontaktu sa hranom
(po moguéstvu sa HACCP
sertifikatom).

Priprema testa
Dozirati sastojke prema
koli¢inama navedenim u
receptima.

Za pravilno uspevanje testa,
koli¢ina sastojaka uvek treba da
bude oko 500 g brasna i oko 250
g te€nih sastojaka.

Otvoriti poklopac pritiskom

na dugme sa Marcato logoom

i ubaciti sastojke u posudu,
pazedi da tecnost ne prelazi ivice
posude.

Ne lomiti jaja o ivicu posude.
Proveriti da je boc¢ni Cep zatvoren
i daje LED 2 ugaSena, zatvoriti
poklopac i ukljuciti masinu
pritiskom na ON/OFF prekidac
(Sl. 2).

Ostaviti da se mesi oko 3-5
minuta, a kada testo postane
homogeno i kompaktno, iskljuciti
masinu pritiskom na ON/OFF
prekidac.

Otvoriti poklopac i izvaditi testo
(Sl. 3). Za olakSanje pri vadenju,
pritisnuti PULSE dugme (sa
poklopcem zatvorenim).

Koriséenje dodataka za
testeninu

Proveriti da li je posuda potpuno
prazna. Ubaciti dodatak za
lazanje u odgovarajudi otvor,
tako da se postavi sa strane
heksagona. Kada je ubacen,
okrenuti ga suprotno od kazaljke
na satu do zaustavljanja, kao §to
je prikazano na slici 4.

Povudéi regulator prema spolja i
okrenuti ga na poziciju br. 0

(Sl. 5).

Provudi testo viSe puta kroz
poziciju br. 0, preklapajudi ga

na pola i posipajuci brasnom pri

Prikaz prekrizene kante za otpatke znaci da je ovaj proizvod
u okviru Evropske unije podlozan odvojenom sakupljanju na
kraju svog Zivotnog veka. Ne odlazite ove proizvode u mesani

svakom prolazu, dok se ne dobije
ujednacen i kompaktan oblik
(Sl. 6).

Zatim provudi testo po jednom
kroz svaku poziciju dok se ne
postigne Zeljena debljina.
Kada je kora dobijena, seéi je

na komade duZine oko 25 cm i
lagano pobrasniti sa obe strane.
Staviti dodatak za lazanje
odabranog formata i nastaviti sa
secenjem (Sl. 7).

Ako valjci ne mogu da ,,seku®, to
znaci da je kora previse meka:
preporucuje se dodavanje brasna
u testo.

Kada je kora previse suva i

valjci za secenje je ne ,,uhvate®,
dodajte malo vode u testo i
ponovo ga provucite kroz glatke
valjke.

Ciséenje i odrzavanje

Pre nego Sto pristupite
odrzavanju, iskljuditi kabl za
napajanje. Ne prati masinu i
pribor u vodi niti u masini za
sudove.

Ukloniti poklopac tako $to éete
ga okrenuti unazad i osloboditi
sa osovine.

Odvrnuti bo¢ni ¢ep suprotno od
kazaljke na satu (Sl. 8) i povuci
ga spolja da biste ga izvukli.
Pritisnuti lopaticu prema otvoru
koji je ostavio Cep i izvaditi je iz
posude (Sl. 9).

Ocistiti posudu i pribor koristedi
krpu i cetku (SL. 10).
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Za ponovno sastavljanje masine,
ponoviti gore opisane korake
obrnutim redosledom.

Cesljevi ispod valjaka za se&enje

su uklonjivi, $to omogucava

temeljnije ¢iséenje pribora.

Kako ukloniti ¢esljeve:

« Pritisnuti osovinu prema valjku
i pomeriti je bo¢no da biste je
uklonili;

« Ukloniti ¢eSljeve;

« Ocistiti valjke i ceSljeve Cetkom
ili krpom;

« Za ponovno postavljanje,
ponoviti gore opisane korake
obrnutim redosledom.

Za dodatno ¢is¢enje masine

i pribora, mogucde je koristiti
dezinfekciono sredstvo za
povrSine podobno za kontakt
sa hranom (po mogucstvu sa
HACCP sertifikatom).

Garancija

Marcato obezbeduje dvogodi$nju
garanciju na fabricke nedostatke
pocevsi od datuma kupovine.
Garancija ne pokriva Stetu
nastalu nepravilnom upotrebom.

Osnovni recept za
svezu testeninu

« 500 g brasna

» 4 srednja jaja

« voda po potrebi da se dobije
ukupno 250 g tecnosti

Ubaciti sastojke u posudu i mesiti
oko 3 minuta, dok se ne dobije
kompaktno i homogeno testo.

Recept za podlogu za
picu

« 500 g brasna

« 15 g svezeg kvasca

o 4 kasike ulja

« 1kasicica soli

» 250 ml mlake vode
« prstohvat Secera

Rastvoriti kvasac u vodi i dodati
Seder. Sipati smesu u mikser
zajedno sa brasnom i uljemi
ukljuciti masinu. Nakon 2 minuta
dodati so i nastaviti sa meSenjem
jos§ 4-5 minuta.

Izvaditi testo, oblikovati kuglu,
pobrasniti je i staviti u posudu.
Ostaviti da naraste oko 1 sat

na toplom mestu, zastiéenom

od promaje. Nakon §to testo
naraste, nastaviti sa pripremom
pice. Peci oko 20 minuta na
225°C.

Osnovni recept za
hleb

« 500 g brasna

» 15 g svezeg kvasca
o 4 kasike ulja

« 1kasicica soli

» 250 ml mlake vode
« prstohvat Secera

Rastvoriti kvasac u vodi i dodati
Secer. Sipati smesu u mikser
zajedno sa braSnom i uljemi
ukljuciti masinu. Nakon 2 minuta
dodati so i nastaviti sa meSenjem
jo$§ 4-5 minuta.

Izvaditi testo, oblikovati kuglu,
pobrasniti je i staviti u posudu.
Ostaviti da naraste oko 30
minuta na toplom mestu,
zastiéenom od promaje. Nakon
§to testo naraste, ponovo ga
mesiti jo§ 4-5 minuta. lzvaditi
testo, oblikovati po Zelji i ostaviti
da odmara oko 1 sat i 30 minuta.
Pedi oko 20-40 minuta, zavisno
od velidine hleba, na 220°C.

Osnovni recept za
biskvite

« 500 g brasna

« 250 g Secera

« 250 g putera ili margarina
« 1prstohvat soli

* 50 ml mleka

« 3 Zumanca

Pomes$ati Zumanca sa Sec¢erom,
dodati prethodno istopljeni puter
na pari i mleko. Sipati smesu

u mikser, dodati brasno, so i
eventualne arome.

Mesiti oko 12-15 minuta.
Pripremiti biskvite i peci ih na
180°C oko 20 minuta.

Za viSe informacija
ili recepata posetite
www.marcato.it ili
pisSite na
info@marcato.it

Dodatna oprema za Pasta Fresca

Pasta Fresca je kompatibilan sa 5 dodatnih nastavaka za secenje

Dodatak Sirina Secivo Pr(vap.o’rucena pozicya
tockica
Spaghetti 150 mm ?2mm Br. 4
Bigoli 150 mm 23,5mm | Br.2
Capellini 150 mm Tmm Br. 8-9
Trenette 150 mm 3,5mm Br. 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm Br. 6-7
Lasagna 150 mm 150 mm Br. 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm Br. 6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm Br. 8-9
Tabela debljine testa
Tockié Debljina testenine
Br. 0 ~4,8 mm
Br. 1 ~3,7mm
Br. 2 ~3,1mm
Br.3 ~24mm
Br. 4 ~1,8 mm
Br.5 ~1,5 mm
Br. 6 ~1,0 mm
Br. 7 ~0,8 mm
Br. 8 ~ 0,6 mm
Br. 9 ~0,5mm

Preuzmite ove informacije na www.marcato.it
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Mjere opreza i savjeti za vasu sigurnost
Ne izvlacite kabel za napajanje mokrim ili vlaznim rukama.

Uvijek iskljucCite uredaj iz struje ako ga ostavljate bez nadzora i prije
montaze, demontaze ili CiScenja.

Ne postavljajte stroj u blizini izvora topline (npr. Stednjaka) ili na
mjestima gdje ima vode (npr. sudoper).

Koristite ovaj uredaj iskljuCivo za namjenu opisanu u ovom uputstvu,
najviSe 15 minuta bez prekida.

Koristite samo kabel koji je isporucen uz uredaj i produzne kabele
koji odgovaraju jacini struje naznacenoj na plocici sa specifikacijama
uredaja.

Ovaj proizvod je namijenjen za upotrebu u ku¢nim uvjetima ili radnim
prostorima kao Sto su: kuhinje unutar trgovina, ureda i drugih radnih
prostora, hotela i drugih turistickih objekata, te kuhinje u restoranima.

Tijekom rada s uredajima koji imaju motore, izbjegavajte nosenje
kravata, Salova ili dugih ogrlica. Takoder, obavezno svezati kosu.

Sve popravke koje ukljuCuju elektricne komponente moraju obavljati
kvalificirane osobe. Neovlastenom osoblju zabranjen je pristup

unutarnjim dijelovima motora.

Ukupna koli¢ina sastojaka (tekucih + ¢vrstih) nikada ne smije prelaziti
razinu MAX oznacenu unutar posude.

PAZNJA!

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starija od 8 godina ako su pod
nadzorom ili ako su dobila upute o sigurnoj uporabi uredaja i ako
razumiju moguce opasnosti. Ciéenje i odrzavanje ne smiju izvoditi
djeca, osim ako imaju vise od 8 godina i rade pod nadzorom. Uredaj i
kabel treba drzati izvan dohvata djece mlade od 8 godina.

Uredaj mogu koristiti i osobe sa smanjenim fizickim, osjetilnim ili
mentalnim sposobnostima ili osobe bez iskustva i znanja ako su pod
nadzorom ili ako su dobile upute o sigurnoj uporabi uredaja i ako
razumiju moguce opasnosti.

Djeca ne smiju koristiti uredaj kao igracku.

Nakon svakih tri kompletna ciklusa rada (mijeSenje-valjanje tijesta-
rezanje) potrebno je napraviti pauzu od 10 minuta s ugasenim
uredajem i otvorenim poklopcem.

proizvode u mijeSani komunalni otpad.

Sadrzaj pakiranja

Kudiste uredaja
Kabel za napajanje
Pribor za lazanje
Pribor za fettucine
Pribor za taglioline
Uputstvo za uporabu

Tipke i prekidaci Sl. 1

1. ON/OFF prekidac¢

2. Crveno LED svjetlo (lijevo):
bocni poklopac nije pravilno
zatvoren

3. Plavo LED svjetlo: uredaj je
spreman za uporabu

4. Crveno LED svjetlo (desno):
poklopac nije potpuno zatvoren

5. Pulse tipka: uredaj radi samo
dok je tipka pritisnuta

Priprema stroja za
uporabu

Provjerite odgovara li napon
napajanja naponu navedenom
na plocici s podacima uredaja.
Prilikom prve uporabe, temeljito
oCistite stroj vlaznom krpom

i dezinfekcijskim sredstvom
kompatibilnim s povrSinama
koje dolaze u dodir s hranom
(po moguénosti s HACCP
certifikatom).

Priprema tijesta

Dozirajte sastojke prema
koli¢inama navedenim u
receptima. Za pravilno razvijanje

tijesta, koli¢ina sastojaka uvijek
treba biti oko 500 g brasna i oko
250 g tekucih sastojaka.
Otvorite poklopac pritiskom na
tipku s Marcato logom i ubacite
sastojke u posudu, pazeci da
tekudina ne prelazi rubove
posude.

Ne lomite jaja o rub posude.
Provjerite je li bocni Cep zatvoren
ije li LED 2 ugaSena, zatvorite
poklopac i ukljudite uredaj
pritiskom na ON/OFF prekidac
(Sl. 2).

Ostavite da se mijesi oko 3-5
minuta, a kada tijesto postane
homogeno i kompaktno,
iskljucite uredaj pritiskom na ON/
OFF prekidac.

Otvorite poklopac i izvadite
tijesto (Sl. 3). Za lakSe vadenje,
pritisnite PULSE tipku (s
poklopcem zatvorenim).

Koristenje dodataka za
tjesteninu

Provjerite je li posuda potpuno
prazna. Umetnite dodatak za
lazanje u odgovarajudi otvor
tako da se postavi uz stranu
heksagona. Kada je umetnut,
okrenite ga suprotno od kazaljke
na satu do zaustavljanja, kao Sto
je prikazano na slici 4.

Povucite regulator prema van i
okrenite ga na poziciju br. 0

(Sl. 5).

Provedite tijesto viSe puta kroz
poziciju br. 0, preklapajuci ga

na pola i posipajuéi braS§nom pri
svakom prolazu, dok se ne dobije

Prikaz precrtanog spremnika za otpad znaci da je ovaj
proizvod unutar Europske unije podlozan odvojenom
prikupljanju na kraju svog zZivotnog vijeka. Ne odlaZite ove

ujednacen i kompaktan oblik

(Sl. 6).

Zatim provucite tijesto po
jednom kroz svaku poziciju dok
se ne postigne Zeljena debljina.
Kada je korica dobivena, reZite
je na komade duZzine oko 25 cm i
lagano pobrasnite s obje strane.
Postavite dodatak za lazanje
odabranog formata i nastavite sa
sjecenjem (SL. 7).

Ako valjci ne mogu ,rezati®,

to znaci da je tijesto previse
mekano: preporucuje se
dodavanje brasna u tijesto.
Kada je tijesto previse suho i
valjci za rezanje ga ne ,,uhvate®,
dodajte malo vode u tijesto i
ponovno ga provucite kroz glatke
valjke.

Ciscenje i odrzavanje
Prije pristupa odrzavanju,
iskljucite kabel za napajanje. Ne
perite stroj i pribor u vodi niti u
perilici posuda.

Uklonite poklopac tako da ga
okrenete unatrag i oslobodite s
osovine.

Odvrnite boc¢ni ¢ep suprotno

od kazaljke na satu (Sl. 8)i
povucite ga vani da biste ga
izvukli. Pritisnite lopaticu prema
otvoru koji je ostavio Cep i
izvadite je iz posude (SL. 9).
Ocistite posudu i pribor pomocu
krpe i cetke (SL. 10).

Za ponovno sastavljanje stroja,
ponovite gore opisane korake
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obrnutim redoslijedom.

Cesljevi ispod valjaka za rezanje

su uklonjivi, $to omogucava

temeljitije ¢iSéenje pribora.

Kako ukloniti ¢esljeve:

« Pritisnite osovinu prema valjku
i pomaknite je bo¢no da biste
je uklonili;

« Uklonite Cesljeve;

Odcistite valjke i ceSljeve

¢etkom ili krpom;

» Za ponovno postavljanje,
ponovite gore opisane korake
obrnutim redoslijedom.

Za dodatno cCiscenje stroja i
pribora, mogude je koristiti
dezinfekcijsko sredstvo za
povrsine podobno za kontakt s
hranom (po moguénosti s HACCP
certifikatom).

Garancija

Marcato obezbeduje dvogodisnju
garanciju na fabricke nedostatke
pocevsi od datuma kupovine.
Garancija ne pokriva Stetu
nastalu nepravilnom upotrebom.

Osnovni recept za
svjezu tjesteninu

« 500 g brasna

* 4 srednja jaja

» voda po potrebi da se
dobijeukupno 250 g tekucine

Ubaciti sastojke u posudu i
mijesiti oko 3 minute, dok se ne
dobije kompaktno i homogeno
tijesto.

Recept za podlogu za
pizzu

« 500 g brasna

» 15 g svjezeg kvasca
o 4 7lice ulja
 1zli¢ica soli

» 250 ml mlake vode
« prstohvat Secera

Rastopiti kvasac u vodi i dodati
Seder. Uliti smjesu u mikser
zajedno s brasnom i uljem te
ukljugiti stroj. Nakon 2 minute
dodati sol i nastaviti mijesiti jo$
4-5 minuta.

Izvaditi tijesto, oblikovati kuglu,
pobrasniti je i staviti u posudu.
Ostaviti da naraste oko 1 sat

na toplom mjestu, zastiéenom
od promaje. Nakon $to tijesto
naraste, nastaviti s pripremom
pizze.

Pedi oko 20 minuta na 225°C.

Osnovni recept za
kruh

« 500 g brasna

« 15 g svjezeg kvasca
o 4 7lice ulja

» 1Zli¢ica soli

» 250 ml mlake vode
« prstohvat Secera

Rastopiti kvasac u vodi i dodati
Secer. Uliti smjesu u mikser
zajedno s braSnom i uljem te
ukljuciti stroj. Nakon 2 minute
dodati sol i nastaviti mijesiti jo$
4-5 minuta.

Izvaditi tijesto, oblikovati

kuglu, pobrasniti je i staviti u
posudu. Ostaviti da naraste oko
30 minuta na toplom mjestu,
zastiéenom od promaje. Nakon
§to tijesto naraste, ponovno ga
mijesiti jo§ 4-5 minuta. lzvaditi
tijesto, oblikovati po Zelji i
ostaviti da odmara oko 1sat i 30
minuta.

Pedi oko 20-40 minuta, ovisno o
veli¢ini kruha, na 220°C.

Osnovni recept za
biskvite

« 500 g brasna

« 250 g Secera

« 250 g maslaca ili margarina

« prstohvat soli

« 50 ml mlijeka

« 3 Zumanjka

Pomijesajte Zumanjke sa
Secerom, dodajte prethodno
otopljeni maslac na pari i mlijeko.
Ulijte smjesu u mikser, dodajte
brasno, sol i eventualne arome.
Mijesite oko 12-15 minuta.
Pripremite biskvite i pecite ih na
180°C oko 20 minuta.

Za viSe informacija
ili recepata posjetite
www.marcato.it
ili piSite na
info@marcato.it

Dodatna oprema za Pasta Fresca

Pasta Fresca je kompatibilan s 5 dodatnih nastavaka za rezanje

Dodatak Sirina Sjecivo Egig;;fena pozicija
Spaghetti 150 mm ?2mm Br. 4

Bigoli 150 mm 23,5mm | Br.2

Capellini 150 mm Tmm Br. 8-9

Trenette 150 mm 3,5 mm Br. 6-7

Pappardelle 150 mm 10 mm Br. 6-7

Lasagna 150 mm 150 mm Br. 6-9

Fettuccine 150 mm 6,5 mm Br. 6

Tagliolini 150 mm 1,5 mm Br. 8-9

Tablica debljine tijesta

Tockié Debljina tijesta
Br. 0 ~4,8 mm
Br. 1 ~3,7mm
Br. 2 ~3,1mm
Br.3 ~24mm
Br. 4 ~1,8 mm
Br.5 ~1,5 mm
Br. 6 ~1,0 mm
Br. 7 ~0,8 mm
Br. 8 ~ 0,6 mm
Br. 9 ~0,5mm

Preuzmite ove informacije na www.marcato.it
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Mjere predostroznosti i savjeti za vasu sigurnost
Ne izvlacite kabl za napajanje mokrim ili vlaznim rukama.

Uvijek iskljucCite uredaj iz struje ako ga ostavljate bez nadzora i prije
montaze, demontaze ili CiScenja.

Ne postavljajte masinu u blizini izvora toplote (npr. Sporeta) ili na
mjestima gdje ima vode (npr. sudopera).

Koristite ovaj uredaj iskljuCivo za namjenu opisanu u ovom uputstvu,
najduze 15 minuta bez prekida.

Koristite samo kabl koji je isporucen uz uredaj i produzne kablove
koji odgovaraju jacini struje naznacenoj na plocici sa specifikacijama
uredaja.

Ovaj proizvod je namijenjen za upotrebu u ku¢nim uslovima ili radnim
prostorima kao Sto su: kuhinje unutar prodavnica, kancelarija i drugih
radnih prostora, hotela i drugih turistickih objekata, kao i kuhinje u
restoranima.

Tokom rada sa masinama koje imaju motore, izbjegavajte noSenje
kravata, Salova ili dugih ogrlica. Takode, obavezno vezati kosu.

Sve popravke koje obuhvataju elektricne komponente moraju obavljati
kvalifikovana lica. NeovlaS¢éenom osoblju je zabranjen pristup
unutrasnjim dijelovima motora.

Ukupna koliCina sastojaka (tec¢nih + Cvrstih) nikada ne smije preci nivo
MAX oznacen unutar posude.

PAZNJA!

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starija od 8 godina ako su pod
nadzorom ili ako su dobila uputstva o sigurnoj upotrebi uredaja i ako
razumiju moguce opasnosti. Ciéenje i odrzavanje ne smiju izvoditi
djeca, osim ako imaju vise od 8 godina i rade pod nadzorom. Uredaj i
kabl treba drzati van domasaja djece mlade od 8 godina.

Uredaj mogu koristiti i osobe sa smanjenim fizickim, ¢ulnim ili
mentalnim sposobnostima ili osobe bez iskustva i znanja ako su pod
nadzorom ili ako su dobile uputstva o sigurnoj upotrebi uredaja i ako

razumiju moguce opasnosti. Djeca ne smiju koristiti uredaj kao igracku.

Nakon svaka tri kompletna ciklusa rada (mijeSenje-razvlacenje tijesta-

rezanje) neophodno je napraviti pauzu od 10 minuta sa ugasenom
masinom i otvorenim poklopcem.

mijeSani komunalni otpad.

Sadrzaj pakovanja
KuciSte masine

Kabl za napajanje

Pribor za lazanje

Pribor za fettucine
Pribor za taglioline
Uputstvo za upotrebu

Dugmad i prekidaci
SL. 1

1. ON/OFF prekidac

2. Crveno LED svjetlo (lijevo):
boéni poklopac nije pravilno
zatvoren

3. Plavo LED svjetlo: masina je
spremna za upotrebu

4. Crveno LED svjetlo (desno):
poklopac nije potpuno zatvoren

5. Pulse dugme: masina radi samo
dok se dugme drzi pritisnuto

Priprema masine za
koriséenje

Provjerite da li voltaza napajanja
odgovara naponu navedenom
na plodici sa specifikacijama
masine. Prilikom prve upotrebe,
temeljno ocistiti masinu
vlaznom krpom i dezinfekcionim
sredstvom kompatibilnim za
povrsine u kontaktu sa hranom
(po moguéstvu sa HACCP
sertifikatom).

Priprema tijesta
Dozirati sastojke prema
koli¢inama navedenim u

receptima. Za pravilno
uspijevanje testa, koli¢ina
sastojaka uvijek treba da bude
oko 500 g brasna i oko 250 g
tecnih sastojaka.

Otvoriti poklopac pritiskom

na dugme sa Marcato logoom

i ubaciti sastojke u posudu,
pazedi da te€nost ne prelazi ivice
posude.

Ne lomiti jaja o ivicu posude.
Provjeriti da je bo¢ni ¢ep
zatvoren i da je LED 2 ugasena,
zatvoriti poklopac i ukljuciti
masinu pritiskom na ON/OFF
prekidac (SL. 2).

Ostaviti da se mesi oko 3-5
minuta, a kada testo postane
homogeno i kompaktno, iskljuditi
masinu pritiskom na ON/OFF
prekidac.

Otvoriti poklopac i izvaditi testo
(Sl. 3). Za olaksanje pri vadenju,
pritisnuti PULSE dugme (sa
poklopcem zatvorenim).

Koriséenje dodataka za
tjesteninu

Provjeriti da li je posuda potpuno
prazna. Ubaciti dodatak za
lazanje u odgovarajuéi otvor,
tako da se postavi sa strane
heksagona. Kada je ubacen,
okrenuti ga suprotno od kazaljke
na satu do zaustavljanja, kao Sto
je prikazano na slici 4.

Povudi regulator prema spolja i
okrenuti ga na poziciju br. 0

(Sl. 5).

Provudi testo viSe puta kroz
poziciju br. 0, preklapajuci ga

Prikaz prekrizene kante za otpatke znaci da je ovaj proizvod
unutar Evropske unije podlozan odvojenom sakupljanju
na kraju svog Zivotnog vijeka. Ne odlazite ove proizvode u

na pola i posipajuci brasnom pri
svakom prolazu, dok se ne dobije
ujednacen i kompaktan oblik
(Sl. 6).

Zatim provudi testo po jednom
kroz svaku poziciju dok se ne
postigne Zeljena debljina.
Kada je kora dobijena, seci je

na komade duZine oko 25 cm i
lagano pobrasniti sa obe strane.
Staviti dodatak za lazanje
odabranog formata i nastaviti sa
secenjem (SL. 7).

Ako valjci ne mogu ,,sjeci“, to
znaci da je kora previSe meka:
preporucuje se dodavanje brasna
u testo.

Kada je kora previSe suha i

valjci za seCenje je ne ,,uhvate®,
dodajte malo vode u testo i
ponovo ga provucite kroz glatke
valjke.

CiSéenje i odrzavanje
Prije nego §to pristupite
odrzavanju, iskljuciti kabl za
napajanje. Ne prati masinu i
pribor u vodi niti u masini za
sudove.

Ukloniti poklopac tako $to cete
ga okrenuti unazad i osloboditi s
osovine.

Odvrnuti bo¢ni ¢ep suprotno od
kazaljke na satu (SL. 8) i povudi
ga spolja da biste ga izvukli.
Pritisnuti lopaticu prema otvoru
koji je ostavio Cep i izvaditi je iz
posude (SL. 9).

Ocistiti posudu i pribor koristeci
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krpu i ¢etku (SL. 10).

Za ponovno sastavljanje masine,
ponoviti gore opisane korake
obrnutim redoslijedom.

Cesljevi ispod valjaka za sedenje

su uklonjivi, $to omogucava

temeljitije CiS¢enje pribora.

Kako ukloniti cesljeve:

« Pritisnuti osovinu prema valjku
i pomeriti je bo¢no da biste je
uklonili;

« Ukloniti ¢esljeve;

« Ocistiti valjke i ¢eSljeve Cetkom
ili krpom;

» Za ponovno postavljanje,
ponoviti gore opisane korake
obrnutim redoslijedom.

Za dodatno ¢is¢enje masine

i pribora, mogude je koristiti
dezinfekciono sredstvo za
povrsine podobno za kontakt
sa hranom (po mogucénosti sa
HACCP sertifikatom).

Garancija

Marcato pruza dvogodisnje
jamstvo na tvornicke nedostatke
pocevsi od datuma kupnje.
Jamstvo ne pokriva Stetu nastalu
nepravilnom upotrebom.

Osnovni recept za
svjezu tjesteninu

« 500 g brasna

* 4 srednja jaja

» voda po potrebi da se dobije
ukupno 250 g tecnosti

Ubaciti sastojke u posudu i
mijesiti oko 3 minute, dok se ne
dobije kompaktno i homogeno
tijesto.

Recept za podlogu za
picu

« 500 g brasna

» 15 g svjezeg kvasca

* 4 kasSike ulja

« 1kasicica soli

» 250 ml mlake vode

« prstohvat Secera

Rastvoriti kvasac u vodi i dodati
Secer. Sipati smjesu u mikser
zajedno sa braSnom i uljem

i ukljuciti masinu. Nakon 2
minute dodati so i nastaviti sa
mijeSenjem jo$ 4-5 minuta.
Izvaditi tijesto, oblikovati kuglu,
pobrasniti je i staviti u posudu.
Ostaviti da naraste oko 1 sat

na toplom mjestu, zasti¢enom
od promaje. Nakon Sto tijesto
naraste, nastaviti sa pripremom
pice.

Peci oko 20 minuta na 225°C.

Osnovni recept za
hljeb

« 500 g brasna

« 15 g svjezeg kvasca
* 4 kasSike ulja

« 1kasicica soli

» 250 ml mlake vode
« prstohvat Secera

Rastvoriti kvasac u vodi i dodati
Secer. Sipati smjesu u mikser
zajedno sa braSnom i uljem

i ukljuciti masinu. Nakon 2
minute dodati so i nastaviti sa
mijeSenjem jo$ 4-5 minuta.
Izvaditi tijesto, oblikovati

kuglu, pobrasniti je i staviti u
posudu. Ostaviti da naraste oko
30 minuta na toplom mjestu,
zastiéenom od promaje. Nakon
Sto tijesto naraste, ponovo ga
mijesiti jo§ 4-5 minuta. Izvaditi
tijesto, oblikovati po zZelji i
ostaviti da odmara oko 1sat i 30
minuta.

Pedi oko 20-40 minuta, zavisno
od veli¢ine hljeba, na 220°C.

Osnovni recept za
biskvite

« 500 g brasna

« 250 g Secera

« 250 g putera ili margarina
« prstohvat soli

« 50 ml mlijeka

« 3 Zumanca

Pomesati Zumanca sa Sec¢erom,
dodati prethodno istopljeni puter
na pari i mlijeko. Sipati smjesu

u mikser, dodati bradno, so i
eventualne arome.

Mijesiti oko 12-15 minuta.
Pripremiti biskvite i peéi ih na
180°C oko 20 minuta.

Za viSe informacija
ili recepata posjetite
www.marcato.it
ili piSite na
info@marcato.it

Dodatna oprema za Pasta Fresca

Pasta Fresca je kompatibilan sa 5 dodatnih nastavaka za rezanje

Dodatak Sirina Sjecivo :’gglr()i%;uéena pozicija
Spaghetti 150 mm ?2mm Br. 4

Bigoli 150 mm 23,5mm | Br.2

Capellini 150 mm Tmm Br. 8-9

Trenette 150 mm 3,5 mm Br. 6-7

Pappardelle 150 mm 10 mm Br. 6-7

Lasagna 150 mm 150 mm Br. 6-9

Fettuccine 150 mm 6,5 mm Br. 6

Tagliolini 150 mm 1,5 mm Br. 8-9

Tablica debljine tijesta

Preuzmite ove informacije na www.marcato.it

Tockié Debljina tijesta
Br. 0 ~4,8 mm
Br. 1 ~3,7mm
Br. 2 ~3,1mm
Br.3 ~24mm
Br. 4 ~1,8 mm
Br.5 ~1,5 mm
Br. 6 ~1,0 mm
Br. 7 ~0,8 mm
Br. 8 ~ 0,6 mm
Br. 9 ~0,5mm



74

CRNOGORSKI

75

Mjere predostroznosti i savjeti za vasu bezbjednost
Ne izvlaciti kabl za napajanje mokrim ili vlaznim rukama.

Uvijek iskljuciti uredaj iz struje ako se ostavlja bez nadzora i prije
montaze, demontaze ili CiScenja.

Ne postavljati masinu u blizini izvora toplote (npr. Sporeta) ili na
mjestima gdje ima vode (npr. sudopera).

Koristiti ovaj uredaj iskljuCivo za namjenu opisanu u ovom uputstvu,
najduze 15 minuta bez prekida.

Koristiti samo kabl koji je isporucen uz uredaj i produzne kablove
koji odgovaraju jacini struje naznacenoj na plocici sa specifikacijama
uredaja.

Ovaj proizvod je namijenjen za upotrebu u ku¢nim uslovima ili radnim
prostorima kao Sto su: kuhinje unutar prodavnica, kancelarija i drugih
radnih prostora, hotela i drugih turistickih objekata, kao i kuhinje u
restoranima.

Tokom rada sa masinama koje imaju motore, izbjegavati nosenje
kravata, Salova ili dugih ogrlica. Takode, obavezno vezati kosu.

Sve popravke koje obuhvataju elektricne komponente moraju obavljati
kvalifikovana lica. NeovlaS¢éenom osoblju je zabranjen pristup
unutrasnjim dijelovima motora.

Ukupna koliCina sastojaka (tec¢nih + Cvrstih) nikada ne smije da prede
nivo MAX oznacen unutar posude.

PAZNJA!

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starija od 8 godina ako su pod
nadzorom ili ako su dobila uputstva o bezbjednoj upotrebi uredaja i
ako razumiju mogude opasnosti. Cis¢enje i odrzavanje ne smiju izvoditi
djeca, osim ako imaju vise od 8 godina i rade pod nadzorom. Uredaj i
kabl treba drzati van domasaja djece mlade od 8 godina.

Uredaj mogu koristiti i osobe sa smanjenim fizickim, senzornim ili
mentalnim sposobnostima ili osobe bez iskustva i znanja ako su pod
nadzorom ili ako su dobile uputstva o bezbjednoj upotrebi uredaja i
ako razumiju moguce opasnosti.

Djeca ne smiju koristiti uredaj kao igracku.

Nakon svaka tri kompletna ciklusa rada (mijeSenje-razvlacenje testa-
sjeCenje) neophodno je napraviti pauzu od 10 minuta sa ugasenom
masinom i otvorenim poklopcem.

komunalni otpad.

Sadrzaj pakovanja
KuciSte masine

Kabl za napajanje

Pribor za lazanje

Pribor za fettucine
Pribor za taglioline
Uputstvo za upotrebu

Dugmad i prekidaci
SL. 1

1. ON/OFF prekidac

2. Crveno LED svjetlo (lijevo):
boéni poklopac nije pravilno
zatvoren

3. Plavo LED svjetlo: masina je
spremna za upotrebu

4. Crveno LED svjetlo (desno):
poklopac nije potpuno zatvoren

5. Pulse dugme: masina radi samo
dok se dugme drzi pritisnuto

Priprema masine za
koriséenje

Provjerite da li napon napajanja
odgovara naponu navedenom
na plodici sa specifikacijama
masine. Prilikom prve upotrebe,
temeljno ocistiti masinu
vlaznom krpom i dezinfekcionim
sredstvom kompatibilnim za
povrsine u kontaktu sa hranom
(po moguéstvu sa HACCP
sertifikatom).

Priprema tijesta
Dozirati sastojke prema
koli¢inama navedenim u

receptima. Za pravilno
uspijevanje testa, koli¢ina
sastojaka uvijek treba da bude
oko 500 g brasna i oko 250 g
tecnih sastojaka.

Otvoriti poklopac pritiskom

na dugme sa Marcato logoom

i ubaciti sastojke u posudu,
pazedi da te€nost ne prelazi ivice
posude.

Ne lomiti jaja o ivicu posude.
Provjeriti da je bo¢ni ¢ep
zatvoren i da je LED 2 ugasena,
zatvoriti poklopac i ukljuciti
masinu pritiskom na ON/OFF
prekidac (SL. 2).

Ostaviti da se mesi oko 3-5
minuta, a kada testo postane
homogeno i kompaktno, iskljuditi
masinu pritiskom na ON/OFF
prekidac.

Otvoriti poklopac i izvaditi testo
(Sl. 3). Za olaksanje pri vadenju,
pritisnuti PULSE dugme (sa
poklopcem zatvorenim).

Koriséenje dodataka za
tjesteninu

Provjeriti da li je posuda potpuno
prazna. Ubaciti dodatak za
lazanje u odgovarajuéi otvor,
tako da se postavi sa strane
heksagona. Kada je ubacen,
okrenuti ga suprotno od kazaljke
na satu do zaustavljanja, kao Sto
je prikazano na slici 4.

Povudi regulator prema spolja i
okrenuti ga na poziciju br. 0

(Sl. 5).

Provudi testo viSe puta kroz
poziciju br. 0, preklapajuci ga

Prikaz prekrizene kante za otpatke znaci da je ovaj proizvod
u okviru Evropske unije podlozan odvojenom sakupljanju na
kraju svog Zivotnog vijeka. Ne odlaZzite ove proizvode u mjeSani

na pola i posipajuci brasnom pri
svakom prolazu, dok se ne dobije
ujednacen i kompaktan oblik
(Sl. 6).

Zatim provudi testo po jednom
kroz svaku poziciju dok se ne
postigne Zeljena debljina.
Kada je kora dobijena, seci je

na komade duZine oko 25 cm i
lagano pobrasniti sa obe strane.
Staviti dodatak za lazanje
odabranog formata i nastaviti sa
secenjem (SL. 7).

Ako valjci ne mogu ,,sjeci“, to
znaci da je kora previSe meka:
preporucuje se dodavanje brasna
u testo.

Kada je kora previSe suva i

valjci za seCenje je ne ,,uhvate®,
dodajte malo vode u testo i
ponovo ga provucite kroz glatke
valjke.

CiSéenje i odrzavanje
Prije nego §to pristupite
odrzavanju, iskljuciti kabl za
napajanje. Ne prati masinu i
pribor u vodi niti u masini za
sudove.

Ukloniti poklopac tako $to cete
ga okrenuti unazad i osloboditi s
osovine.

Odvrnuti bo¢ni ¢ep suprotno od
kazaljke na satu (SL. 8) i povudi
ga spolja da biste ga izvukli.
Pritisnuti lopaticu prema otvoru
koji je ostavio Cep i izvaditi je iz
posude (SL. 9).

Ocistiti posudu i pribor koristeci
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krpu i ¢etku (SL. 10).

Za ponovno sastavljanje masine,

ponoviti gore opisane korake

obrnutim redoslijedom.

Cesljevi ispod valjaka za sedenje

su uklonjivi, $to omogucava

temeljitije ¢iSéenje pribora.

Kako ukloniti ¢esljeve:

« Pritisnuti osovinu prema valjku
i pomeriti je bo¢no da biste je
uklonili;

« Ukloniti Cesljeve;

« Ocistiti valjke i ¢eSljeve ¢etkom
ili krpom;

» Za ponovno postavljanje,
ponoviti gore opisane korake
obrnutim redoslijedom.

Za dodatno cis¢enje masine

i pribora, mogucde je koristiti
dezinfekciono sredstvo za
povrsine podobno za kontakt
sa hranom (po moguénosti sa
HACCP sertifikatom).

Garancija

Marcato obezbjeduje dvogodisnju
garanciju na fabricke nedostatke
pocevsi od datuma kupovine.
Garancija ne pokriva Stetu
nastalu nepravilnom upotrebom.

Osnovni recept za
svjezu tjesteninu

« 500 g brasna

* 4 srednja jaja

» voda po potrebi da se dobije
ukupno 250 g te¢nosti

Ubaciti sastojke u posudu i
mijesiti oko 3 minute, dok se ne
dobije kompaktno i homogeno
tijesto.

Recept za podlogu za
picu

« 500 g brasna

» 15 g svjezeg kvasca

* 4 kasSike ulja

« 1kasicica soli

» 250 ml mlake vode

« prstohvat Secera

Rastvoriti kvasac u vodi i dodati
Secer. Sipati smjesu u mikser
zajedno sa braSnom i uljem

i ukljuciti masinu. Nakon 2
minute dodati so i nastaviti sa
mijeSenjem jo$ 4-5 minuta.
Izvaditi tijesto, oblikovati kuglu,
pobrasniti je i staviti u posudu.
Ostaviti da naraste oko 1 sat

na toplom mjestu, zasti¢enom
od promaje. Nakon Sto tijesto
naraste, nastaviti sa pripremom
pice.

Peci oko 20 minuta na 225°C.

Osnovni recept za
hljeb

« 500 g brasna

« 15 g svjezeg kvasca
* 4 kasSike ulja

« 1kasicica soli

» 250 ml mlake vode
« prstohvat Secera

Rastvoriti kvasac u vodi i dodati
Secer. Sipati smjesu u mikser
zajedno sa braSnom i uljem

i ukljuciti masinu. Nakon 2
minute dodati so i nastaviti sa
mijeSenjem jo$ 4-5 minuta.
Izvaditi tijesto, oblikovati

kuglu, pobrasniti je i staviti u
posudu. Ostaviti da naraste oko
30 minuta na toplom mjestu,
zastiéenom od promaje. Nakon
Sto tijesto naraste, ponovo ga
mijesiti jo§ 4-5 minuta. Izvaditi
tijesto, oblikovati po zZelji i
ostaviti da odmara oko 1sat i 30
minuta.

Pedi oko 20-40 minuta, zavisno
od veli¢ine hljeba, na 220°C.

Osnovni recept za

biskvite

« 500 g brasna

« 250 g Secera

« 250 g putera ili margarina
« prstohvat soli

« 50 ml mlijeka

« 3 Zumanca

Pomijesati Zumanca sa Seéerom,
dodati prethodno istopljeni puter
na pari i mlijeko. Sipati smjesu

u mikser, dodati bradno, so i
eventualne arome.

Mijesiti oko 12-15 minuta.
Pripremiti biskvite i peéi ih na
180°C oko 20 minuta.

Za viSe informacija
ili recepata posjetite
www.marcato.it
ili piSite na
info@marcato.it

Dodatna oprema za Pasta Fresca

Pasta Fresca je kompatibilan sa 5 dodatnih nastavaka za secenje

Dodatak Sirina Sjecivo :’gglr()i%;uéena pozicija
Spaghetti 150 mm ?2mm Br. 4

Bigoli 150 mm 23,5mm | Br.2

Capellini 150 mm Tmm Br. 8-9

Trenette 150 mm 3,5 mm Br. 6-7

Pappardelle 150 mm 10 mm Br. 6-7

Lasagna 150 mm 150 mm Br. 6-9

Fettuccine 150 mm 6,5 mm Br. 6

Tagliolini 150 mm 1,5 mm Br. 8-9

Tabela debljine tijesta

Tockié Debljina tijesta
Br. 0 ~4,8 mm
Br. 1 ~3,7mm
Br. 2 ~3,1mm
Br.3 ~24mm
Br. 4 ~1,8 mm
Br.5 ~1,5 mm
Br. 6 ~1,0 mm
Br. 7 ~0,8 mm
Br. 8 ~ 0,6 mm
Br. 9 ~0,5mm

Preuzmite ove informacije na www.marcato.it
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Masat e kujdesit dhe sugjerimet pér siguriné tuaj
Mos e higni kordonin e energjisé me duart té lagéshta ose té lagura.

Shképuteni gjithmoné njésiné nga priza nése e lini pa mbikéqyrje, si
edhe para se ta montoni, gmontoni ose pastroni.

Mos e vendosni makinén né aférsi té burimeve té nxehtésisé (p.sh.
sobat) ose atje ku ka ujé (p.sh. lavamanét).

Pérdoreni kété pajisje vetém pér géllimin e pérshkruar né kéto
udhézime, pér njé maksimum prej 15 minutash pa ndérprerije.

Pérdoreni vetém kordonin e furnizuar me pajisjen dhe kabllo zgjatése
té pérshtatshme pér rrymén e treguar né pllakén e vlerave teknike.

Ky produkt éshté dizajnuar pér pérdorim né ambiente shtépiake ose
té punés, si¢ jané: kuzhinat e dyganeve, zyrat dhe ambientet e tjera té
punés, hotelet dhe objektet e tjera turistike, kuzhinat e restoranteve.

Nése punoni me makina té pajisura me motoré€, mos vishni kravata,
shalle ose gjerdané té gjaté. Mos harroni té lidhni flokét mbrapa.

Té gjitha riparimet qé pérfshijné komponentét elektriké duhet té
kryhen nga personel i kualifikuar. Personelit té paautorizuar i ndalohet
gasja né pjesét e brendshme té motorit.

Sasia totale e pérbérésve (léngjet + [éndét e ngurta) nuk duhet té
tejkalojé kurré nivelin MAKSIMAL té treguar brenda tasit.

KUJDES!

Kjo pajisje mund té pérdoret nga fémijé té€ moshés 8 vjec e sipér, né
gofté se ata mbikéqyren ose udhézohen pér pérdorimin e sigurt té
pajisjes dhe kuptojné rreziget e pérfshira. Punimet e pastrimit dhe
mirémbajtjes té kryera nga pérdoruesi nuk do té kryhen nga fémije,
pérveg rasteve kur ata jané mbi 8 vjec dhe punojné nén mbikéqyrije.
Pajisja dhe kordoni i saj do té€ mbahen larg fémijéve nén moshén 8
vjec. Pajisjet mund té pérdoren nga persona me aftési fizike, shqisore
ose mendore té kufizuara, ose mungesé pérvoje dhe njohurish, né
gofté se ata mbikéqyren ose udhézohen pér pérdorimin e sigurt té
pajisjes dhe kané kuptuar rreziget e pérfshira.

Mos lejoni gé fémijét té luajné me pajisjen.

Pas cdo tri cikleve té plota té pérpunimit (shtrimi i brumit - prerja e
fletés), ka nevojé pér njé pushim 10-minutésh me makinén té fikur dhe

kapakun té hapur.

Prania e njé koshi mbeturinash me rrota tregon se brenda
Bashkimit Evropian, produkti duhet té mblidhet vegmas né
fund té jetés sé tij té pérdorshme. Kéto produkte nuk duhet té

hidhen sé bashku me mbeturinat komunale té zakonshme.

Materiali né paketim

Trupi i makinés

Kordoni i energjisé
Aksesori pér lazanjé
Aksesori pér fetugini
Aksesori pér tagliolini
Udhézimet e pérdorimit

Butonat dhe celésat
Fig. 1

1. Celési NDEZUR/FIKUR.

2. LED-i i kuq (i majté) i ndezur:
kapaku anésor nuk éshté i
mbyllur si¢ duhet.

3. LED-i blu: makina éshté e
gatshme pér pérdorim.

4.LED-ii kuq (i djathté): kapaku
nuk éshté mbyllur plotésisht.

5. Butoni Pulse, makina
funksionon vetém pér sa kohé
qé ky buton mbahet.

Pérgatitja e makinés
pér pérdorim

Verifikoni qé voltazhi i rrjetit
elektrik korrespondon me
voltazhin e deklaruar né pllakén
e vlerave teknike.

Nése e pérdorni makinén

pér heré té paré, pastrojeni
plotésisht me njé lecké té lagur
dhe njé dezinfektues sipérfaqésor
té pérshtatshém pér kontakt me
ushgimin (té certifikuar sipas
HACCP nése éshté e mundur).

Pérgatitja e brumit
Pérgatitni pérbérésit sipas sasive
té specifikuara né receta.

Q& brumi té jeté i pérshtatshém,
sasia e pérbérésve duhet té jeté
gjithmoné péraférsisht 500g
miell dhe 250g léng.

Hapni kapakun duke shtypur
butonin me logon Marcato dhe
hidhni pérbérésit né tas, duke

u kujdesur gé asnjé léng té mos
derdhet mbi skajet e tasit.

Mos i thyeni vezét né skajet e
tasit.

Sigurohuni gé kapaku anésor té
jeté i mbyllur dhe LED-i 2 té jeté i
fikur, mbyllni kapakun dhe ndizni
makinén duke shtypur celésin
NDEZUR/FIKUR (Fig. 2).

Léreni té ngjishet pér rreth 3
deri 5 minuta; kur brumi té jeté

i lémuar dhe kompakt, fikni
makinén duke shtypur gelésin
NDEZUR/FIKUR.

Hapni kapakun dhe higni brumin
(Fig. 3). Shtypni butonin PULSE
(me kapakun e mbyllur) pér té
lehtésuar hegjen e brumit.

Pérdorimi i aksesoréve pér
pasta

Sigurohuni qé tasi té jeté
plotésisht bosh. Vendosni
aksesorin e lazanjés né vrimén

e pérshtatshme, né anén e
gjashtékéndéshit. Pasi ta

keni futur, rrotullojeni kundér
akrepave té sahatit deri né fund,
ashtu sic tregohet né figurén 4.
Térhigeni rregulluesin jashté dhe
kthejeni né pozicionin nr. 0

(Fig. 5).

Kalojeni brumin disa heré né
pozicionin nr. 0, duke e palosur
fletén pérgjysmé dhe duke e
spérkatur me miell né ¢do hap,

deri sa té keté njé formé té
rregullt dhe kompakte (fig. 6)
Mé pas, kaloni fletén njé heré
pér secilin numér derisa té arrini
trashésiné e déshiruar.

Pasi té keni arritur trashésiné

e déshiruar e fletés, priteni né
copa rreth 25 cm té gjata dhe
spérkateni lehté me miell nga té
dyja anét.

Vendosni aksesorin e lazanjés né
formatin e zgjedhur dhe vazhdoni
me prerjen (Fig. 7).

Nése rrotullat nuk mund té
'presin’, kjo do té thoté gé

fleta éshté tepér e buté: ju
rekomandojmé té shtoni miell né
brumé.

Nése fleta éshté tepér e thaté
dhe nuk mund ta "marrin”
rrotullat prerése, shtoni pak ujé
né brumé dhe kalojeni pérséri
pérmes rrotullave té lémuara.

Kujdesi dhe
mirémbajtja

Shképutni kordonin e rrymés
para se té kryeni mirémbajtjen.
Mos lani makinén dhe aksesorét
e saj me ujé ose né pjatalarése.
Higni kapakun duke e rrotulluar
mbrapsht dhe duke e ¢liruar nga
kunji.

Zhvidhosni kapakun anésor né
drejtim té kundért té akrepave
té sahatit (Fig. 8) dhe térhigeni
jashté pér ta hequr. Shtyjeni
tehun drejt vrimés sé léné nga
kapaku dhe higeni nga tasi

(Fig. 9).

Pastroni tasin dhe aksesorét
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duke pérdorur njé lecké dhe njé

furgé (Fig. 10).

Pér ta montuar pérséri pajisjen,

ndigni té njéjtat hapa té

pérshkruar mé sipér, por né rend
té kundért.

Krehrat nén rrotullat prerése

jané té lévizshém, gjé qé

lejon pastrimin mé té miré té

aksesorit.

Si t'i higni krehrat:

» Shtypni shufrén drejt rrotullés
dhe shtyjeni anash pér ta
hequr;

» Higni krehrat;

» Pastroni rrotullat dhe krehrat
me njé furcé ose njé lecké;

« Pér té rivendosur gjithcka,
pérséritni veprimet e
mésipérme né rend té kundért.

Pér té pastruar mé té miré
makinén dhe aksesorét, mund
té pérdoret njé dezinfektues
sipérfaqésor i pérshtatshém

pér kontakt me ushgimin
(mundésisht i certifikuar me
HACCP) (né té gjitha sipérfaqget).

Garancia

Marcato garanton servisim pér
2 vjet nga data e blerjes né

rast defektesh té prodhimit.
Garancia nuk mbulon démtimet
e shkaktuara nga pérdorimi i
papérshtatshém.

Receta bazé pér pasta
té freskéta

» 500 g miell

e 4 vezé me madhési mesatare

e Ujé sipas nevojés, pér té arritur
gjithsej 250 g léng

Vendosni pérbérésit né tas dhe
ngjisheni brumin pér aférsisht 3
minuta, derisa té béhet kompakt
dhe homogjen.

Receta bazé e picés

« 500 g miell

» 15 g maja e freskét
4 lugé gjelle vaj
1lugé caji kripé

» 250 ml ujé té vakét
» 1majé sheqger

Shkrijeni majané né ujé dhe
shtoni sheqgerin. Hidhni
pérzierjen né mikser sé bashku
me miellin dhe vajin dhe ndizni
makinén. Pas 2 minutash, shtoni
kripén dhe vazhdoni té ngjishni
pér akoma 4-5 minuta.

Nxirreni brumin, béni njé

top, spérkateni me miell dhe
vendoseni né njé tas. Léreni té
ngrihet pér rreth 1 oré né njé
vend té ngrohté larg rrymave

té ajrit. Pasi té keté pérfunduar
ngritja, vazhdoni me pérgatitjen
e picés.

Pigni pér aférsisht 20 minuta né
225°C.

Receta bazé pér
bukén

» 500 g miell

» 15 g maja e freskét
o 4 lugé gjelle vaj

o 1lugé caji kripé

« 250 ml ujé té vakét
» 1majé sheqer

Shkrijeni majané né ujé dhe
shtoni sheqgerin. Hidhni né
mikser sé bashku me miellin dhe
vajin dhe ndizni makinén. Pas

2 minutash, shtoni kripén dhe
vazhdoni té ngjishni pér akoma
4-5 minuta.

Nxirreni brumin, béni njé

top, spérkateni me miell dhe
vendoseni né njé tas. Léreni té
ngrihet pér rreth 30 minuta né
njé vend té ngrohté larg rrymave
té ajrit. Pasi té keté pérfunduar
ngritja, vazhdoni té ngjishni pér
akoma 4-5 minuta.

Higni brumin, formojeni sipas
déshirés dhe l€reni té pushojé

pér aférsisht 1 oré e gjysmé.
Pigni né 220°C pér aférsisht
20/40 minuta, né varési té
madhésisé sé bukés.

Receta bazé pér

biskotat

e 500 g miell

« 250 g sheger

« 250g gjalpé ose margariné
« 1majé kripé

« 50 ml qumésht

« 3té verdha vezésh

Pérzieni té verdhat e vezéve me
shegerin, shtoni gjalpin e shkriré
paraprakisht né banjo mari dhe
quméshtin. Hidhni né mikser,
shtoni miell, kripé dhe ndonjé
aromatizues.

Ngjishni pér aférsisht 12 deri né
15 minuta.

Pérgatitni biskotat dhe piqgini né
180°C pér 20 minuta.

Pér mé shumé
informacion ose
receta vizitoni
www.marcato.it ose
na shkruani né
info@marcato.it

Aksesorét pér Pasta Fresca

Pasta Fresca éshté i pajtueshém me 11 aksesoré prerés shtesé.

Aksesori Gjerésia Tehu rgéigggsi I UL,
Spaghetti 150 mm ?2mm Nr. 4

Bigoli 150 mm 23,5mm | Nr.2

Capellini 150 mm Tmm Nr. 8-9

Trenette 150 mm 3,5 mm Nr. 6-7

Pappardelle 150 mm 10 mm Nr. 6-7

Lasagna 150 mm 150 mm Nr. 6-9

Fettuccine 150 mm 6,5 mm Nr. 6

Tagliolini 150 mm 1,5 mm Nr. 8-9

Tabela e zgjedhjes sé trashésisé

Doréza Trashésia e fletés sé pastés
Nr. O ~4,8 mm
Nr. 1 ~3,7mm
Nr. 2 ~3,1mm
Nr. 3 ~24mm
Nr. 4 ~1,8 mm
Nr. 5 ~1,5 mm
Nr. 6 ~1,0 mm
Nr. 7 ~0,8 mm
Nr. 8 ~ 0,6 mm
Nr. 9 ~0,5mm

Shkarkoni kété informacion nga www.marcato.it
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Previdnostni ukrepi in nasveti za vaso varnost
Ne vlecite napajalnega kabla z mokrimi ali vlaznimi rokami.

Vedno izkljucCite aparat iz elektricnega omrezja, kadar ga pustite brez
nadzora ali pred montazo, demontazo oziroma CiSCenjem.

Ne postavljajte stroja v blizino virov toplote (npr. Stedilnika) ali na
mesta, kjer je voda (npr. pomivalno korito).

Aparat uporabljajte izkljucno za namen, opisan v tem navodilu, in
najve¢ 15 minut brez prekinitve.

Uporabljajte samo kabel, prilozen aparatu, in podaljSke, ki ustrezajo
jakosti toka, navedeni na specifikacijski ploScici aparata.

Ta izdelek je namenjen uporabi v gospodinjstvu ali delovnih prostorih,
kot so: kuhinje v trgovinah, pisarnah in drugih poslovnih prostorih,
hotelih in drugih turisti¢nih objektih ter kuhinje v restavracijah.

Pri delu z napravami, ki imajo motorje, se izogibajte noSenju kravat,
Salov ali dolgih ogrlic. Prav tako obvezno spnite lase.

Vsa popravila, ki vkljuCujejo elektricne komponente, morajo izvajati
usposobljene osebe. Neavtoriziranim osebam je prepovedan dostop
do notranjih delov motorja.

Skupna kolic¢ina sestavin (tekoCih + trdnih) nikoli ne sme preseci
oznake MAX v posodi.

POZOR!

Aparat lahko uporabljajo otroci, starejSi od 8 let, Ce so pod nadzorom
ali so dobili navodila o varni uporabi in razumejo mozZne nevarnosti.
Cis&enja in vzdrzevanja ne smejo izvajati otroci, razen e so starejsi
od 8 let in pod nadzorom. Aparat in kabel hranite izven dosega otrok,
mlajSih od 8 let.

Aparat lahko uporabljajo tudi osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi,
senzori¢nimi ali mentalnimi sposobnostmi oziroma osebe brez
izkuSenj in znanja, ¢e so pod nadzorom ali so prejeli navodila o varni
uporabi aparata ter razumejo mozne nevarnosti.

Otroci ne smejo uporabljati aparata kot igrace.

Po vsakih treh celotnih ciklih delovanja (gnetenje-valjanje testa-
rezanje) je treba narediti 10-minutni premor z izklopljenim strojem in

odprtim pokrovom.

odpadke.

Vsebina pakiranja
Ohisje stroja

Napajalni kabel

Pribor za lazanje

Pribor za fettucine
Pribor za taglioline
Navodila za uporabo

Gumbi in stikala Sl. 1

1. ON/OFF stikalo

2. Rdeca LED lucka (levo): boc¢ni
pokrov ni pravilno zaprt

3. Modra LED lucka: aparat je
pripravljena za uporabo

4. Rdeca LED lucka (desno):
pokrov ni popolnoma zaprt

5. PULSE gumb: stroj deluje
samo, dokler je gumb pritisnjen

Priprava stroja za
uporabo

Preverite, ali napetost
elektricnega omrezja ustreza
napetosti, navedeni na ploscici
stroja.

Pri prvi uporabi temeljito ocistite
stroj z vlazno krpo in razkuzilom,
primernim za povrsine v stiku

s hrano (priporoéljivo z HACCP
certifikatom).

Priprava testa

Dozirajte sestavine v skladu z
navedenimi recepti.

Za pravilno uspevanje testa
uporabite priblizno 500 g moke
in 250 g tekocih sestavin.
Pokrov odprite s pritiskom na
gumb z logotipom Marcato in

sestavine stresite v posodo,
pazite, da teko€ina ne preseze
robov posode.

Ne razbijajte jajc ob rob posode.
Preverite, da je bocni ¢ep zaprt in
da LED 2 ne sveti. Pokrov zaprite
in vklopite aparat s pritiskom na
ON/OFF (Sl. 2).

Pustite, da se mesi priblizno

3-5 minut, in ko testo postane
homogeno in kompaktno,
izkljuCite napravo s pritiskom na
stikalo ON/OFF.

Pokrov odprite in testo
odstranite (Sl. 3). Za lazje
odstranjevanje pritisnite PULSE
(z zaprtim pokrovom )

Uporaba dodatkov za testenine
Preverite, ali je posoda
popolnoma prazna. Vstavite
nastavek za lazanje v ustrezen
odprtino, tako da se namesti

ob stranico heksagona. Ko je
vstavljen, ga obrnite v nasprotni
smeri urinega kazalca do
zaustavitve, kot je prikazano na
sliki 4.

Regulator povlecite navzven in
ga obrnite na poloZaj st. 0

(Sl. 5).

Testo veckrat povlecite skozi
poloZaj §t. O, ga prepognite

na polovico in pri vsakem
prehodu posujte z moko, dokler
ne postane enakomerno in
kompaktno (Sl. 6).

Nato testo enkrat povlecite skozi
vsak poloZaj, dokler ne doseZete
Zelene debeline.

Ko je list testa pripravljen, ga
nareZite na kose dolZine priblizno
25 cm in rahlo pomokajte z obeh

Simbol preCrtanega smetnjaka pomeni, da je ta izdelek
v Evropski uniji podvrzen lo¢enemu zbiranju ob koncu
zivljenjske dobe. Ne odlagajte ga med meSane komunalne

strani.

Namestite nastavek za lazanje
izbranega formata in nadaljujte z
rezanjem (SL. 7).

Ce valjéki ne reZejo, pomeni,
da je list testa premehek:
priporocljivo je dodati moko v
testo.

Ce je list testa presuh in ga
valj¢ki ne »ujamejo«, dodajte
malo vode in ga ponovno
povlecite skozi gladke valjcke.

Cis€enje in
vzdrZevanje

Preden zacnete z vzdrZevanjem,
izkljuCite napajalni kabel. Stroja
in pribora ne pomivajte v vodi ali
pomivalnem stroju.
Pokrov odstranite tako, da ga
potisnete nazaj in sprostite z osi.
Bocni ¢ep odvijte v nasprotni
smeri urinega kazalca (Sl. 8)in
ga izvlecite od zunaj. Lopatko
pritisnite proti odprtini, ki jo je
pustil Cep, in jo odstranite iz
posode (SL. 9).
Posodo in pribor oéistite s krpo
in krtaco (Sl. 10).
Za ponovno sestavljanje stroja
ponovite zgoraj opisane korake v
obratnem vrstnem redu.
Strgala pod rezalnimi valjcki
so odstranljiva, kar omogoca
Kako odstraniti zobcaste letvice :
« Potisnite os proti valjcku in

jo premaknite boc¢no, da jo

odstranite;;
« Odstranite zobcaste letvice ;
« Ocistite valjcke in zobcaste
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letvice s krtaco ali krpo;

Recept za podlago za

Osnovni recept za

Dodatna oprema za Pasta Fresca

. 22 ponovno post.avljanje, pico biskvite Pasta Fresca je zdruZljiv z 11 dodatnimi nastavki za rezanje.
ponoviti gore opisane korake
obrnutim redosledom. » 500 g moke « 500 g moke ] } .
Za dodatno isenje stroja + 15 g sveZega kvasa « 250 g sladkorja Nastavek irina Rezilo Priporocen polozaj
. - ) » 4 zlice olja « 250 g masla ali margarine
in pribora lahko uporabite vl . “x .
< - . » 1cajna zlicka soli « 18Cepec soli
razkuzilo, primerno za povrsine . 950 ml mlagne vode « 50 ml mleka .
v stiku s hrano (priporocljivo s . &epec sladkoria . 3 rumeniaka Spaghetti 150 mm g2mm
HACCP certifikatom). P J )
Kvas raztopite v vodi in dodajte Rumenjake zmeS$ajte s Bigoli 150 mm @ 3,5 mm
Garancija sladkor. Zmes vlijte v meSalnik sladkorjem, dodajte predhodno
skupaj z moko in oljem ter nad paro stopljeno maslo in Capellini 150 mm 1mm
Marcato zagotavlja dveletno vklopite aparat. Po 2 minutah mleko. Zmes vlijte v mesalnik,
garancijo na tovarniske napflke dodajtg solvm nadalJ-UJte z dodajte moko, sol in po Zelji Trenette 150 mm 3,5 mm
od datuma nakupa. Garancija ne gnetenjem Se 4-5 minut. arome.
krije poskodb, nastalih zaradi Testo vzemite iz posode, Mesite priblizno 12-15 minut.
nepravilne uporabe. oblikujte hlebéek, ga pomokajte Pripravite piskote in jih pecite pri Pappardelle 150 mm 10 mm

in postavite v skledo. Pustite, 180 °C priblizno 20 minut.

da vzhaja priblizno 1 uro na Lasagna 150 mm 150 mm St. 6-9

Osnovni recept za toplem mestu, zas¢itenem pred

sveze testenine prepihom. Ko testo vzhaja,

« 500 g moke na‘da.liujte prip.ravo pi.ce. Pfcite Fettuccine 150 mm 6,5 mm St. 6
N priblizno 20 minut pri 225 °C.

* 4 srednja jajca -

» voda po potrebi, da skupaj Tagliolini 150 mm 1,5 mm St. 8-9

Osnovni recept za

Sestavine stresite v posodo kruh
in mesite priblizno 3 minute,
dokler ne dobite kompaktnega in
homogenega testa.

znasa 250 g tekoCine

« 500 g moke

» 15 g svezega kvasa
o 4 7lice olja

« 1¢ajna Zlicka soli

Tabela debeline testa

Za vec informacij ali

« 250 ml mla¢ne vode recepte obiscite Regulator Debelina testenin

+ SCepec sladkorja www.marcato.it ali

Kvas raztopite v vodi in dodajte pisite na St. 0 - 48 mm

sladkor. Zmes vlijte v mesalnik info@marcato.it St.1 ~3,7mm

skupa_J z moko in oljem Fer &t 0 ~31mm

vklopite aparat. Po 2 minutah —

dodajte sol in nadaljujte z St. 3 ~ 2,4 mm

gnetenjem $e 4-5 minut. St 4 ~1.8mm

Testo vzemite iz posode, <

oblikujte hleb&ek, ga pomokajte St.5 -15mm

in postavite v skledo. Pustite, St. 6 ~1,0 mm
haia oriblis : .

da vzhaja priblizno 35)jn|nut 3.7 0,8 mm

na toplem mestu, zaséitenem

pred prepihom. Ko testo vzhaja, St. 8 ~ 0,6 mm

ga ponovno gnetite Se 4-5 dt.9 ~0,5mm

minut. Testo vzemite iz posode,
oblikujte po Zelji in pustite
pocivati priblizno 1 uro in 30
minut.

Pecite priblizno 20-40 minut,
odvisno od velikosti hlebca, pri
220 °C.

Dodatne informacije so na voljo na www.marcato.it
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MepKI/I Ha npetnas3nBoCT N COBETN 3a Badllla 6e36e,£I,HOCT
He Bneuete ro kabenot 3a HamnojyBarbe CO MOKPW UKW BAIaXKHW paLle.

Cekoralu 1CKy4yBajTe ro ypeaoT of CTPyja ako ro ocTaBaTte 6e3 Hag30p 1
npea MOHTaXa, AEMOHTaa WM YnCTerbe.

He nocTtaByBajTe ja MawmHaTta 6113y Ha M3BOP Ha TOMJIMHa (Ha Np. WnopeT)
NN Ha MecTa Kage 1Mma Boda (Ha nNp. MUjasnHUK).

KopwucTeTe ro oBoj ypeq UCKy4MBO 3a HaMeHaTa onyLiaHa BO OBa
ynaTCTBO, HajMHOTY 15 MUHYTV 6€3 NPeKuH.

KopucTeTe ro camo KabenoT JOCTaBEH CO YPeAoT 1 NPOAOCIKHM Kabnn
KOW OAroBapaart Ha jaumHaTa Ha CTpyjaTa HaBeAieHa Ha NjloyKaTa Cco
cneumduKaummn Ha ypeaor.

OBOj Npou3BOA € HaMeHeT 3a ynoTpeba BO AOMALUHN YCI0BM U PabOTHM
MPOCTOPUN KAKO LUTO C€: KYjHU BO MPOAABHULM, KaHLeNnapum 1 apyru
pPaboTHM NPOCTOPUI, XOTENMU N APYT TYPUCTUYKN 00jeKTI, Kako 1 KYjHI BO
pecTopaHu.

Mpw paboTa CO MaLIVIHM KOV MAaT MOTOPW, N36erHyBajTe HoCceke
BPATOBPCKM, LLASIOBU WA JOAM orpanun. VcTo Taka, 3aa0mKUTENHO
Bp3eTe ja KocarTa.

Cute NonpaBKn KOW BKJTy4vyBaaT €eNEKTPNYHN KOMMNOHEHTU MOPa Aa 'm
mn3segyBaart KBaﬂI/I(I)I/leBaHI/I nunua. Ha HeoBnacTeHo nuue my e 3a6paHeT
npucTan 4o BHaTpewHnTe AenoBn Ha MOTOPOT.

BKynHaTa KOnnymHa Ha COCTOjKM (TeYHM + LiBPCTY) HUKOraLl He cMee Aa ja
HagmMnHe HMBOTO MAX 03HayeHO BHaTpe BO CafoT.

BHUMAHWE!

OBOj ypen MmoXaT fa ro Kopucrtar fela noctapu of 8 roguHu ako ce noj
HaZ30p UK ako pobune NHCTPYKLUUK 3a 6e3beaHa ynotpeba Ha ypeaoT u
aKo v pa3brpaat MOXXHUTE OMACHOCTU. YACTEHETO 1 OAP>KYBAHETO HE
CMee fa ro BpLUaT AeLa, OCBEH aKko ce NocTapwu of 8 rognHn 1 paboTaTt nog
Haa3op. Ypenot n kabenot Tpeba aa ce ApaT HagBop of Aodat Ha aeua
nomnagmn on 8 roguHu.

YpenoT MoXKaT Aia o KOpUCTaT 1 nua CO HamaneHn GU3nYKK, CETUHN

VNN MEHTaTHM CNOCOOHOCTY N nnua 6e3 NCKYCTBO M 3HaeHe ako ce noj
HaZ30p UK ako fobune NHCTpyKUum 3a 6e3benHa ynotpeba Ha ypeaoT u
aKo rv pasbrpaaTt MOXXHMWTE OMAaCHOCTW.
JeuaTa He cMee fia ro KOPUCTAT YPedoT Kako Urpayka.

Mo cekom Tpy KOMNNIETHY LUMKNycK Ha paboTa (Mecere—pa3BriekyBame
Ha TecTo-ceuere) NoTpebHO e fa ce Hanpasu nay3a of 10 MUHYTK co
NCKNyYeH ypea 1 OTBOPEH Kanak.

CogprknHa Ha
nakyBaHeTo

+ KyKkunwre Ha mawmHa

- Kaben 3a HanojyBarbe
« Mpunbop 3a nazarbe

« Mpubop 3a dpeTyumHe
« MNpwnbop 3a Tannonuxe
+ YnatcTBO 3a ynotpeba

Konunta n
npeknHysaun Cn. 1

1. ON/OFF npekuHyBay

2. UpBeHo LED cBeTno (neBo):
CTPAHMYHMOT Kanak He e
NpaBWIHO 3aTBOPEH

3. CnHo LED cBeTno: MmawunHata e
noaroTBeHa 3a ynotpeba

4. UpseHo LED cBetno (gecHo):
KarnakoT He e L|e/IoCHO 3aTBOpEeH

5. Pulse konue: mawmHaTa paboTtn
Camo foAeKa KOMueTo ce ApXKu
NpUTUCHATO

MoprotoBKa Ha
MaluMHaTa 3a ynotpeba

MpoBepeTe fanu HaNnoHoT

Ha HarojyBare 0froBapa Ha
HamnoHOT HaBefieH Ha MyouKaTa
Co cneundmKaLMmM Ha MallrHaTa.
Mpw npBata ynotpeba, TemenHo

MNCUNCTETE ja MalLUMHaTa CO BIaXHa
Kpna n ae3anHdeKLNCKo CpeacTBo
KOMMNATUOWHO CO NMOBPLUNHM LUTO
JfoaraaT BO KOHTaKT cO xpaHa (no
MOoXHOCT co HACCP cepTudukar).

MogroroBKa Ha TecTo

[lo3npajte rn cocTojknTe

cnopep KonnuvHUTe HaBefeHn

BO peuenTuTe. 3a NPaBUIHO
pa3BrBakbe Ha TECTOTO, KOJIMYMHATA
Ha coCTojKuTe cekoral Tpeba Aa
6uge okony 500 g 6paLlLHo 1 oKony
250 g TeYHM COCTOjKM.

OTBOpeTe ro KanakoT co
NPUTUCKakbe Ha KOMYeTo CO JIOroTo
Ha Marcato 1 cTaBeTe i cocTojkuTe
BO Cafi0T, BHUMaBajKu TeYUHOCTa Aa
He ja HagMVHe MBMLaTa Ha cafioT.
He KpLueTe jajua Ha nBMUaTa Ha
capoT.

MpoBepeTe fanu CTpaHNYHNOT

yen e 3aTBOpeH u ganu LED

2 e UCKNYyYeH, 3aTBOpeTe ro
KanakoT 1 BKJlyyeTe ja MallMHaTa
co nputuckarbe Ha ON/OFF
npekuHyBavoT (Cn. 2).

OcrTaBeTe Aa ce mecu okony 3-5
MWHYTK, @ KOra TeCTOTO Ke CTaHe
XOMOTeHO 1 KOMMNAKTHO, UCKIyyeTe
ja MawmHaTa co NpUTUCKarbe Ha
ON/OFF npekunHyBayoT.

OTBOpeTe ro KanakoT 1 n3BageTe
ro TectoTo (Cn. 3).3a nonecHo
Bageme, nputncHete ro PULSE

MNprKa3oT Ha NpeKpLUeH KaHTa 3a 0TNnaj 3Hauu feka OBOj
Npoun3BOA BO paMKuTe Ha EBponckara yHuja nognexun Ha ogaenHo
cobupare Ha KpajoT Ha CBOjOT XKMBOTEH Bek. He rn ¢ppnajte oBue
NPOU3BOAN BO MELLUAH KOMYHaseH oTnag,.

KonyeTo (CO 3aTBOPEH Kanak).

MpoBepeTe fanu cafoT e LenocHo
npaseH. BveTHeTe ro gogaTokoT

3a Jla3akbe BO COOABETHNOT OTBOP
TaKa LUTO Ke ce NoCTaBy NOKpPaj
CTpaHaTa Ha xekcaroH. Kora e
BMETHaT, CBPTETE ro CNPOTMBHO

Ha CTPenik1Te Ha YaCOBHUKOT

[10 3aCTaHyBake, Kako LTo e
NPUKaXkaHo Ha cinka 4.
MoBneueTe ro perynatopot
HaBHaTpe 1 CBPTETE ro Ha no3uuuja
6p.0(Cn. 5).

MNoBeKke NaTy NOMUHETE ro TeCTOTO
HU3 no3uuuja 6p. 0, npeknonyBajku
ro Ha nona v NocunyBajku ro co
6palLlHO Npu CeKoj MpemMuH, AoAeKa
He ce fobvie pamHa 1 KOMMaKTHa
¢dopma (Cn. 6).

[NoToa nomuHeTe ro TeCcToTo efHall
HU3 CeKoja no3numja AoaeKa He ce
NOCTUrHe cakaHaTa fiebenrHa.

Kora kopara e fobureHa, cevete ja
Ha napyuvtba AoNry okony 25 cm

1 6naro nocuneTe co 6pallHo of
fiBeTe CTpaHU.

MocTaBeTe ro 4OAATOKOT 3a
nasatbe BO U36paHmnoT popmart n
npogonxete co cevere (Cn. 7).
AKo BanjauuTe He MoXaT fa,cevar’,
TOa 3HauM feKka TeCcToTo e MPemMHory
MeKO: ce npenopayyBa fofaBatbe
6paLlHO BO TECTOTO.
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Kora TecTtoTo e npemHory cyBo u
BanjaymTe 3a ceyerbe He ro,,batumja’,
JofjajeTe MasikKy Boga BO TeCTOTO

1 MOBTOPHO MOMUHETE o HK3
MasHuTe Banjauun.

Yucrtere n
O p>KyBaHe

Mpepn aa npuctanute KoH
ofp>KyBatbe, UCKNyuyeTe ro Kabenot
3a HanojyBare. He mujte ja
MaluMHaTa 1 npubopoT Bo BoAa
HWUTY BO MallMHa 3a CafioBMU.
OTcTpaHeTe ro KanakoT Taka LWTo Ke
ro CBPTUTE HaHa3ag n ocnobopunTe
o[} OCOBMHaTa.
OpBpTeTe ro CTPaHNYHMOT Yen
CMPOTUBHO Ha CTPeNiK1Te Ha
yacoBHuMKOT (Cn. 8) n noBneyete
ro HagBop 3a fa ro u3BagunTe.
MpuTncHeTe ja nonaTkata KOH
OTBOPOT LUITO FO OCTaBW YENoT 1
n3Bagere ja og capot (Cn. 9).
WcuncreTe ro capot n npubopot
KopucTejkun Kpna u yetka (Cn. 10).
3a NOBTOPHO COCTaByBatbe
Ha MallMHaTa, noBTopeTe r'm
ropeHaBefeHNUTe Yekopu BO
obpaTeH pepocnep.
Yewnwnte nop BanjauuTe 3a ceyere
ce OTCTPaHAMBY, LUTO OBO3MOXYBa
TEMESTHO YKCTerbe Ha MPMOOpPOT.
Kako pa ce oTcTpaHaTt velunure:
+ [lpuTncHeTe ja ocoBmnHaTa
KOH BasjakoT 1 nomecTeTe ja
CTPaHWMYHO 3a Aia ja OTCTPaHWTE;
« OTcTpaHeTe rv yewnure;
+ Wcuncrete rv Banjaunte n
yeLnmTe Co YeTKa Uimn Kpna;
+ 3a NoBTOPHO NOCTaByBatbe,
NoBTOpETE I'M ropeHaBefeHnTe
yekopw Bo obpaTeH pepocnes.

3a JOMNOJIHUTENHO YNCTEHE Ha
MaLuvHaTa ¥ npubopoT, MoXKe
[la ce KOpWCTU CPeACTBO 3a
aesunHoeKkLmja Ha NOBPLINHM
NMoAo6HO 33 KOHTAKT CO XpaHa
(no moxHocTt co HACCP
ceptudmkar).

lapaHuyuja

Marcato o6e36enyBa ABeroauniIHa
rapaHuuja 3a Gabpurykm
HefoCTaToLM NOYHYBajKn of
[aTyMOT Ha KyryBatbe. [apaHumjata
He 1 NMoKpuBa WTeTnTe
npean3BrKaHy o HeNpaBuIHa
ynotpe6a.

OcHoBeH peuent 3a
CBeXO0 TeCTto

« 500 r 6pawHo

« 4 cpepHujajua

- Bopa no notpeba Aa ce fobujat
BKYNHO 250 r TeyHOCT

CraBeTe rv COCTOjKMTe BO CafoT n
MeceTe OKOMy 3 MUHYTW, flofieka He
ce nobrie KOMMNaKTHO N XOMOTeHO
TecTo.

Peuent 3a TecTo 3a
nmua

« 500 r 6pawHo

« 15r cBex KBacey

« 4 naxknym macno

« 1 naxuuka con

« 250 mn mnaka Boga
« Marnky wekep

PactBoperte ro KBaceLoT BO BoAa

v popaperte wekep. Uctyperte ja
cmecaTa BO MUKCep 3aefjHO CO
6paLIHOTO U MaciIoTOo U BKIyYeTe ja
MalumHara. Mo 2 MuHyTK fogapeTte
CON ¥ NPOAOIIKETE CO Mecene ylTe
4-5 MUHYTW.

M3BapeTe ro TectoTo, 065MKyBajTe
TOMKa, HabpallHeTe ja 1 cTaBeTe

ja Bo cap. OcTaBeTe fja HapacHe
okony 1 yac Ha TOnno MecTo,
3alUTMTEHO of nNpoBeB. OTKako
TeCTOTO Ke HapacHe, NpoJoKeTe
CO MOAroToBKa Ha Nuuara.

Meuete okony 20 MuHYTK Ha 225°C.

OcHoOBeH peLenT 3a 1eb

« 500 r 6pawHo

« 15r cBex KBacey

« 4 naxknym macno

« 1 naxkmuka con

« 250 mn mnaka Boga
+ MasKy wekep

PacTBoperte ro KBaceL|OT BO Bofa

v pofapeTe wekep. Victypere ja
cmecaTta BO MUKCep 3aefiHO CO
6paLLHOTO 1 Mac/oTO U BKIyYeTe ja
MaLumHara. Mo 2 MuHyTV fofapeTe
CON 1 NPOAOIIKETE CO Mecetbe yLuTe
4-5 MUHYTW.

M3BapeTe ro Tectoto, 061MKyBajTe
TOnKa, HabpallHeTe ja 1 cTaBeTe ja BO
cap. OcTaBeTe fia HapacHe okony 30
MUHYTW Ha TOM/I0 MECTO, 3aLUTUTEHO
of nposeB. OTKaKo TeCToTo Ke
HapacHe, MOBTOPHO MeceTe yLuTe
4-5 mnHyTw. 13BageTe ro TecToTo,
06n1KyBajTe no xenba 1 ocTaBeTe fa
oamopwu okony 1 y4ac n 30 MUHYTW.
MNeyuete okony 20-40 MUHYTH,
3aBUCHO O} rofleMMHaTa Ha nebor,

Ha 220°C.

OcHoBeH peuenT 3a
Konauna

« 500 r 6pawHo

« 250r wekep

« 2501 nyTep unv MaprapviH
« Manky con

« 50 mn mneko

« 3 XKonukn

M3meLuajte onuku co wekep,
flofafete NpeTxofHo CcTorneH
nyTep Ha napea u mneko. Mctyperte
ja cmecata Bo MuiKcep, flopafeTe
6paLLHO, CON 1 eBEHTYalHN apoOMU.
MeceTte okony 12-15 MUHYTI.
MoaroTBeTe Konauutba 1 neveTe rm
Ha 180°C okony 20 MUHYTW.

3a noBeke HPOPMaLN UK peLienTy NoceTeTe ja
www.marcato.it nnm nuwere Ha
info@marcato.it

HononHuTenHa onpema 3a Pasta Fresca

Pasta Fresca e komnatnbuneH co 11 JONONHUTENHN JOAATOLM 3a CEUEHE

MNpenopavaHa
[opatok LnpuHa CeunBo nosiox6a Ha
TpKanoTo

Spaghetti 150 mm 22mm bp 4

Bigoli 150 mm 23,5mm bp 2

Capellini 150 mm 1 mm bp 8-9
Trenette 150 mm 3,5mm bp 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm Bbp 6-7
Lasagna 150 mm 150 mm bp 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm bp 6

Tagliolini 150 mm 1,5 mm bp 8-9

Ta6ena Ha gebennHa Ha TeCTOTO

Tpkano [ebennHa Ha TeCcToTo
Bbp.0 ~4,8 Mm
Bp. 1 ~3,7 MM
bp.2 ~3,1Mm
bp. 3 ~ 2,4 MM
bp. 4 ~1,8Mm
bp.5 ~1,5Mm
bp. 6 ~1,0 Mm
Bbp.7 ~0,8 MM
bp. 8 ~ 0,6 MM
bp.9 ~0,5Mm

Mpe3semeTe r1 oBre NHGopmaLUy Ha www.marcato.it
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Mepbl NPeaoCTOPOXKHOCTM U PEKOMEHJALMY NS BalLEN
6e30MnacHOCTM

He BbIHMMaWnTe ceTeBOM LWHYP NMUTaHUA BNTa’>KHbIMW U MOKPbIMIK PYKaMW.

Bcerpa oTkntoyanTe npnbop OT UCTOYHMKA NUTAHWUA, €CNIN OH OCTaeTcA 6e3
NPUCMOTPA, a TakXKe nepen ero cOopKoi, Pa3bopKoM U OUNCTKOMN.

He ycTaHaBnvBanTe MalnHKY B6NM3M NCTOYHUKOB Tenna (Hanp., nivTa)
U B MECTaxX HaIMumA Boabl (Hanp., pakoBUHa).

Ncnonb3ynTe 3TOT NpUb0p TONbKO B LIENAX, YKa3aHHbIX B JaHHOM
PyKOBOACTBE, 1 AnA 6ecnpepblBHOM paboTbl MaKCMMyM B TeyeHme 15
MUHYT.

VlCI'IOJ'Ib3)/IZTe BCeraa ToJibko Kabenb 13 KoMneKTa NoCcTaBKu
" COOTBETCTBYOLWLME YOJNIMHUTENN, noaxoaALwmne aniAa TOKa C
XapPakKTepnCTMKamMmu, ykasaHHbIM Ha TabnNMUKe Ha MalLVHKe.

70 n3genue npegHasHayeHo Ansa NCNONb30BaHUA B LOMALUHNX YCIIOBMAX
WM B TaKNX MECTAX, KakK: 30Hbl, 060pyA0BaHHble MOA KYXHIO B MarasuHax,
oducax n gpyrmx paboumx nomeLleHusAx, B roCTMHMLAX U APYTnX
TYPUCTUYECKNX CTPYKTYPaAX, Ha KyXHAX B peCcTopaHax.

Bo Bpemsi paboTbl C MaLLMHKaMW, OCHALLEHHbIMW ABUraTeNIAMM, He
HaAeBaTb rancTyKu, Wapdbl UM ANTMHHbIE OXKepernba/Lenodkn. Takxke He
3abbIBaiiTe cObMpaTb BOSIOCHI.

Bce peMoHTHble paboTbl, CBA3AHHbIE C INEKTPUYECKMMM KOMMNOHEHTaMU,
LOJIXKHbI BbIMOHATLCA KBANMOULMPOBAHHBIM MEPCOHANOM. 3anpeLLéH
AOCTYMN K BHYTPEHHUM YacTAM [BUraTena HeyrnoaHOMOUYEHHOMY
nepcoHarny.

O6Lwan cymma MHrpeaneHToB (KNAKOCTU + CyXre UHTPeaneHTbl) HUKoraa
He JoMXKHa nNpeBblwaTb ypoBeHb MAX, yKazaHHbIN BHYTPU EMKOCTM.

BHMAHWE!

3TM NprOOPOM MOTryT MOJIb30BaTbCA AETU B BO3pacTe OT 8 neT n
CTapLue, e/ OHU HAXOAATCA NoA NPUCMOTPOM B3POCSIbIX, UK €CAN UX
03HAKOMWW C MHCTPYKUMAMM 0 6€30MacHOM Mosib30BaHUN NPUG0pPOM 1 o

CBA3aHHbIX C 3TM onacHOCTAX. Onepaumm No OUNCTKe 1 06CNYKMBaHMIO,
BbIMOJIHAEMbIE MNOSIb30BaTeNeM, He CrieflyeT NopyyaTb AETAM, eCNn

OHV MfiaaLwe 8 NeT 1 He HAXOAATCA Nof MPUCMOTPOM B3POCbIX.

XpaHuTb Nprbop ¢ kKabenem B MmecTe, HEJOCTYNMHOM AN1A AeTei MnajLue

8 net. Mpnbopbl MOryT MCMONIb30BaTLCA IABMUN C OFPAHUYEHHBIMU
bU3nMYeCcKMmM, CEHCOPHBIMM M YMCTBEHHBIMM CNOCOOHOCTAMY NN
HEXBATKOW OMbITa 1 3HAHWI, CNIV OHW HAXOZATCA MO KOHTPOEeM, Ui
€CNN OHW NMONYYNAN UHCTPYKLIMM OTHOCUTENTIbHO MCMONb30BaHNA Nprnbopa
B YCNOBUAX 6€30MaCHOCTK, @ TaKXKe ecsi OHY MOHVMAIOT ONAcHOCTY,
CBA3aHHble C ero sKCnyaTauuen.

[leTn He LOMKHbI NCNONb30BaTb np|/|6op ana urp.

Kakable Tpy NoNHbIX LMKa (TecTo-paccarBaHme-Hape3Ka TecTa)
TpebyeTca nepepbiB Ha 10 MUHYT C BbIKNOUYEHHbBIM MPMOOPOM 1 OTKPbITON

KPbILLKOW.

Hannune 3Haka nepeuepkHyTOro 6naoHa Ha Konecax ykasblBaer,
yTto B EBponerickom Coto3e npoayKT OTHOCUTCA K KaTeropum
cneumanbHbIX OTXOA0B Y MOAJIEXMNT OTAENbHOMY COopy No

NCTEUYEHUN CPOKA CNyKObl. He BbibpacbiBaliTe 3TV NPOAYKTbI Kak
HeCcopTUPOBaHHbIE ObITOBbIE OTXOAbI.

MaTepwuan BHyTpw®
ynakoBKM

+ Kopnyc mawmHbl

- Kab6enb nutaHus

« Hacagka JlazaHbu

« Hacagka ®eTTyuyunHe

« Hacagka Tanbonuumu

- PykoBopcTBO Mo aKcnnyataymu

KHOMNKM 1 BblKntovaTenu
puc. 1

1. Boikntouateno BKJ1/BbIKJT.

2. TopuT KpacHbln cBETOANOS
(cneBa): 6oKOBas KpblLKa
3aKpbITa HENPABUIIBHO.

3. CMHWIA CBETOAMOA;: MaLUMHa
rotoBa K pabore.

4. KpacHblli cBeTogmog (cnpasa):
KpblLLKa 3aKpblTa He MOMHOCTbIO.

5. VImnysibcHas KHOMKa, MalmnHa
paboTaeT TofbKO A0 Tex nop,
MOKa OHa YepPKNBAETCA.

MNoAroToBUTbL MaLNHY
Aana pabotbl

MpoBepsATb, UTOOLI HaNpsXKeHne
NUTaHUA B CETU COOTBETCTBOBAJIO
yKa3aHHOMY Ha Tabnnuke Ha
MaLUMHKe.

Mpwn nepBom McNonb3oBaHUN
MaLUWHbI MOTHOCTbIO OUNCTUTE ee
BNa)XHOW TKaHbIO 1

nesnHbuLMpyowmm

CpefcTBOM A/ NOBEPXHOCTeW,
KOHTaKTMPYIOLLMX C MULLEBbIMM
npogyKTamu (Mo BO3MOXKHOCTM
ceptudumumnposaHHbim HACCP).

Kak npurotoBurb Tecto
[lo3npoBaTb MHrPeaneHTbl, Kak
yKasaHo B peLienTe.

[ina xopoluero pesynbTata,
KONIMYECTBO MHIPeaneHTOB Bcerga
[OJMKHO COCTaBNATb OKoMo 500 r
MYKM 1 OKONO 250 I >KNAKOM YacTu.
OTKpOITe KPbILKY, HaXaB Ha
KHOMKY C norotnnom Marcato, n
3aneliTe HrpeaneHTbl B EMKOCTb,
cnepa 3a Tem, YTobbl XNAKOCTb
He nepenuBanacb Yepes Kpas
EMKOCTM.

He pas36uBaiiTe aiila o Kpan
eMKOCTM.

Y6epuTech, uto 60KOBaA KpblLIKa
3aKpbiTa 1 CBETOAMOS 2 HE FOPUT,
3aKpOWNTE KPbILLKY 1 BKIIKOUMTE
MaLLWHY, HaXaB Ha BblKNoYaTesb
ON/OFF (puc. 2).

OcTaBbTe MecuTb B TeyeHue 3-5
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MWHYT, KOTfia TeCTO CTaHeT raAKUm
N KOMMAKTHbIM, BblK/tOunTE
MaLlUVHy, Ha)<aB Ha BbIK/ouaTesb
ON/OFF.

OTKpOITE BEPXHIOK KPbILLKY, YTOObI
BbIHYTb TecTo (Puc. 3). Y10o6bI
NoMouYb BO BpeMs U3BNeYEHN ,
HaxmuTe KHonky PULSE (npwu
3aKPbITON KpbiLLKe).

Wcnonb3oBaHme HacapoK ansa
nacrbl

Y6eauntech, 4To EMKOCTb
MOIHOCTbIO NycTa. BctaButh
Hacaaky JlasaHbA B
COOTBETCTBYIOLLEE OTBEPCTUE
LwecTurpaHHom vactblo. lNocne
YCTaHOBKM MOBEPHUTE €€ NpoTuB
4YacoBOW CTPENKM A0 yrnopa, Kak
MoKa3aHo Ha puUCyHKe 4.
BbITAHUTE perynaTop 1 noBepHUTE
ero B nonoxexHue N2 0 (Puc. 5).
MpoBepawuTe TECTO HECKONbKO pa3
Ha no3uuumio N2 0, cknagpiBas
TecTo Nomnosnam v Nocbinas ero
MYKOW Mpu KaXXAoM npoxopae,
noKa He Nonyy4nTCsA NpaBuibHas,
KOMMaKTHas ¢opma (puc. 6).
3aTem NnpoBoAMTE TECTO MO OfHOMY
pasy Ana Kaxgoro Homepa, noka
He ByfeT JOCTUrHYTa XKenaemas
TONLWMHA.

Monyums packataHHoe TecTo,
pa3pexxbTe ero Ha Kycku AJIMHON
0KOMO 25 CM 1 cnierka nocbinbTe nx
MYKOI C 06eX CTOPOH.

MN3meHunTe Hacapky JlasaHba

Ha Bbl6paHHbI dopmart 1
npucTynainTe K Hapeske (puc. 7).
Ecnun Banvk He MoXeT Hape3aTb,
3HAUNT, TECTO CAINLLIKOM MATKOe:
pekoMeHZyeTca 106aBUTb B TECTO
MyKy. ECnim nucT camwkom cyxon

1 He 3aXBaTblBAETCA PEXYLUMMU
BaNMkamu, fobaBbTe B TECTO
HEeMHOro BOfbl M CHOBa NponycTuTe
€ero yepes rnagkme BanvKku.

Yxop v
TexobcnyxuBaHne

OTcoefunHuTe Kabenb
SIEKTPONUTAHNSA OT CETU Nepea
Hauanom TexobcyKrBaHus. He

MOWTE MaLUVHKY 1 HacafKu noa
BOAON MY B NOCYAOMOEUYHON
MalluuHe.

CHUMMTE KPbILLKY, MOBEPHYB ee

Haszag 1 ocBoboauB oT WTndTa.

OTKpyTUTE BOKOBYIO KPBILLKY

NPOTUB YaCOBOW CTPENKM

(puc. 8) n noTAHUTE ee Hapyxy,

yTObbI CHATL. HapaBuUTe Ha ne3sue

B HaMpaBNeHUN OTBEPCTUA,

OCTaBNIEHHOTO KPbILWKON, 1

BbITaLLMTe ero n3 EMkKocTu (puc. 9).

OuncTuTe EMKOCTb U akceccyapbl C

NMOMOLLBIO TPAMKU U LLETKN

(puc. 10).

Y1o6bl COBpaTh arperat, NOBTOPUTL

OMUCaHHbIE Bbllle onepauun B

o6paTHOM nopsaKe.

3y6uUnKy Nog, pexxyLymm

BaNlMKaMu ABAAIOTCA CbEMHbIMU,

4TO NO3BOJIAET 6osee TWaTeNbHO

oumwaTtb HacapaKy. Kak yaanutb
3y6unku:

« HaxmwuTe nnaHKy B CTOPOHY
ponunKa 1 HagasuTe BO6OK, UTOObI
€€ BbIHYTb.

+ Ypanute 3y6uuky;

« OuuwaiiTe BanmKm 1 3y6Unkos
LLIETKOW UMM TKaHbIO;

+ Y106bl yCTAaHOBUTH BCE Ha MECTO,
NOBTOPWTE ONKMCaHHbIE Bbllle
onepauun B 06paTHOM nopsake.

[lnA nyywen ounCTKN MalnHbI

1 NPVIHAAEXHOCTEN MOXHO
ncnonb3oBaThb (Ha BCex
NOBEPXHOCTAX) COBMECTUMOE C
NULLEBbIMI NPOAYKTaMM CPeCTBO
INA fe3nHPEKL M NoBepxXHOCTel
(NpeanoyTuTenbHen,
ceptudmnymposaHHoe HACCP).

lapaHTnA

KomnaHwua Marcato rapaHTupyet
06CnyKMBaHVe B TeueHune 2

NeT OT NPOVN3BOACTBEHHbIX
edpeKToB C AaThl MOKYMKU.
lapaHTVNA He pacnpocTpaHaeTca
Ha NoBpeXAeHNs, Bbl3BaHHbIe
HenpaBWbHbIM NCMOMb30BaHNEM

OcHoBHOM peuenT
NPUroToBNEHNA
cBeXken nacTbl

« 500 r myku

« 4 cpefHux Anua

« BOfJa B JOCTaTOYHOM KOnunyecTse
[NA focTyXKeHuA 250 r obuien
KNAKoCTN

MomecTtute NHrpeaneHTbl B
EMKOCTb A1 CMeLUBaHNA N MecuTe
okoso 3 MWHYT A0 nony4vyeHuAa
KOMMAKTHOro, 0oAHOPOAHOro TecTa.

PeuenT ocHoBbI AnA
nnuLbl

« 500 r mykun

+ 15T CBEXMX MUBHbIX APOXKEN
« 4 cTOonoBble NIOXKKN Macna

« 1 uanHaa noxka conu

« 250 mn TéNnon Bogbl

« 1 wenoTka caxapHOro necka

PacTBOpUTE [POXXKN B BOAE U
nobaBbTe caxap. Boineiite cmech
B TECTOCMECUTESIbHYIO MaLLUUHY
BMeCTe C MyKOIN 1 Macsiom 1
3anycTute malunHy. Yepes

2 MUHYTbI lo6aBbTe CONb 1
NpPOoAoXKanTe NnepemeLlnBaTh ewwé
B TeueHue 4/5 MUHYT.

[LocTtaHbTe TecTo, chopmmpyiTe
Lap, NOCbINbTe €ero MyKon n
nonoxuTe B MUCKy. OcTaBbTe
noAHMMaTLCA NPUMEpPHO Ha 1 vac
B TENNOM MecTe 6e3 CKBO3HSKOB.
[Mocne okKoHYaHUA nogbema
npucTynaiTe K NpUroToBEHNIO
nMyLbl.

BbinekanTte okono 20 MUHYT npun
Temnepatype 225°C.

OcHoBHOM peuenT
xneba

« 500 r mykun

« 15 1 CBEXMX MVBHbIX BPOXKXKeN
+ 4 CTONOBblE NOXKM Macna

« 1 uaHaa noxkKa conu

« 250 mn Ténno BoAbl

« 1 WwenoTKa caxapHOro necka

PacTBopuTe poxxu B BOAE

1 pobasbTe caxap. Bebinbte B
TECTOCMECUTESIbHYIO MaLLHY BMeCcTe
C MyKOW 1 MacnoM U 3anycTute
MalLLMHy. Yepes 2 MVHYTbI jo6aBbTe
COMb 1 NPOAOSTIKalTe NepemeLInBaTh
el B TeueHne 4/5 MAHYT.

[ocraHbTe TecTo, chopmmpyiiTe LWap,
nocbInbTe €ro MyKom 1 NONoXuTe

B MUCKy. OcTaBbTe NogHMMaTbCA
NpUMepHO Ha 30 MVHYT B TensIom
MecTe 6e3 CKBO3HAKOB. [locne
OKOHYaHWA Nnogbema BbiMecuTe elle
pas B TeyeHune 4-5 MuHyT. [locTaHbTE
TecTo, NpuaariTe emy xenaemyto
bopmy 1 ocTaBbTe NPYMEpPHO Ha 1%2
vaca.

Bbinekawite okono 20/40 MuHyT, B
3aBMICMMOCTU OT pa3mMepa GyXaHKu,
npw Temnepatype 220°C.

OcHoBHOM peuenT
neyeHbA

« 500 r mykun

« 250r. caxapa

+ 250 r cnMBOYHOro macna nnu
MaprapuHa

« 1 wenoTtka conu

+ 50 mn Mmonoka

« 3 ANYHDIX XKenTKa

CmelLariTe ANYHbIE XeNTKN

¢ caxapom, fobaBbTe Macsio,
npefBapuTeNbHO pacTomnieHHoe

Ha napy, n Monoko. lNepenerirte

B TECTOCMECUTESIbHYIO MaLLUHY,
fob6aBbTE MYKY, COMb 1 Nilobble
apomaT3aTopbl.

BbiMelmBaTh B TeueHue 12-15 MUHYT.
MpuroToBbTe NeyeHbe 1 BbineKawTe
ero npu 180°C B TeueHue 20 MUHYT.

[na nonyyeHua
[OMNOSTHNTENbHON
nHbOpPMaLM U peLienToB
noceTuTe CanT
www.marcato.it
WA NULIKTE MO agpecy
info@marcato.it

MNprHagnexxHocTn Pasta Fresca

YcTporicTso Pasta Fresca coBMmecTMMo ¢ Apyrvimu 5-10 JOMONHUTENBHBIMU
NPUHAANEXHOCTAMU PE3KM.

PekomeHpgyemoe
MpuHagnexHoctb | WupuHa Peska nosioXxeHune
perynaTtopa
Spaghetti 150 mm 22mm n°4
Bigoli 150 mm 23,5mm n°2
Capellini 150 mm 1 mm n°8-9
Trenette 150 mm 3,5mm n°6-7
Pappardelle 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
Ta6bnuua TonwWmHbI
Perynatop TonwmHa nucta
0 ~ 4,8 MM
1 ~3,7 MM
2 ~3,1Mm
3 ~ 2,4 Mm
4 ~1,8 Mm
5 ~1,5Mm
6 ~1,0 Mmm
7 ~0,8 Mm
8 ~0,6 Mm
9 ~0,5Mm

3Ty HGOPMALMIO MOXKHO CKauaTb Ha caiite www.marcato.it
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Guvenliginiz icin dnlemler ve 6neriler
Besleme kablosunu islak veya nemli ellerle ¢cikarmayin.

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

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

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

Yalnizca makinenin etiketinde belirtilen akim igin 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 Gzere tasarlanmistir.

Motorlu makinelerle calisirken kravat, esarp veya uzun kolyeler
takmaktan kacinin. Saginizi toplamayi da unutmayin.

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

Bilesenlerin toplami (sivilar + katilar) higbir zaman hazne iginde
belirtilen MAX seviyesini asmamalidir.

UYARI!

Bu cihaz, gozetim altinda olmalari veya cihazin gtvenli kullanimi
konusunda bilgilendirilmeleri ve ilgili tehlikeleri anlamalari halinde
8 yas ve Uzeri cocuklar tarafindan kullanilabilir. Kullanici tarafindan
gerceklestirilen temizlik ve bakim islemleri, 8 yasindan buyutk
olmadiklari ve gbzetim altinda calismadiklari strece cocuklar
tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihazi ve kablosunu 8 yasindan
kicUk cocuklarin erisemeyecegi yerlerde saklayin. Cihazlar, gbzetim
altinda olmalari veya cihazin gtivenli kullanimina iligkin 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 dongustinden sonra (hamur yogurma-agma-
kesme) makine kapali ve kapak agik olarak 10 dakikalik bir ara vermek

gereklidir.

ayristirilmamis ev atiklarina atmayin.

Ambalaj i¢cindeki
materyal

Makine govdesi

Besleme kablosu

Lazanya aksesuari
Fettuccine aksesuari
Tagliolini (eriste) aksesuari
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 diigme: makine,
sadece bu diigme basili
tutuldugu siirece calisir.

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

ylizey dezenfektani (miimkiinse
HACCP sertifikali) ile tamamen
temizleyin.

Hamurun hazirlanmasi
Malzemeleri tariflerde belirtilen
miktarlara gore tartin.

Hamurun dogru bir sekilde elde
edilmesi icin malzeme miktari
her zaman yaklagik 500 g un ve
yaklasik 250 g sivi olacak sekilde
orantilanmalidir.

Marcato logolu digmeye 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 s6nmis oldugundan emin
olun, kapagi kapatin ve ACMA/
KAPAMA salterine basarak
makineyi acin (Sek. 2). Yaklasik
3-5 dakika yogurmaya birakin,
hamur piiriizsiiz 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).

Uzerinde garpi isareti olan bir konteyner olmasi, Grinin
kullanim 6mri sonunda Avrupa Birligi sinirlari icinde 6zel
atik toplama islemine tabi oldugunu gosterir. Bu Urlnleri

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 yoniniin tersine gevirerek
durdurun.

Ayarlayiciyi disari dogru gekin ve
0 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 hafif¢e unlayin.

Lazanya aksesuarini segilen
formata degistirin ve kesme
islemi ile devam edin (sek. 7).
Eger merdaneler ‘kesemiyorsa’
bu hamur ¢cok yumusak oldugu
anlamina gelir: hamura un ilave
etmenizi tavsiye ederiz.

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

Koruma ve bakim

Bakim yapmadan &nce gii¢

kablosunu prizden ¢ikarin.

Makineyi ve aksesuarlarini

suyla veya bulagik makinesinde

yikamayin.

Kapag geriye dogru cevirerek

¢tkarin ve pimden kurtarin.

Yan kapagi saat yoniiniin tersine

cevirin (Sek. 8) ve cikarmak icin

disari dogru cekin. Bigagi kapagin
biraktig delige dogru itin ve

hazneden digari ¢ekin (Sek. 9).

Hazneyi ve aksesuarlari bir bez

ve firca kullanarak temizleyin

(Sek. 10).

Makineyi yeniden monte etmek

icin yukaridaki adimlari tersten

tekrarlayin.

Kesme silindirlerinin altindaki

taraklar ¢ikarilabilir, bu

da aksesuarin daha iyi

temizlenmesini saglar.

Taraklar nasil ¢ikarilir:

e Cubugu silindire dogru bastirin
ve gikarmak i¢in yana dogru
itin;

» Taraklari ¢ikarin;

« Silindirleri ve taraklari bir firca
veya bezle temizleyin;

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

Makinenin ve aksesuarlarin
daha iyi temizlenmesiicin gida
ile temasa uygun bir yiizey
dezenfektani (muhtemelen
HACCP sertifikali) kullanilabilir
(tlm ylizeylerde).

Garanti

Marcato, satin alma tarihinden
itibaren Uretim hatalarina karsi
2 yil boyunca servis garantisi
vermektedir. Garanti, yanlig
kullanimdan kaynaklanan
hasarlari kapsamaz.

Taze makarna icin
temel tarif

* 500 gun

» 4 orta boy yumurta

» toplam 250 g siviya ulagsmak
icin 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
« 1tatli kasigi tuz

« 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 igin temel tarif

* 500 gun

» 15 g yas maya

» 4 yemek kasigl yag
» 1cay kasigi tuz

« 250 mlilik su

« bir tutam seker

Mayayi suda eritin ve sekeri
ekleyin. Un ve yag ile birlikte
yogurma makinesine alin ve
makineyi calistirin. 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 30 dakika
kabarmaya birakin. Hamur
kabardiktan sonra 4-5 dakika
daha yogurun. Hamuru ¢ikarin,
istediginiz gibi sekillendirin ve
yaklasik 1 buguk saat dinlenmeye
birakin.

Somunun biykligline bagli
olarak 220°C’de yaklasik 20/40
dakika pisirin.

Biskuvi icin temel tarif

« 500 gun

« 250 g seker

« 250 g tereyagl veya margarin
¢ 1tutam tuz

« 50 mlsiit

« 3 yumurta sarisi

Yumurta sarilarini sekerle
karigtirin, d5nceden benmari
usuld eritilmis tereyagini

ve siitli ekleyin. Yogurma
makinesine alin, un, tuz ve varsa
tatlandiricilar ekleyin.

Yaklasik 12 ila 15 dakika yogurun.
Biskuvilere 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 urlinii diger 5 ekstra kesim aksesuariyla uyumludur.

Onerilen
Aksesuar Uzunluk Kesim ORI

aparati

konumu
Spaghetti 150 mm @2mm n° 4
Bigoli 150 mm 23,5mm | n°2
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Pappardelle 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

Kalinuik tablosu

Ayarlama aparati

Acilmis hamur kalinligi

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

Pobierz informacje ze strony www.marcato.it
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Wl Pasta Fresca

Pasta Fresca glaall Lalol G 5 &0 $dlgie.
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Capellini 150 mm 1 _p0 9-8° o8y
Trenette 150 mm 3.5 o0 7-6° pdy
Pappardelle 150 mm 10 oo 7-6° a8y
Lasagna 150 mm 150 oo 9-6 ° o8y
Fettuccine 150 mm 6.5 a0 6° o9
Tagliolini 150 mm 1.5 po 9-8° 48
Glowd| Jga=

skl Gzl o

0° 8 ~48 po

1° 28 ~37 po

2° 08 ~31

3° 69 ~24 po

4° A8y ~18 a0

5° a8y ~15 po

6° 08 ~1,0 s

7° 08 ~08 oo

8° a8 ~06 oo

9° »8) ~05

djlall digySal) duwll diuog

&8> _p=> 500"

dhwgio Glay 4

Sl pz 250 Jlaz| ] Jprosl i oy slo

cuiliniag alS pens e Jguasdl G 33183 3 Bl Lghalsly poe=l § WlisSall 531

il sl Gl

38> _ax> 500"

il b0 B az 15

<o) gede 4

o dy0 dasmlo 1

3 clo Jo 250

Sl go 5

0zl § seiwly mlell cadl eaids asy diSlll Jui Taols Co3lly 381 ge Sl § audsdl cua o8 . Sl adlg <loll § Byl DISL o8
.L5)>'i &8> 4/5 dual

JasS] e elggll OhLS o lumg @ls 0o & B, del 1 800) so5u aS5il weleg § lgmudg 38l oo dids e lgsudg 855 il sl C)’I
] iy a8 ¢ il

-dghe °225 Je 42,85 20 Jlg=d k)l o3

5 dpnld dio

&8> > 500

@23l by e 4215

o 3edhe 4

2o 8o dimlo 1

5l <o Jo 250

Sl 5o Jold

8aa) ozl @ yatuly prlall ol (i asy diSlall Juedd Taols i 3lls @81 o dilonsll § el oy ob .yl il sloll § Gyeasid] &Iy o3”
.6)>‘T &8> 4/5

JleS| e Lelgall LS e sy @ls 0l § i 468 30 el sasd aSyil .eleg § lagsadg 38U Go diubs e lgsadg 65 gioly pll 2531
Ly g deler 1 el 2y LoSsil a3 wgyell JSil lghacly dinsll 231 63T @185 4/5 ) Tsazme el ¢ ol

&gie 220 e cludy)l oz o i 20/40 kel 058l Lalally o3

CaoSud) dylul daog

&8> > 500

S _pz 250

o 9l ) e 250

dall o Jul5 1

> Jo 50

vanl Hlas 3

WAz 0 elaSilly plally GBS sly Dol § bl Cuay ad cadsdl celo plaz & B Oliall w3l sl ¢ Sl @o il | o balsl”
248,85 12/15 8aa) yzel

"d2,8> 20 8ol dygie *180 e dugloy CugSund] juamiy o8

5L e Olasgl gl leghzall o W jal
info@marcato.it Jwl) _9T www.marcato.it

www.marcato.it _le Ologhsoll 04 Jy i o8



102 X 103
R ) = — RATH ZEIFI 00 (B 5) BEEAZR MEFRAF
RREASREWTIBSIAURR BEANH a0 @ 5) sEazy  FAHEANHEARR
. . . s e . A monttin 9, WERTT S ik
BZREFIEKOFIR T BIRE. L EEE I
. TREAR el 4 . A DERERNOBE

HAEXABERN, ERE. K. BRREZH, BSUOENREDN
BIRERE,
%?%M%W%?%ﬁﬂﬁ(WWW?)@%K%%H(WW%W
) .

AT ARFMRFMIANEE, &Z0DOELSFER 15 5,
HEEFERMRIES IS a3 B TR RBFINE KL,
AEmiitATFREMEGEUA T IEXIEASE, W &E. HMAE
ﬂ%@lﬁﬂﬁ\EEﬂH@ﬁ%ﬁ%W%ﬁﬁ@%%@ﬁ,%E%
B =

(ERECFFENAVIS TIERE, BERAMBNT. EMKNE. 5
SMBIELRILESR,

PRBEDRESTHRRBUNNBESBARRT, KRIERERNBIAR
FITT BB A ERER .

RN ORIF+ER) MFBERANENRSKT.

EI=A

ZigE el 8 LA LRI LEER, ERUOITAEBARIFSE) L EER
B a2 EREEF R T 0] se L MANEEERAYISN NMEM,
AP ABILOL) LEXZALSS I T/5 A 4EPIRIE, BRARBIBELEH
8 & HAEMIIPAYISN FHATIRIE, BT RmMUKEIREME 8
L AT LERRRARIRM S . NTHF, REVOENMEEHER
ZZ2BMNAARIA G, NS ARFREMNELMEN TR EER
M2aH B 7 e e B IMABERRANIER T, 7 eeERAZs.,
ILERFEEA S ERITEER,

= TNIEAPRSR—R (FE-TE-VHE) FEEE 10 289, #
EERRIE) K AN B HFT T EF

MR —THXAOBIEEE, RPERBEAEE, ™ mEH
ERFRERNBERTIHARE, BOERETmEFER
pa=S: ML ERAVRTS e

- BEmm|kH
.« HEmEECH

- EREH

TR BT

1 FERGFF/%,

2 It () B M
SEEWTA,

3 BEERT: NBEMATN
28,

4 SIEIRTAT ()
=2MA,

5. BOTIRE, MBRIERENT
fE.

B ER A

BN B IREBET S8
PR

ERERNERN, EREMM
FIS BamiEfRrREDESH (
AR ETRERYIE, 2230 HACCP 1A
iE) MR EATHIRIEIE.

EREE

IR iR R 2R S B
o

NIFFIMEER, BERBRENE
ZIRISTEL 500 EMHF 250 52
TARBRIE,

¥ %A Marcato FniGHIIRH,
HHAET, BENGAED, F
BEAELRRBRIIENILSG 2
Ik,

TEERIDEITE.
WRMEAE, BT 2 18X,
BELEET, WTIAXBEAF/x

(& 2),

IEH2EE 3 E 5 9%, HE
HATBYIEE, MR
FF/x, XA,

IFAEF, BEEE (B3). A
ZHEVHER, 1B TR HE(
EETHABNRST).

EdE[ENES

BREAZZ=N, BTFEERY
BANBE—MNNERILA. &
AZfE, ERHIEEEINE 4 Fr
TE., BETDEREIMNI &

L BTRE

RELERES—SUEBET—
R, BEXRPERNEE.

SEIERGE, IR 25 EX
ROLRIR, HREAEMELELEE

.

BT EEEC AR
R, REFeyE (B 7).
WMRERITEDE, WIAEKX
2], FMNEWEEEZPINNE
MNRERKT, TRERIDEE
ME, SIEEEFIA—RK,
REEMLTBRICOBNER,

IRITAN L

THREF 28, 1Bk T EIRE,

TR RS A ek R EL%

BNEER.

AE¥ET, ILEMELN

7, BMTFEF.

BT NE (B 8) , @b

fi, BIRJERH. B REEOEF

BTH9L, FHREMBREH

(E9) .

AR E SRR (E 10

)o

EAENZE, BRAEE LR

BRI,

TIEEE TR B RIREN, 7

(EEIER O NEATLR

LURC VS ey WA

o BRI TEM, FMUEE
BT, BNEJRRR;

.« BRI

. BRIFEA SRR

- ERREMENEHE, BRE
B8 FREME,

NT EIFHEEN ARG, ®
DAMERRES B RIZMINREES
F (RORATRERTIE, &1L HACCP
IAIE).

(3

Marcato RIEEMELZ HiL 2 &
A HISTRPEIREEERS. B
FERANHERAIRATIERE

- KEE, IERIFEEIAE) 250
)

BEAHEIAER, REN 3 5
#, BEERY—TEXHINE
.

MES AN EHERE
Nt

I'=]

« 500 SZEH

. 15 eI EES

. 4 "JH

o 1/NEL

« 250 ZFHEK

- —INBIE

B A BRAEKPHIAE., 3%
SREYAEY . h—EAANFm
th, FEEE. 2 DEEIA
i, GEEELN 4 E 5 o,
B mE, EAEK, #Em
#, EEERNES, LEE—
MEEE. TXAH S LB 1)\
i, RESERE, FaESKERE
.

£ 225°C THHEL 20 5,

HEBEARRIE
- 500 FREH

o 15 TEREFNEEE S
. 45

R WIISSE

. 250 2FHEK

o« —INBHE

BEEERRKRITIANE, 7
E . SH—EEANEN, HE
hilles. 2 DEEMAE, HEE
EHY 4 £ 5 9%,

BHEE, 2R, BLEE

7, EEEBRABETR, itEE—
ARIE. TRAMAMEL 30 5
W, REsHE, BREE 4 E
50, BHEE, BREEENT
R, BEL 1 DHENN,
RIBEBAIAN, 7 220°C Tt
184 20 £ 40 D,



104 BA:E 105
HTEEREIL Pasta Fresca Bl Efg{t PN 3 \ s
500 K Pasta Frescaﬂ%ﬁﬁ*ﬁ;;fﬂ%ﬂﬁ:%ﬁ ZELD; IM%IEEBJ:U{E}EHJ:O)F . \
o %gifﬂﬁk‘/kﬁﬁi& ENEFEOENEFETCERI— REMSBOTLLESTL,
o —— KECRBEULCERCT 350, BHUT. DR FLEERT
3 EE Bt 1 %) el ZHICE. WFAZy FOBREDI KEEL),
BESTBRS, MBI dket A B4 IGETNN
Erppfisisiriges . . BRoE | o Mz, SRR R —=TRE)DIE LD, KHHBIGR(T 772 E)IC
B AE v [wom | 0[50 [0s ity
FHEA 12 & 15 o5, L Z o R N
HIWEGET, F7E 180°C Tt o0 BIgol 150 mm gﬂe% 25 AEFRE, COXYZ 27 IVCRBBNTUVWSIENCOHMERT 5L
A Capalini | 150 mm =% | sos SEULTLKESV, AT 3 ER<KBRIGHBMERATEXT.
oot | 150 mrm ok | 673 REIRTBLUTWVWST — 7L EEHOMERE CEEEINTULEER
o N CESTERET —7IILDOHEFERLTLLETUL,
Pappardelle | 150 mm 0Bk | 675 AEGL, EEANOFYF Y A7 4 ABREDEET 7. w7
Lasagna | 150 mem 150K | 608 IREDEIEER. LA VDBEBRED., RERIEWEEZLT U7
TOEFERERBRELU CETTNTLET,
Fesiuetle | 80w 658K | 65 T —ZTHBATHEWTIDT, FETBETE. XRTVT14.0 AN
roqom | 0 roxx | oo s —7. FFEVRY I LAOERERI THRAL TS, &
fe. ZBORVLAE, ddFRRTEALESL,
BIEmEESD. INTOBIIEL., ERZiIF-iBHEEULHID L
STIEWFTEB A, ERZSZASNTULRWVWADL., ASLOE—4 —
BENEE MREWDZEFEBIESNTUVET,
. _ MBEIGRIREBR) ZEHhBEN . RI7IRICRTIINTULERKR
e BRIEE LRIV EBZTIERYEL A,
0= #14.8% K
15 K3 TZK /EIL‘\ .
S B S 2s H5TEX AUBE, BEHOBRBOT CHAT 51 AURORLBERS
4 B398 38 92 4K : i
,s(J"*lmth: > ;m'g_;{ ELCDWTDIBEEZ(HT15E8. PLUEET ZERMEFIERLT
www.marcato.it :1: i’]15‘:7}< WBIGEIE. 8@L>U:@EB¥1‘§TJBL_@}Eﬁb\tt(‘fi@' a—t—
EEIER 6; ;m'o; CE>TITFONZFIFOAY TV AEEIT. PFENSHEULT
info@marcato.it = YT HoT. BEFTHERLTVBDTRWESICRY . SFHRIMTD
5= 0GB CEFEBEESNTOWEYT, TN RABLUET —7ILIE. 8 BFRE
Y prvge=— DHFFHROFOREMNMEIVNEZBCREL TSV, 59, AT

RAIEMLE: www.marcato.it F FEI{ER

Y. ABEHRBEEN DIRE S NS,
HoOTCH. F=FDEHE
CTOEEEXRIIGE

T FEBRDOMBHAE LUICAT
SO N CTREAT 2D REMEBHZIEICDOL
. BLUBET 2E/RMEERLTVSHEE



106

B4

107

(ClE. REGH

CERWETETET,

PFRICAKGETHERERZOWTLLETL,

SEIDNIB A 7 JL(EMEIES — FﬂvH@ TI9BIElC. ¥
WMOEBRZY) . EERITTINET. 100EKRIEZILENHY &
6—0
CHFEIT/INVEIDRRN D B15E . EUBINTIE. H@H
AFEHORTEIIC, ERCEROYRESN., BEDZH L
LTREITSIEETEST AN, BmEERT IRE. BE

@L%tbtm VT BT LB TEELAEBINOERC
w2 Ty LTLIETLY),

Ny T—=Y[CEFEN
3E0M:

PRI AR

BRI-F
SHZTRY T —
iy hF-RBT7OEY
1) —

s FUAV—ZBY O Y-
o BURGRERE

RIVERLAYFD
NESE

LAV ATAAYF,

2. FRBLED(E) D SUAT: 1 R
FryvTHDEULLBEUTULE
Th,

3. 5BLED: #REI<ICEAT
=FXT,

4. R7BLED(R): ENELLLEHU
SNTULEtA,

5. )NILARG >, #BUEITTL
BRI NEELE T,

XY V{ERRI D%
TR, BEOLHECE

HINTVBRERICHIE L TL
BTEERERLTLESTL,

MO THZREFERT 2 E(F
B <&R>TcHmEBmIBDERE
/E‘& (—J— ‘Caﬁn[;HACCPqu\
E)EFRLULTHELITF TR
=Y,
i #EE
LyEEBYDEZAIY .,
EEEHTEELTHEET,
e EF(CEBCE. RO
2. BlC. NEHLY500g& .
TARER D 492509 TRIF NI 7R L)
Fth,
Marcato® O J DR v
EHUTCEZRHT. R7ILODIF
DO (FNBNEL S (THE
BULRHBRVILICHMEZEAN
SN
RIIIDIHTINZEES7RNTL
IR
T4 R+ + v 7HE U TLED2H
A7 TWVWB T EERRL
E5%BHUT. ON/OFFXA v F
ZI U TSR OEREANET I (
2),
EANEENTOEFEFY
(72275, Y3~5pMIER
T.ON/OFFZA v F&#HLT
MHOEREIVET,
ETRTCEMERVELET
(X 8), (BEZBDIIRET) TN
JUR(PULSE)) R V=BT,

EMERIE LR,

NZAZB7 ) —%ES
ROIDZELCECHDZEDIC
LTz wn, SYZRO77
o) -7 NEFEORIEIIC
HBd. BPRBNICHEANLET,
BALEDS., N4 DL CREE
FEVEC TRy ONEE
TEILTIESHET,

7w A5 —EIMAICEINT, O
1 BONUEBFTELEYT
(®5),

iz 10y BEOMNEZBEBESE
THEEL, ¥— bE¥EpCHT
V., BTV EZESLT,
FRDEDDEEFD LD
LET(R6),

RIC, BEEST. PFHDEH
[C/123FE T, &x—EFEEBLT
HET,

—FrEAFLES. RTH25
cmOES(CHIY . @E(CER /N
EMEFESLET,
SHZT7RO7 7T -0t
v RCEBEL, Ay FESTL
FI(7),
O-S—ZFALIEEIC Th
vk TERBLDE, = kD
FEONTEBREERBERUE
9, EMIT/NEMEMATHD
CEEPEHULET,

Y—bHEBLIET, Ay T
4>70-5—TIC FE5LEN
5730\ JEE EMICPED
KEMADE. BUBSNICR
DERIDT. TNnZO0—-7—(C
BULET,

BFENNEAYT T
A
AVTF U RETDOEIC. ER
O—RZEHRNTLIESL, i
DRIEME. KOBRIEREVET
HORRWTLIEE0Y,
Ex®AICEL, EVvHBIL
TERWINLET,
A4 RF vy TEREETEY(IC
(X 8 ). FMAIICE|o5R> THY
UISNLET, Fr v TOHE- T
NCEM>THERL. RIIL
Mo3IEXULET(M9),
RoNET IS ) —&HRET
SYTENWCLET(E10),
PREBHEMFITCITDICIE. L
SDREEFDIEFE TLEYIRL
ESC IR
hyvF«>J0-2—0F0I
—AFEWINUAIBET. 7O
T —EENWCRKRTEE
E
RN 3: ) R sb7+
e O—Z—([C@h>TOvY R%E
LU, HCHUTRUINLE
ER
o A—LAZEBWIHLET,
e O—S—¢O—-AEHmET S
ITENWCUET,
e INTZBEIBATSICE. L
SCDBREES(CZVIRLE
ER

W ENERE LD L RET
%)TL@(L Eunﬁﬂ?@%@ﬁa
E(RTRE T HNIFHACCPERE) =
ZERLIEE W,

{REE

Marcatold, BABHMSHIEL
DRIECIT U TC2EBMY —ER

ZREELE T, NELIMERIC
& > TH U8B RAEI R
T9Y,

ENRTDERL Y
tc

« /NEF 5009

o FREIDII4E

o JKIE, BREH2509(0E
TICKEANNET

MRZE=ZFIVIRTILICN
N, I\ STH—RAEMIC
BRBET. WIDBERET,

EYERL S E
/NEH 5009
H4—2Z |k 159
FA4I K& L4

B /hE U

$Hh3 %5 250 ml
WiE O&EDEH

BEEKIANL. WEZMA
£9, BEEDLELL. NEH
EME—BCIFH— (TN,
MRERY—FSEBFT, 29
#%.IBEMA. T5(C4~50M0H
BT E T,
BB U, T, hE
MEESIUTRIILICANE
9, EHL . BREOBRVSETT
BEFERBSEET., REN
BT LS. EYOEEZED
x9,
225°CTHI20N IS £ T,

INVOEKRLIE

/N&E#3 5009
4 —2 k 159
F4I Kxl4
' hE U
hBFE5 250 ml
Wi O&EDEH

BEZE/KIBENL. DEZIA
I, NEMERE—HET, =
FH—[CAN., HEEXY—+
TEET, 29 BEMA. &

5([C4~5pEHBREGITE T,
EEEROHB L. FHT. hE
MEESLUTRIILICANE
T. BHO<. BROBRWSGMT
KWI0pMRBIETET., EED
ST LS. 5(C4~57 /18
RET, EMEBRVEHL. HE
[CISUTHERZ . KRFREHEIK

ETBHR

FEET,
NYOYARXCELVET

H. 220°CTHI209 ~ 407 e
X,

EXT v FOEEL
2

/NE#H 5009

Th#E 2509

NG —FTzFX—H1 > 2509
BOEDEH

4%, 50ml

SEEE 3 (A%

SR EHEE IR Y. SBRITHAD
LTHWENY —EFAZMA
£9, TFT—-CAN. NE
M. B, PFHTENZMAE
I,

“12~150[IERET .,
BTy hEEHFEL, 180°CT
200 MmEERT ., KHHOBESTE

ZOfDIBERE T
ELYECDNT
(&
www.marcato.it
=BT BH
info@marcato.it
if%—)bfa":‘ﬁﬁ
LWahtefis
LY



108

O|Ef 2| 0f 109

Pasta Fresca Of1 /@&

Pasta Fresca (C(&. @ 5 FBEDEMA Y bV —ILECHBWERIFTET -

_ égi&utﬁo)
S [=] = ‘t L u”:T.ET
FTEM ] 714 O =
Spaghetti 150 mm @ 2 mm n 4
Bigoli 150 mm 035 n" 2
mm
Capellini 150 mm 1mm n° 8-9
Trenette 150 mm 3.5 mm n 6-7
Pappardelle 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
Yo EEE
AERE INAZERDES

n" 0 ~ 4.8 mm

n 1 ~ 3.7 mm

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 ~ 0.5 mm

www.marcato.it hSIEHREY Vv O0—- RT3

OIS 95t 50| AR U &l

HE 20|Lt 27|17t s 2= MY TEE K| OFYA|

AIESHR| obE B X8, 2all E= HASP| Hojls 7|7 g T3
HX|0|M Z2I5FA|IZ| BEEfLICE

71712 SRO]: H2)0[Lt 20| A= 2Z(0ll: &ALH) ZHof| FX| OFYA|L

0| 7|7|= 2 Mol Y E B==0F [T 158 S ALX o= ARBE
ASLCY.

|
et elH MSE A0l & 717] BEof| EAIE TR0 Xehet ket
t

O HIES A o] Zu, ALl 2 J|E} Btet D71 B2 9 J|e} 2 A,
JAER Y S 7hY £ i A B7H0M AFBSIEE AR

SEZFAAE J||2 BeiE B2 0], ATHE £ 71 SH0|S 85K
OFAL7| BIRILICE S5t 0f2]712t0| Z2fLhz|X] Q=2 StAI7| HEZiLICE

77| HE1 pEE DS S2|s X422 2 K2l0] 23sH0F Bt

Sole|x| o2 HRlo| L RE| BEE 22lsts 22 SAIE/0f YBLICE

M2 M+ DA L 87| ool EAIE Hoh £ES Zofsfr of

EI|__||:_|-

= .

|l
"84 0]4F Of210]9| HL, BEXO| S B{0iA = 7|7|0| OFHSH ALS
Cifst X|A|Z B0 HEE 9EAS ofstet 2 0| 7172 Y +9ls

r e

— O o = AN
Ha Y /X 22| ZL2 AFEXITE 8M| 0]40|11 Eiﬂol = Stof| Zfst=
7:'°01I'3f O1210[7} aliet 4~ RUELICE X[t #0122 8AM| IJIE” o{zlolel
ﬁ0| %r;q 8::: 32 | Eféfﬂ |9_ |;q|x4 7+7+x-| e x—l)\lx-l 4o|
XSH=| 7L 2Tt X|4]0] 256 AL |74°01|E ngro 7:.*%% AL
7|1712| otxSh ALZof| Chst QHLIE 2 2t @[S OHRYCHH 7|72 Ated

= ASLICt

O{ZI0|7} 7|7|E &0|E ISt SHO = AME5IX| =5 5HA|7| HEZILICE
Ml el S8 F7|(Hhs 28 AlE EEh7t 2= E [EHUf F21Ae] Ms
0

A4S A EoM 1022 7tsE HF0 FAZ| BIELIC



olEfz| o]
110

[= s
- Pasta Fresca X%
= x| = O|AEE 20 50|12 HE¥3 B} IS oJ5t 57Ho| BXZES AMRBILICH
HAl= S5 AAgt LHo|M M= “oleHIAR. 9 BBIES WIS, Pasta Fresca 2 &7} 7212 2I5t 5712
E0| 20| I0{ZF 03 EA|l= SE gl 51 FIISHEA ';‘_Tﬂ_l7|71|§ ’
—_ 5 = =
= 27{3}|0F 8H2 LIEFALICE 0213t JISa R as x s
4~5
MES EEZE 25 o IL|C} HSoHEMQ. 22 = 258 21 =y
Sl T 7|15 = oF =1L S Of 72 UESEHLICH S
(=19 u7o)\‘|:-_ =] : = O A% g ct 3 = _ el e
A2 7|2t | |7 |3 DEESTNESNSIIAE  xs | = ' i
20| & L|C} HEESHD
S JHHLICK 2 @z 9). s leai o Loﬂﬂ W2 s "4
72 6D HES ALK I} 24|12 AF3101 879} SS0I A B A IS xt prmm | "
M e = 3 SIS A|ZIL|CE Bt=0| YE e ™ 1) hetti 150 mm
A 3). E2  ANMAS FAFLCHIE 10). dEAlzic 2 °pas
7174 25 (=4S ch2 MEHO|M) PULSE HES 7_i7|E XHiE%"aD:‘ 2|0f| A ATyt H|O|A 2HS ZH|EHL|CL Lt 3.5 mm ne 2
. [ - = M Hy — A : .
e IC FE2H dt=g 22|sh=H =30 ;;}042 o0 U= |C} 225°COIlM 2F 20 SO =5 Bigoli 150 mm
o T IAE = oo
. BIXILER OHMIA2] gt %g E2 ofzljo| 24| %%4 = Tmm n"8-9
= k<3 X o 1
o HEX|LIZ MMz TPAELZ HAMZ|E AL EHLICH 0123510] WM ME|Z O EIEO bt 7|2 AT Capellini 150 mm
2 oMzl TIAEIS oH ° N o p
. 22828 o HATS NN myas s sy + 27125008 35mm | n°67
. A8 HEM HOISHUAQ BRILIG AlM2lE 2| . - HHet 0IAE 15g Trenette | 150 mm '
= - =o = =
Sl el she 2e0l . AT EeZoz LES - YT n" 67
= gl AQX| Ol 1 AIBHLICE Arist o= 12 4 " Goz 2o malsIN D, - Aa o
HE H A9 = Ses gstoz S2iM YS2 20N Z2fsiy 25t 2 250m! Pappardelle | 150 mm
1. 2/2F AQIX|. o oI A Eith o2 = . 22 2astAle. CoalcEE
 wzis eD@E) F5: s ol o S ol SeiAl EE HE 0|2 5f0f B2iet . we oty 150 mm | 69
gt oy i AU b=y OIAES 20| 50| M Lasagna 150 mm
3. Tf2h LED: 717/ ALRE ZH[7} E=S SELHAY 5). . 9ES A iR gl ;;rﬁ_fiia 27i2et 7182 e .
. El;‘;LIEI_ H= A|EE IO Z H1 7|7|0f " ;042 Ao Z HISSIMAIR. ;'_rx7|()‘={‘| t'_T'; 7|AIE ZS3HIAIR. i 150 mm 6.5 mm "
~L|c ; Ht Y = 92 <
w714 LED(QE ) 20| 2 SIAIL WO Y7HR S ST A - = suxoz 225 A28 91 4-5% 0 A5 Fettuecne
* Sra (x| SISt LICE TEIMo| 1 EUS HERT} = 7171 S AMNEIE B 2atHe VZILIE BEES LM S 2 15 mm n°8-9
puke(EA) HEE LDl 0D 2 e BEERE maepiseluE . S0 i 2 #of 250 eelelnt | somm
” Sl 2ot e S2ALLICHIY 6). e S 2 i ieta 501 5
el il < = =)= = = . - .
= 2t 2xp0f Rt St St HACCP QIZE HiZ)S (RE o= FOIA 302 & SaAZLICh
= AL2EHFH|617|  Logs s e uizs ASE S UBHE a7} BLI CIA| 4-5 2 O
= = = 27t =LH =
I7I1EAEE & A saRun Zo|z WEELICE WS MU Blols SHE
"S5 M| 717|9] YR EAIE MEE BHE F0l= ﬂD2I5C”E1: = Yoz gD o 1AIZH30= Sot Bhs =7
xTom} UR|GH=X| EOISIAIAR. X2 YOl 7HE YR E T ———— _,EC}E SLICH @ 37|0f w2t 220°C 57| Caii
e _ o [ x [= 1 =) .
gy x=317| ® 32 Ba2|| |C} OP7tE = M| Z=Ae| Zdt 2 N Z2S5L|C}
J|7|2 "oz x=st T ;;.H_Lgf —— HEUZLE| L7 H|AS orst ol o 20/408 HE 35 oo ~ 4,8 mm
) = 2 JHs5t S = | = HZF9o|Z QI
e o e cpamel et et oot steiah i TP Il w3
AER|(THs3H HS HACCP s 7—') 2M0|= 230| HEE|X| Y&LICH HIAZIl 7|2 B|A|T el
- 2 9kX5 - = 5
HZE)E 0185101 7|7| S 23| E2{7H HY'S HIH2 51X Rste . U7t 500g N ~31mm
_ =
HABHAIAIR A WIS NET 2 HeRy| AlMSHIIAEL| 7|2 - 222508 ~ 24 mm
A T I7t2E =7t5H= T - = 2l 250 %
N Th2QILICE, BHS0| YRS F7teHs AT « HiE = 0Pk 2508 3
HES | = 1L S Xl ~18 mm
; = l= Aatko| mat 0| E&L|CH = o« &g otHY ,
HA|Z|Of| LRI = 42 AW =5 ; £l n°4
AZE F6[5HAL7 | BRI USSR MEAN TIY oo s00g s oo - 15mm
== o o] 20| FYER RoB gRA 2E | ) 371 Azt 474 EENEY | ° :
BHS0| Hch2 2iw M=ol E2i0f FUEA oS 5 ' TEETE e
== Ol OF = S &7 5101 E21{0]| CHA| =2 FII5t & YA~ 250g = ~10 mm
814+ 2712 o 50080 A= ©f Za g0 fEH 501 8 TEERIES 2L - Sxiot HEfS M1 0I5 n°6 '
S o _ | == =
25001010k BHLIH _ ETpA|ZILICH MEE 9 2o @0 EJEA%-:T"— ot HH|0f| 0] £ HE{Qt 282 ~0,8 mm
"OFHE 217 AT HES Eeli b TUSH 0| E wWtx| of 38 Sot FELO 500 21 2=, 25 7
4|7 A =St It B stm e WAL of 1915 ~ 0,6 mm
=g B el N ET R nl=]f=1Kke] Z=5H |t S YRS Z5LIC °f 12 ° :
Tessa ZolsiEe =S L 22| 2 A ErERLICE foliioin HlAzl Botoz n"8
SEX Y FolstH | 22|12 9fs Mol AcE = SOt HEFLIL l_f N T osmm
dElE Tlon dE = - - HIp A . ° '
7|0 2&Lct 71712 }%| #elE ¢ — A i 2501 180°COllM 2027t 5 n"9
3E'Ol|+x§+a|§ OIgStO ABE MA S50 et °#Hl**ﬂ||% Tl Xt B|O] & 2| A|x] Bl
oS = < M5}K al7t2 500
SO|L} AlY| MAT |2 MXS « 271 5008
DM#l?lH‘ﬁ%:-—llE[ED 27FHA UEX| Dgriljﬂ; | . s Ol=s 1o
=0 FHS = . — == i st
_é.__.z.ec;;—o £re Ch2 ON/OFF o c|2 S T A 22|gHC}, . Q94T it & BH257{Lt info@marcato.it Off 22|3HAA|L.
_}O|3|-_T|_ T8= B = =8= T = o _ - )\_Ii www.marcato.it = &=
=oo = xHESH|CK = 242 A7 HiTH Hsfo 2 AT HE E= Ao thaliA= : S2E HOMA|IQ
A9IX|Z =7 7|7|2 KHE5HL| ARO|E ZHE AlA| gt e 7|Et HE E= tofl M CHREE BFo M|
J!xze) - £21 522 8) HZZoR YA - O|x28 2 250ml www.marcato. B
e X = T\—oO =
OF 35 2 Eof BIE3}0] 80| 2e(gict 22 Aol l%'?m gy + g
of = 10{A 27|0f|A 74
1 EF219) = AVENT} ST ON/ Yxzoz UM 8
OFF Afikim ea Mg AUy TEEeRY
=7 =



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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