l] GARANZIA

Tutti i prodotti MARCATO sono costruiti con i
migliori materiali disponibili e vengono sottoposti
a continui controlli di qualita. Per questo, essi
sono garantiti per 5 anni dalla data di produzione
da ogni difetto di fabbricazione. La garanzia non
copre invece i danni provocati alla macchina da
un uso improprio o diverso da quello illustrato in
questo manuale.

[I GARANTIE

Tous les produits MARCATO sont contruits avec
les meilleurs matériaux disponibles et sont soumis
continuellement a des controles de qualité. C’est
pourquoi ils sont garantis contre tout vice de fabri-
cation pendant 5 ans a compter de la date de pro-
duction. La garantie ne couvre pas cependant les
dommages provoqués a la machine par un usage
impropre ou différent de celui qui a été illustré
dans ce manuel.

: GARANTIA

Todos los productos MARCATO han sido fabrica-
dos con los mejores materiales existentes y son
sometidos a continuos controles de calidad. Por
esta razon, estdn garantizados durante 5 ands a
partir de la fecha de produccién de todos los
defectos de produccién. La garantia no cubre, por
el contrario, los danos provocados a la maquina
por un uso no adecuado o distinto de el que se ilu-
stra en el manual.
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A K WARRANTY

All MARCATO products are manufactured using
only the finest materials available and are subject
to continuos quality control. Because of this, they
are guaranteed for S full years from the date of
manufacture against any manufacturing defect.
This guarantee does not cover damage to the
machine caused by improper use or by use other
than that illustrated in this manual.

E GARANTIE

Alle Produkte von MARCATO werden mit den
besten erhiltlichen Materialien gebaut und stéindi-
gen Qualititskontrollen unterzogen. Deswegen
wird ab Herstellungdatum 5 Jahre Garantie fiir
jede Art Fabrikationsfehler gawihrt. Die Garantie
deckt jedoch keine Schiiden, die durch unsach-
gemiifien oder von den Beschreibungen des vorlie-
genden Anleitungsheftes abweichenden Gebrauch
verursacht wurden.
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Istruzioni per I’uso e la manutenzione
Instructions for use and maintenance

Mode d’emploi et d’entretien

Gebrauchs- und Wartungsanleitungen
Instrucciones para el uso y el mantenimiento
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COME SI PREPARA LAMACCHINA ALL USO . _
Fissate la macchina al tavolo con I"apposito morsetto ¢ inserite la manovella nel foro dei rulli (Fig. 1). Quando si

usa la macchina per la prima volta, pulirla con un panno asciutto per rimuovere 1'olio in eccesso. Per la pulizia
dei rulli, fate passare atraverso di essi una piccola quantita di sfoglia, che dovri essere poi eliminata.

COME SI PREPARA L IMPASTO

Dose per 6 persone.

Ingredienti: 500 g (~ 1 Ib) di farina di grano tenero e 3 uova: potete sostituire le 5 uova con un bicchiere di acqua naturale.
Per ottenere una pasta “al dente” mescolate 230 g di farina di grano tenero con 250 g di farina di grano duro. Non aggiungete
sale! Versate la farina in un recipiente e le uova nel mezzo (Fig. 2). Mescolate le uova con una forchetta e fatele amalgamare
completamente alla farina. Lavorate quindi con le mani I'impasto ottenuto (Fig. 3) fino a renderlo completamente omogeneo e
consistente. Se I'impasto & troppo secco aggiungete dell acqua. se ¢ troppo morbido aggiungete della farina. Un ottimo impa-
sto non deve mai attaccarsi alle dita. Togliete 'impasto dal recipiente e mettetelo sul tavolo leggermente infarinato (Fig. 4),
Continuate, se necessario, a lavorare 1'impasto con le mani e taghiatelo a piccoli pezzi (Fig. 5). Un consiglio: non usate uova
fredde appena tolte dal frigorifero!

COME SI PREPARA LA SFOGLIA E LA PASTA CON “ATLAS"

Disponete il regolatore della macchina sul numero 1. tirandolo verso I'esterno e facendolo ruotare, in modo che i due rulli lisci
siano completamente aperti (~ 3 mm) (Fig. 6). Passate un pezzo di impasto attraverso i rulli, girando la manovella
(Fig. 7). Ripetete questa operazione per 3- 6 volte, doppiando la sfoglia e versando nel mezzo, se necessario, della furina
(Fig. 8). Quando la sfoglia ha preso una forma regolare, passatela una sola volta attraverso i rulli con il regolatore al numero 2
(Fig. 9), poi ancora una volta al numero 3, proseguendo fino allo spessore desiderato (min. spessore ~ 0.2 mm al n. 9). Con un
coltello tagliate trasversalmente la sfoglia in pezzi della lunghezza di circa 25 cm (= 107). Inserite la manovella nel foro dei
rulli da taglio e mentre la fate girare, passate la sfoglia per ottenere il tipo di pasta preferito (Fig. 10 e 11). Nota | - Se i rulli
non riescono a “tagliare™ significa che la sfoglia & troppo molle: in questo caso vi consigliamo di ripassare la pasta attraverso i
rulli lisci, dopo aver aggiunto della farina all'impasto. Nota 2 - Quando invece la sfoglia & troppo secca e non viene “presa”
dai rulli da taglio, aggiungete un po’ di acqua all' impasto e ripassatelo di nuovo attraverso i rulli lisci. Disponete la pasta su
una tovaglia e lasciatela asciugare per almeno un’ora. Vi ricordiamo che la pasta pud durare a lungo (1-2 settimane). se con-
servata in un posto fresco e asciutto.

Portate ad ebollizione abbondante acqua salata (~ 4 litri per mezzo kg di pasta) nella quale verserete la pasta. La pasta fresca
cuoce in pochi minuti, mediamente da 2 a 5 a seconda dello spessore. Mescolate delicatamente e scolate la pasta a fine cottu-
ra. Per estrarre la parte da taglio della macchina, sollevatela con le mani facendola scorrere nelle apposite guide. Per montare
degli accessori sulla macchina (Fig. 12) ripetete I'operazione al contrario.

MANUTENZIONE DELLA MACCHINA

| - Durante ['uso, pulire di tanto in tanto i raschiatori sotto i rulli lisci con un pezzo di carta da cucina (Fig. 13)
2 - Non lavare mai la macchina con acqua o in lavastoviglie! (Fig. 14).

3 - Per pulire la macchina dopo I"uso, utilizzate un pennello e un bastoncino di legno (Fig, 15).

4 - Per la pulizia interna della macchina togliere le protezioni di plastica (Fig. 16).

5 - Mettere, se necessario, alcune gocee di olio di vaselina alle estremitis dei rulli da taglio (Fig. 17).

6 -"Non passare tra i rulli coltelli o strofinacci!

7 - Dopo I'uso, riponete la macchina e gli accessori nella propria scatola.

EVIP%d HOWTO PREPARE THE MACHINE FOR USE

A Fix the machine onto the table with the clamp provided and insent the handle into the roller hole (Fig.1).
4 N When using the machine for the first time, clean it with a dry cloth to remove any excess oil. To ¢lean the rol-

lers, pass i small quantity of dough through them and then throw the dough away.

HOW TO PREPARE THE MIXTURE

Serves 6 people

Ingredients: 500 g (~ 1 1b) soft wheat flour and 5 eggs; instead of using 5 eggs you can use a glass of natural mineral water.
For “al dente™ pasta, mix 250 g of soft wheat flour with 250 g of durum wheat flour. Do not add any salt! Pour the flour
into a bowl and the eggs into the middle of the flour (Fig. 2). Mix the eggs with a fork until they are completely blended
with the flour. Knead the mixture with your hands (Fig. 3) until it is completely homogenous and consistent. If the mixture
is too dry add some water. if it is too soft add some flour. A good mixture should never stick 1o your fingers. Remove the
mixture from the bowl and place it onto a lightly floured table (Fig. 4). If necessary, continue to knead the mixture and cut
itinto small pieces (Fig. 5). Advice: do not use eggs straight from the fridge!

HOW TO PREPARE THE DOUGH AND THE PASTA WITH “ATLAS™.

Set the machine regulator to position |, pulling it outwards and turning it so that the two smooth rollers are completely
open (approx. 3 mm) (Fig. 6). Pass a piece of mixture through the machine turning the handle (Fig. 7). Repeat this opera-
tion 5 - 6 times, folding the dough over and adding some flour to the middle if necessary. (Fig. 8). When the dough has
taken a regular shape, pass it through the rollers once only with the regulators set on number 2
(Fig. 9). then once again on number 3 continuing until you obtain the desired thickness (min. thickness at no. 9
approx. 0.2 mm). With a knife, cut the dough crossways in pieces approximately 25 em (10 inches) long. Insert the handle
in the hole for the cutting rollers. tm it slowly and pass the dough through so as to obtain the type of pasta you prefer
(Fig. 10.and 11). Note 1 - If the rollers won't “cut’, this means the dough is too soft: in this case you should pass the dough
through the smooth rollers. after adding some flour to the mixture,

Note 2 - However when the dough is to dry and cannot be “caught” by the cutting rollers, add a little water to the mixture
and pass it through the smooth rollers once again.

Place the pasta on a table-cloth and leave it to dry for at least an hour. Remember that pasta can last a long time (1-2 weeks)
if kept in a cool dry place.

Bring 4 pan of salted water to the boil (4 litres per 1/2 kg of pasta) to which vou will add the pasta. Fresh pasta cooks in just
a few minutes, averaging 2 - 5 minutes, depending on the thickness. Stir gently and then drain the pasta once it has finished
cooking. In order to remove the cutting attachment from the machine. lift it up manually making it slide along its tracks.

To install attachments onto the machine (Fig. 12), repeat this procedure in reverse.

MAINTENANCE OF THE MACHINE

1 - During use, clean the scrapers underneath the smooth rollers every so often with a piece of Kitchen paper (Fig. 13)
2 - Never wash the machine with water or in the dishwasher! (Fig. 14).

3 - To clean the machine after use. use a brush or a wooden rod (Fig. 15).

4-To clean the inside of the machine, remove the plastic protectors (Fig. 16).

5 - If necessary put several drops of vaseline oil on the ends of the cutting rollers (Fig. 17).

6 - Do not insert knives or cloths in between the rollers!

7- Affier use, replace the machine and its accessories back in their original box.
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PREPARATION DE LA MACHINE A L'UTILISATION
[l Fixer la machine a une table a I'aide de I'étau & main prévu a cet effet et introduire la manivelle dans le trou des rouleaux
(Fig. 1). Lors de la premicre utilisation, nettoyer la machine avec un chiffon sec, afin d’éliminer I'huile en exces. Pour le
nettoyage des rouleaux, y faire passer une petite quantité d’abaisse, qu'il faut ensuite jeter.

PREPARATION DE LA PATE

Doses pour 6 personnes.

Ingrédients : 500 g (~ 1 Ib) de farine de blé tendre et 5 ceufs; il est possible de remplacer les 5 ceufs par un verre d’eau non gazeuse. Pour
obtenir une pate “al dente”, mélanger 250 g de farine de blé tendre et 250 g de farine de blé dur. Ne pas ajouter de sel! Verser la farine dans
un récipient puis les ceufs au centre (Fig. 2). Mélanger les ceufs avec une fourchette jusqu’a I'obtention d’un amalgame parfait avec la fari-
ne. Travailler ensuite la pite obtenue avec les mains (Fig. 3) jusqu’a ce qu’elle soit homogene et épaisse. Si la pate est trop seche, ajouter
de I'eau, si elle est trop molle, ajouter de la farine. Une trés bonne péte ne doit jamais coller aux doigts. Retirer la pate du récipient et la
mettre sur une table légerement enfarinée (Fig. 4). Si nécessaire, continuer a travailler la péte avec les mains puis la découper en petits
morceaux (Fig. 5). Un conseil : ne pas utiliser d’ceufs froids, qui sortent tout juste du réfrigérateur!

PREPARATION DE L'ABAISSE ET DES PATES AVEC “ATLAS ”

Placer le régulateur de la machine sur le numéro 1, en le tirant vers I'extérieur et en le faisant tourner, de facon que les deux rouleaux
soient completement ouverts (3 mm) (Fig. 6). Faire passer un morceau de pate a travers les rouleaux, en tournant la manivelle (Fig. 7).
Répéter cette opération 5/6 fois, en doublant I'abaisse et en versant de la farine au milieu, si nécessaire (Fig. 8). Quand I'abaisse a pris une
forme rectangulaire, la faire passer une seule fois a travers les rouleaux apres avoir mis le régulateur sur le numéro 2 (Fig. 9), puis une nou-
velle fois sur le numéro 3, et ainsi de suite jusqu’a I'épaisseur désirée (épaisseur minimale 0,2 mm au n° 9). A 'aide d’un couteau, couper
I"abaisse perpendiculairement, en morceaux d’environ 25 cm de longueur (= 10”). Introduire la manivelle dans le trou des rouleaux de
découpe et, tout en la faisant tourner, faire passer Iabaisse pour obtenir le type de pates voulu (Fig. 10 et 11). Remarque [ - Si les rouleaux
ne réussissent pas a “couper”, cela signifie que la péte est trop molle; dans ce cas-1a, nous conseillons de repasser la pate a travers les rou-
leaux lisses apres avoir ajouté de la farine a la pite. Remarque 2 - Quand, au contraire, |'abaisse 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 passer @ nouveau a travers les rouleaux lisses. Placer les pates
sur un torchon et les laisser sécher pendant une heure au moins. Nous rappelons que les pates peuvent durer longtemps (1 a 2 semaines) si
elles sont conservées dans un endroit frais et sec.

Amener une grande quantité d’eau salée a ébullition ( 4 litres pour 1/2 kg de pates) puis y verser les pates. Les pates fraiches cuisent en
quelques minutes, de 2 a 5 en général, en fonction de leur épaisseur. Mélanger délicatement et égoutter les pates a la fin de la cuisson. Pour
retirer I'élément coupant de la machine, le tirer vers le haut avec les mains, en le faisant glisser dans ses guides. Pour monter des accessoi-
res sur la machine (Fig. 12), répéter cette opération en sens inverse.

ENTRETIEN DE LA MACHINE

1 - Au cours de I'utilisation de la machine, nettoyer de temps en temps les racloirs qui se trouvent sous les cylindres lisses,
aI'aide d’un morceau d’essuie-tout (Fig. 13)

2 - Ne jamais laver la machine a I'eau ou dans le lave-vaisselle! (Fig. 14).

3 - Pour nettoyer la machine apres utilisation, employer un pinceau ou un petit baton de bois (Fig. 15).

4 - Pour effectuer le nettoyage interne de la machine, enlever les protections en plastique (Fig. 16).

5 - Si nécessaire, mettre quelques gouttes d’huile de vaseline sur les extrémités des rouleaux de découpe (Fig. 17).

6 - Ne passer ni couteaux ni chiffons entre les rouleaux!

7 - Apres utilisation, remettre la machine et ses accessoires dans leur boite.
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VORBEREITUNG DER MASCHINE H
Die Maschine mit den speziellen Klemmen am Tisch befestigen und die Kurbel in die Offnung der Walzen einsetzer

(Abb. 1). Wird die Maschine zum ersten Mal verwendet, ist sie mit einem trockenen Tuch zu reinigen, um etwaige Olriick-
stinde zu entfernen. Um die Walzen zu reinigen, konnen Sie etwas Teig durchlaufen lassen, den Sie allerdings dann wegwerfen.

ZUBEREITUNG DES TEIGS

Dosis fiir 6 Personen.

Zutaten: 500 g (~ 1 Ib) Weichweizenmehl und 5 Eier; die 5 Eier knnen auch durch ein Glas Wasser ersetzt werden. Um Teigwarer
“al dente” zu erhalten, miissen 250 g Weichweizenmehl mit 250 g Hartweizenmehl vermischt werden. Nicht salzen! Leeren Sie nun da
Mehl in eine Schiissel und die Eier in die Mitte (Abb. 2). Die Eier mit Hilfe einer Gabel vermischen und gut mit dem Mehl verkneten. Der
so erhaltenen Teig (Abb. 3) nun mit den Hénden gut durchkneten, bis eine gleichméfige Masse entsteht. Ist der Teig zu trocken, muf etwa
Wasser beigemengt werden, ist er zu weich, konnen Sie ihn mit etwas Mehl andicken. Ein guter Teig darf keinesfalls an den Hénden kleben
Nehmen Sie nun den Teig aus der Schiissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte Tischplatte (Abb. 4). Falls erforderlich konnen Sie
den Teig nochmals etwas durchkneten. Anschliefend in kleine Stiicke schneiden (Abb. 5). Ein Tip: Verwenden Sie keine Eier direkt aus den
Kiihlschrank!

ZUBEREITUNG DES AUSGEROLLTEN TEIGS UND DER NUDELN MIT “ATLAS”

Ziehen Sie den Regler der Maschine heraus und drehen Sie ihn bis auf Position 1, so daf die zwei glatten Walzen vollkommen gedffnet sinc
(~3 mm) (Abb. 6). Durch Betitigen der Kurbel etwas Teig durch die Walzen laufen lassen (Abb. 7). Diesen Vorgang S - 6 Mal wiederholen
wobei der Teig zusammengelegt und, falls nétig, mit etwas Mehl bestreut wird (Abb. 8). Hat der Teig nun eine gleichmafige Form, konner
Sie den Regler auf 2 stellen und den Teig einmal durchlaufen lassen (Abb. 9). Lassen Sie ihn nun bei Regler auf 3 durchlaufen und so wei:
ter, bis der Teig die gewiinschte Dicke erreicht hat (ca. 2 mm bei Regler auf 9). Nun mit Hilfe eines Messers den Teig in 25 cm (= 107
lange Stiicke schneiden. Die Kurbel an den Schneidwalzen einsetzen und die Teigplatten durchlaufen lassen, um die gewiinschte Nudelar
zu erhalten (Abb. 10 und 11).

Merke 1 - Falls die Schneidwalzen den Teig nicht schneiden, bedeutet das, daB der Teig zu weich ist. In diesem Fall empfehlen wir, den
Teig etwas Mehl zuzumischen und ihn nochmals durch die glatten Walzen laufen zu lassen. Merke 2 - Ist der Teig jedoch zu trocken unc
wird daher nicht von en Schneidwalzen “erfait”, konnen Sie etwas Wasser beimengen und den Teig nochmals durch die glatten Walzen lau
fen lassen. Legen Sie nun die Nudeln auf ein Tischtuch und lassen Sie sie mindestens eine Stunde lang trocknen.

Sie konnen die Teigwaren bis zu 1 - 2 Wochen aufbewahren, falls sie an einem kiihlen und trockenen Ort gelagert werden.

Die Nudeln nun in ausreichend kochendes und gesalzenes Wasser leeren (ca. 4 Liter pro 1/2 kg Nudeln). Frische Nudeln sind innerhalb vor
2- 5 Minuten, je nach Dicke des Teigs, bereits fertig. Wihrend dem Kochen vorsichtig umriihren und anschliefiend die Teigwaren abseihen
Um das Schneidwerk der Maschine herauszunehmen, muf} dieser Teil angehoben und entlang der Gleitschienen herausgezogen werden
Sollten Sie das Zubehorteil der Maschine (Abb. 12) montieren wollen, so miissen in umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

WARTUNG DER MASCHINE

- Wihrend des Gebrauchs sollten die Schaber unterhalb der Walzen ab und zu mit etwas Kiichenrolle gereinigt werden (Abb. 13)
- Die Maschine auf keinen Fall mit Wasser oder in der Spiilmaschine waschen! (Abb. 14).

- Um die Maschine nach dem Gebrauch zu reinigen, konnen Sie einen Pinsel und ein kleines Holzstibchen verwenden (Abb. 15).
- Um die Maschine innen zu sdubern miissen die Schutzabdeckungen aus Kunststoff entfernt werden (Abb. 16).

- Falls néitig, die Enden er Schneidwalzen mit etwas Vaselindl schmieren (Abb. 17).

- Auf keinen Fall die Walzen mit einem Messer reinigen oder einen Lappen durchlaufen lassen!
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COMO SE PREPARA LA MAQUINA PARA UTILIZARLA

Fije la mdquina a la mesa con la mordaza correspondiente e introduzea la manivela en el orificio de los rodillos

(Fig. 1). Antes de usar la mdquina por primera vez, limpiela con un pafio seco para quitar el aceite en exceso. Para la
limpieza de los rodillos, haga pasar a través de ellos una pequefia cantidad de masa que luego se eliminard,

COMO SE PREPARA LA MASA

Daosis para 6 personis.

Ingredientes: 500 g (~ 1 Ib) de harina de trigo blando v 5 huevos: se pueden sustituir los 5 huevos con un vaso de agua natural, Para
obtener una masa “al dente” mezcle 250 g de harina de trigo blando con 250 g de harina de trigo duro. ;No afiada sal! Cologue la
harina en un recipiente v los huevos en el medio (Fig. 2). Mezcle los huevos con un tenedor v amalgdmelos completamente con la
harina. Amase luego con las manos la mezcla obtenida (Fig. 3) hasta que se haga completamente homogénea y consistente. Si la
masa estd demasiado seca afiada agua, si estd demasiado blanda anada un poco de harina. Una Gptima masa no debe nunca pegarse
en los dedos. Retire la masa del recipiente y coléquela sobre una mesa ligeramente enharinada (Fig. 4).

Siga trabajando la masa, si es necesario. con las manos y corela en pequedos pedazos (Fig. 5). Un consejo: jno use huevos frios
recién sacados del frigorifico!

COMO SE PREPARAN LAS HOJAS Y LA PASTA CON “ATLAS”

Coloque el regulador de la mdguina sobre el nimero 1, tirando de ¢l hacia el exterior y haciéndolo girar, de modo que los dos rodil-
l0s lisos estén completamente abiertos (~ 3 mm) (Fig. 6). Haga pasar un pedazo de masa a través de los rodillos, girando la manivela
(Fig. 7). Repita esta operacion 5-6 veces. doblando la hoja y echando en el centro, si es necesario, un poco de harina (Fig. 8).
Cuando la hoja haya tomado una forma regular, pisela una sola vez a través de los rodillos con el regulador en el nimero 2 (Fig. 9),
luego otra vez con el nimero 3, siguiendo hasta llegar al grosor deseado (min. grosor ~ 0.2 mm al n. 9). Con un cuchillo corte tran-
sversalmente la hoja en pedazos que tengan una longitud de aproximadamente 25 cm (= 10”). Introduzea la manivela en el orificio
de los rodillos de cortar y mientras la hace girar, pase la hoja para obtener el tipo de pasta que prefiera (Fig.10 y 11). Nota 1 - Si los
rodillos no consiguen “cortar” significa que la hoja estd demasiado blanda: en este caso le aconsejamos que vuelva a pasar la masa a
través de los rodillos lisos, despuds de haber afiadido un poco de harina a la masa. Nota 2 - Cuando, por el contrario, la hoja estd
demasiado seca y no es “cogida™ por los rodillos de corte, anada un poco de agua a la masa y vuelva a pasarla de nuevo a través de
los rodillos lisos. Cologue la masa sobre un mantel y déjela secar durante una hora por lo menos. Le recordamos que la pasta puede
durar bastante tiempo (1-2 semanas), si se conserva en un lugar fresco y seco.

Hierva agua abundante con sal (~ 4 litros para medio kg de pasta) en la cual echard la pasta. La pasta fresca cuece en pocos minutos,
medianamente de 2 a 5 segiin el grosor. Mezele delicadamente y cuele la pasta al final de la coccidn. Para sacar la parte de corie de
la mdquina. levintela con ambas manos haciéndola deslizar en las respectivas gufas. Para montar los accesorios en la
miguina (Fig. 12) repetir la operacion al contrario,

MANTENIMIENTO DE LA MAQUINA
| - Durante el uso. limpie de vez en cuando los rascadores de debajo de los rodillos lisos con un pedazo de papel de cocina (Fig. 13)
2 - {No lave nunca la miquina con agua o en lavavajillas! (Fig. 14).

3 - Para limpiar la maquina después de haberla utilizado, use un pincel v una varilla de madera (Fig. 15),

4 - Para limpar el interior de la mdquina quite las protecciones de pldstico (Fig. 16).

5 - Eche, si es necesario, algunas gotas de aceite de vaselina en las extremidades de los rodillos de corte (Fig. 17).

6 - {No haga pasar nunca entre los rodillos cuchillas ni trapos!

7 - Después del uso, guarde la mdquina y los accesorios en su caja.
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e MOE NA ETOIMAZETE TO MHXANHMA TIA TH XPHEH
| — To

LTEpEWVETE unxdvnpa ovo Tpanéft yxpnowponowwvrag TNy ekl péyyevn kai
£104YETE TN pavipéra otnv onf Twy kuhivBpwv (Ewx. 1).

Orav xpnowwonoieiTe To unxdvnua ywa npwtn @opd, xaBapioTe To pe £€va oTeyvd navi yia
vaanouakpuveTe Ta unoAcippata Aadiod. MNa va xaBapicete Ttoug kulivBpoug, BaATe va mepdoEel

avapegd Toug £va pikpd Koppdti {Upng to onoio petd Ba netdEeve.

NOEL NA ETOIMAZETE TH ZYMH

Adon yia 6 dropa.

YAka: 500 ypap. paraxéd aredpt kat 5 auyd. MnopeiTe va avTikaTaoTHOETE Ta 5 auyd pe éva noTHpt
vepd. Twa va etoipdoete fupapikd “al dente”, avauiEte 250 ypap. polaxd aletpt pe 250 ypayp.
okAnpé aledpr. Mnv npooBéoecte ahldti! Piyvere to areipt gc £va pnol Kal Ta auyd otn péon (Ewx.2).
AvakaTEUETE T auyd PE éva mipolve péxpr va Séoouv Teheiwg PE To aretupl. Katémy, SouleleTe 1o
plypa pe ta xépia (Eix. 3) péxpt va npokiyel pia opotoyevrg kar o@ixth Lopn. Av n Lapn eivail moAd
oreyvfi, npooBEtere Alyo vepd, eve av eival noAd paolrakh npooBéTete Alyo napandvw aletpt. H
owoTh Jupn Sev npénet nové va koAhAdelr ota xépia. ByaZevte tn fuun and to pmoA xai Tn Balete
Endvw oTo Tpanéfi, To onoio nponyoupévwe ExetTe alkeupwoer ehagpd (Eixk. 4). Av ypeialetan,
ouvex(fete va Bouledete Tn Qipn pe Ta X£pla xat katémy TNV KOBETE O Pikpd Koppdtia (Eik. 5).
EupPoudn: un xpnowponoieite kpla auyd nou pdlig ta Pyakate and to yuyelo!

NOI NA ®TIAZETE TO ®YAAO KAl TA ZYMAPIKA ME THN “ATLAS"

TonoBethote To puBpioTh Tou pnyavipatog otn Béon 1, TpaBdvrag tov npog ta £Ew xai yupifovrag
Tov, £T0L WOTE o1 Buo Aeiow kOMvBpor va avoifouv Teheiwg (- 3 mm) (Ewx. 6). Bahte éva pikpd
KoppdaTt fupng va nepdoel péoa and Toug kuhivipoug, yupifovrag tn pavipéra (Ewx. 7). EnavahaBete
authi Tn Siabikaoia 5-6 @opég, Sinddvovrag To @uAlo kair naonalilovrdg To avapeoa ME Alyo
akevpt, av Péfaia ypewdlerar (Ewx. 8). Drav 1o girdho apxioer va PByaiver pe xavovikd oyfua,
MEPACTE To pia puévo gopa and Tov kihivdpo TonoBetwviag To puBpioth otn Béon 2 (Ewk. 9), pETA
ula axépa @opd pe To puBpioth ortn Bfon 3, k.o.k. péxpL va @racere oro emBuuntéd naxoc
(ehdxroto ndxog -~ 0,2 mm otrn Béon 9). Drav 1o guAAo nou Byaiver and To unxavnua PTacel o éva
ufrog nepinou 25 cm, Xpnoiponoi@viag £va paxaipt KdwTe To xatd nAdrtog. Ewodyete tn pavipéda
otnv onfi Twy kuMivipwy konfg xKai Evi Tn yupileTe, NEpaocTe To @uUAAo pla @opd yia va EXETE Tov
emBupntd tono fupapikav (Eik. 10 xau 11).

Inpeiwon 1: Av oL kohivBpor Bugkoledovial va "xéyouv”®, anpaiver 6T1 To @UAAD eival noAd palaké:
oTNY MEPINTwON QUTA, OUuVIOToUpE va npooBéoere orn fupn Aiyo aképa oleupt Kai WETA va Tnv
Eavancphoere and toug Asioug Kuhivipoug Tou pnxavipatoc.

Inpelwon 2: Avi(Bera, 6trav To @uAlo eivar nokl oteyvd kat Bev pnopel va nepdoel avdpeoga ané
toug kuhivipoug, npooBéote Aiyo vepd otn Lupn xar EavanepdoTe Tnv and toug Aeioug Kuhivipoug.
Anhavere ta fupapikd ndvw O£ pla NETOETa KoL O@AVETE Ta va OTEYVWOOUV TouAdXioTov yia pia
wpa. Eag unevBupifoupe 611 pnopeite va Bwatnphoete ta [upapikd oag yia apketd kaipd (1-2
Efbdoudadeg) aprei va ta @uAdEeTe o Bpoocpd kai Enpd pépog. Bpalete dgpBovo alatiopévo vepd
(nepinou 4 Aitpa vepd yia kaBe % xihd fupapikd) xar pixvere péoa ta Lupapikd. To @péoxa
fupapikd xpewdlovral EAAXioTo Xpbvo yia va Bphoouv, katd péoo 6po 2 e 5 AEnT4, avaloya pe To
nayog oto onoio £xouv Konei. AvaxkaTeluete ehagpd ta Lupapikd xait udAlc Bpdoouv, TO COUPWVETE
apéows. Ma va BydAete to EEAPTNUG KOMMG TOU WNXAVIHATOSG, ONKWOTE TO ME TA X£MA oNpuXvovTAas To oTouc EiSiKous
ofinyols. Ma va Baiete ta afeooudp oto punydavnua (Eix.12) enavardBete Ta nopandvaw and tnv avanodn.

IYNTHPHIH TOY MHXANHMATOE

1 - Kard tn xphion tou pnxavhpartog, xaBapilete and xaipol £1¢ kaipdv Ta onpeia nou Pploxovral
kxaTw and Toug Aeloug xudivdpoug xpnowponowwvrag xapti koulivag (Eix. 13).

Mnv nAévere noTé To unxdvnua e vepd f oTo nAuvifpio mdtwy! (Eik. 14).

Ma va xaBaplogete 7To punxavnpa peTd TR Xphon, Xpnoiponoifiote éva mivéro kat é€va EUAivo
pnactouvax: (Ewx. 15).

MNa rov ecwTepikd kabBapiopd Tou pnXaviparo: apaipéoTe Tic MAQOTIKE: NpooTacie: (EIK. 16) .

Av xperdlevar, plETe AMyeg ovayoveg Aadiol Balehivng ota dxpa twv Kulivipwv xonrg (Ewx. 17).
Mnv nepvdTe payaipia fi navid avdpeoa and Toug KuAivdpoug!

Metd tn xpfion, EavatonoBetnoTe 1o unxdvnpa xai ta efaptApard Tou oTo kKouti Tou.
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MEMPERSIAPKAN MESIN
Letakkan mesin beserta kepitannya diatas meja dan sisipkan engkol kedalam lubang tabung penggilas

(gambar 1). Untuk pemakaian pertama kali mesin ini harus dibersihkan dengan kain lap kering guna
mengangkat minyak yang tersisa.
Untuk membersihkan tabung penggilas, gilaslah sedikit adonan sehingga bagian penggilas tersebut terlampaui, sete-
lah itu buanglah adonan tadi.

MEMPERSIAPKAN ADONAN

Porsi untuk 6 orang.

Bahan-bahan: 500 gram (~ | pon) tepung terigu dan 5 butir telur; anda dapat menggantikan 5 butir telur ini dengan
satu gelas air putih. Jangan masukkan garam! Tuangkan tepung terigu ke dalam satu wadah dan masukkan telur
ditengah-tengah gundukan terigu (gambar 2).

Aduk telur dengan sebuah garpu dan campurkan dengan terigu schingga rata.

Lalu adonlah campuran terigu dan telur tersebut dengan tangan (gambar 3) sehingga menghasilkan adonan yang
rata dan kenyal,

Apabila adonan terlalu kering. tambahkan lagi sedikit air. sebaliknya jika adonan terlalu basah, tambahkan terigu.
Adonan yang sempurna adalah adonan yang tidak lengket di jari tangan.

Angkat adonan dari wadah dan letakkan diatas meja yang sebelumnya sudah ditaburi tepung (gambar 4). Bila perlu.
teruskanlah pekerjaan mengadon dengan tangan dan potong kecil-kecil (gambar 5). Satu nasihat: jangan gunakan
telur dingin yang baru dikeluarkan dari kulkas.

MEMBUAT LEMBARAN PASTA DAN PASTA DENGAN “ATLAS”

Pasang tombol kecepatan pada nomor satu, mesin mulai beroperasi, tabung penggilas memutar dan menarik Ke arah
luar NthI!L_gd kedua tabung penggilas polos agak terbuka (~ 3 mm) (g gambar 6). Masukkan satu potong adonan
melewati tabung penggilas dengan memutar engkol (gambar 7).

Ulangi pckcrjaan ini 5-6 kali, lipat lembaran pasta yang dihasilkan, kalau perlu ditaburi terigu ditengahnya
(gambar 8). Jika lembaran pasta sudah berbentuk teratur, gilas satu kali saja dengan memasang tombol kecepatan
nomor dua (gambar 9), lalu gilas sekali lagi dengan tombol kecepatan nomor 3, sehingga mencapai ketebalan yang
diinginkan (ketebalan minimum ~ (0,2 mm dengan tombol kecepatan nomor 9).

Dengan menggunakan sebilah pisau, potong lembaran pasta secara menyilang, sepanjang kira-kira 25 em (= 10”).
Sisipkan engkol kedalam lubang tabung pemotong dan jalankan, Masukkan lembaran pasta untuk menghasilkan
jenis pasta yang disukai (gambar 10 dan 11).

Catatan 1 - Apabila tabung pemotong tidak berhasil memotong, bertanda bahwa lembaran pasta terlalu lembek;
dalam hal ini dianjurkan untuk menggilas kembali pasta yang telah ditambahkan terigu dengan tabung penggilas
polos. Catatan 2 - Jika sebaliknya lembaran pasta terlalu kering dan tidak “terpegang” oleh tabung pemotong, tam-
bahkan sedikit air dan gilas kembali dengan tabung penggilas polos.

Letakkan pasta akhir yang dihasilkan diatas sebuah taplak dan biarkan mengering paling sedikit satu jam.

Kami ingatkan bahwa pasta ini dapat bertahan agak lama (1-2 minggu). jika disimpan di tempat sejuk dan kering.
Untuk menghidangkan, didihkan air yang dibubuhi garam (~ 4 liter air setiap setengah kilo pasta) lalu masukkan
pasta. Pasta segar ini cukup dimasak beberapa menit saja, kira-kira dua hingga lima menit menurut ketebalan
masing-masing.

Aduk pelan-pelan, angkat pasta setelah matang dan tiriskan.

Untuk mengeluarkan bagian pemotong dari mesin, angkat dengan tangan, dorong ke arah berlawanan, Untuk
memasang perkakas ke mesin (gambar 12) lakukan pekerjaan sebaliknya.

PEMELIHARAAN MESIN

| - Sepanjang pemakaian. bersihkan kadang-kadang alat pengikis (parutan) dibawah tabung penggilas polos dengan
sehelai tisu dapur atau Kain lap (gambar 13).

2 - Jangan sekali-kali membersihkan mesin dengan air apalagi dengan mesin pencuci piring (gambar 14).

3 - Untuk membersihkan mesin setelah pemakaian, gunakan kuas dan sebatang kayu (gambar 15).

4 - Kalau perlu, teteskan sedikit minyak pelumas scpanja.ng tabung pemotong (gambar 16).

5 - Jangan masukkan pisau atau kain diantara tabung.

6 - Setelah pakai, simpan mesin dan perkakasnya kedalam kotak masing-masing.

GARANSI

Semua produk yang DIBUBUHI MEREK terbuat dari bahan terbaik yang ada dan dirakit dibawah pengawasan kuali-
tas yang ketat. Karena itu, semua produk ini memiliki 3 tahun garansi dari tanggal pembuatannya terhadap setiap keru-
sakan pcmbuul.m Garansi tidak menjamin kerusakan yang timbul karena pcmdluhgund.m mesin atau pemakaian yang
tidak sesuai dengan apa yang diilustrasikan buku petunjuk ini.



