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COME SI PREPARA LA MACCHINA ALL’'USO
Fissate la macchina ad un angolo del tavolo con
’apposito morsetto e inserite la manovella nel
foro (attacco) SLOW come illustrato nella Fig.

1. IL foro (L’attacco) FAST puo essere utilizzato
per facilitare la rotazione della manovella nel
caso in cui l'impasto sia troppo duro.

Quando usate la macchina per la prima volta,
pulite tutti i pezzi con un panno umido.

COME S| PREPARA L'IMPASTO

Disponete la farina a fontana in una terrina.
Versate le uova e 'acqua nel mezzo. Mescolate
la farina, le uova e 'acqua con una forchetta

e amalgamate 'impasto. Continuate ad
amalgamare con le mani 'impasto fino a
renderlo omogeneo e consistente (Fig. 2).

Se l'impasto & troppo asciutto aggiungete
dell’acqua, se & troppo molle aggiungete della
farina.

Estraete l'impasto dalla terrina e mettetelo su
un tavolo leggermente infarinato. Continuate,
se necessario, a lavorare l'impasto con le mani
(Fig. 3). Infine tagliatelo in piccoli pezzi.
Attenzione: un ottimo impasto non deve mai
attaccarsi alle dita.

Un consiglio: non usate uova fredde appena
tolte dal frigorifero!

RICETTA BASE PER L’IMPASTO - 6 persone

» 500 g farina di grano tenero
» 5uova intere

COME SI PREPARA LA PASTA CON REGINA
Inserite un piccolo pezzo di impasto nella
tramoggia e girate la manovella (Fig. 4). Dopo
qualche istante la pasta uscira dalla trafila.
Quando avra raggiunto la lunghezza desiderata,
tagliate la pasta con I’'apposito archetto (Fig.
5). Girate ancora lentamente la manovella e
tagliate di nuovo la pasta. Inserite altro impasto
a piccoli pezzi nella tramoggia e ripetete le
operazioni descritte.

Se la pasta in uscita tende ad attaccarsi,
infarinate leggermente i piccoli pezzi di impasto
prima di immetterli nella tramoggia. Disponete
la pasta su una tovaglia e lasciatela asciugare
per circa un’ora (Fig. 6).

Nel frattempo portate ad ebollizione abbondante
acqua salata nella quale verserete la pasta.

La pasta fresca cuoce in pochi minuti,
mediamente da 2 a 4 a seconda dello spessore.
La pasta secca ha bisogno di un tempo

pit lungo, da 4 a 6 minuti, a seconda dello
spessore. Mescolate delicatamente e scolate la
pasta a fine cottura. Versate la pasta dentro la
padella con il sugo e aggiungete un po’ d’acqua
di cottura.

Mescolate e aggiungete del formaggio grana
grattuggiato. Servite su piatti caldi e...buon
appetito!

Per ottenere una pasta migliore, utilizzate, per la farina, una miscela
di 250 g di farina di grano tenero e 250 g di farina di grano duro

(semolino / semola di grano duro).

100 g di farina serviranno durante la lavorazione della pasta con la macchina.




COME SI CAMBIANO LE TRAFILE

Fate girare la manovella in senso antiorario per
alcuni giri. Sollevate l'archetto e il coperchio
superiore come mostrato nell'immagine (Fig.
7). Svitate la ghiera di chiusura con la chiave in
dotazione (Fig. 8).

Scegliete a trafila desiderata e posizionatela
sullapertura, centrandola con la vite senza
fine, facendo coincidere le quattro alette della
trafila con le rispettive sedi dell’alloggiamento
della camera (Fig. 9).

Avvitate la ghiera, tenendo ferma la trafila nella
sua posizione (Fig. 10). Rimettete il coperchio
sulla macchina e inserite limpasto a piccoli
pezzi: ecco pronti altri tipi di pasta! (Fig. 11)

PULIZIA DELLA MACCHINA DOPO L’'USO

Fate girare la manovella in senso antiorario per
alcuni giri. Sollevate l'archetto e il coperchio
superiore come mostrato in Figura 7. Allentate
la ghiera di chiusura con la chiave. Sollevate

la forcella di blocco e il porta-trafile (Fig.

12). Ruotate la camera di estrusione in senso

antiorario ed estraetela dalla sua sede (Fig. 13).

Smontate completamente tutti i componenti
della macchina che avete utilizzato e lasciateli
asciugare per alcune ore (Fig. 14). Rimuovete

i residui di pasta secca con un pennello e un
bastoncino di legno (Fig. 15).

Non lavate mai la macchina in lavastoviglie!
Rimontate la macchina e riponetela sempre
nella sua scatola.

PRECAUZIONI IMPORTANTI

Questo apparecchio puo essere utilizzato 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 l'apparecchio
come gioco.

Questo prodotto e studiato per lutilizzo in
ambientin domestici o all’interno di aree

di lavoro come: aree attrezzate a cucina
all’interno di negozi, uffici ed altri luoghi di
lavoro, hotel e altre strutture.

Il manuale d’uso ¢ parte integrante di Regina e
deve essere conservato nella sua integrita per
tutto il ciclo di vita del prodotto.

Prima di utilizzare Regina consigliamo di
leggere attentamente questo manuale, che
riporta le indicazioni per mantenere inalterate

le qualita funzionali ed estetiche del prodotto.
Marcato si riserva di apportare senza preavviso
tutte le modifiche utili al miglioramento dei
propri prodotti. Le illustrazioni e le descrizioni
contenute in questo manuale non sono quindi
impegnative e hanno solo valore indicativo.

RESPONSABILITA DEL COSTRUTTORE

Marcato S.r.l. declina ogni responsabilita per

danni subiti da persone e cose causati da:

» un utilizzo di Regina diverso da quello
previsto;

e mancata lettura del manuale d’uso;

« alterazione o modifica anche di una singola
parte del prodotto;

« utilizzo di ricambi non originali;

 inosservanza delle avvertenze di sicurezza.

SMALTIMENTO DEI COMPONENTI

| componenti esausti o a fine ciclo di vita
non devono essere smaltiti assieme ai rifiuti
domestici.

Nel rispetto della legislazione vigente, gli
apparecchi giunti a fine vita devono essere
conferiti ai centri di raccolta differenziata.

In questo modo € possibile proteggere
’ambiente riciclando materiali provenienti dai
vecchi apparecchi. Per maggiori informazioni
contattate le autorita locali predisposte o gli
addetti dei centri di raccolta differenziata.

| materiali dell'imballaggio devono essere
conferiti agli idonei centri di raccolta
differenziata.

Gentile Cliente, la ringraziamo per aver
acquistato un prodotto Marcato originale e
Made in Italy.

Dal 1930, i prodotti Marcato sono presenti
nelle cucine di tutti coloro che hanno
riscoperto il piacere del mangiar sano e
genuino. Un autentico “Made in Italy” che si
distingue per lo stile nel design, la qualita nei
dettagli e la durata nel tempo. La macchina per
pasta Regina, presente in questa confezione,
permette di preparare diversi formati di pasta
fresca in pochi minuti.

Per ulteriori informazioni: www.marcato.it
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ENGLISH

HOW TO PREPARE THE MACHINE FOR USE
Attach the machine to a corner of the table
with the clamp provided and insert the handle
into the SLOW opening as illustrated in Figure
1. The hole (the fitting) FAST can be used to
facilitate the rotation of the crank in case the
dough is too hard.When using the machine
for the first time, clean all the pieces with a
dampened cloth. Clean the machine with a
dampened cloth before the first use.

HOW TO PREPARE THE DOUGH

Pour the flour into a bowl and break the eggs
into the center (Fig. 1).

Mix the flour, the eggs and the water with a fork
and knead the dough.

Keep kneading the dough by hand until it is
smooth and sticks together Fig. 2). If the dough
is too dry, add some water, if it is too sticky add
some flour.

Take the dough out of the bowl and place it

on lightly floured table. Continue to knead the
dough by hand, if necessary (Fig. 3). Then cut it
into small pieces.

Attention: great dough should never stick to
your fingers.

Helpful hint: do not use cold eggs just taken
from the refrigerator!

BASIC RECIPE FOR THE DOUGH - Serves 6 people

» 500 g of soft-wheat flour
« 5whole eggs

HOW TO MAKE PASTA WITH THE REGINA
Insert a small piece of dough into the hopper
and turn the crank (Fig. 4). After a few
moments the pasta will exit the die. When it
has reached the desired length, cut the pasta
with the special arc (Fig. 5).

Turn again the crank slowly and cut the pasta
again. Put more small pieces of dough into the
hopper and repeat these steps. If the dough
tends to stick, lightly dust the small pieces of
dough with flour before putting them into the
hopper. Place the pasta on a table cloth and
leave to dry for about an hour (Fig. 6).

Bring abundant salted water to a boil, where
you will cook the pasta.

Fresh pasta cooks in just a few minutes, on
average between 2 and 4 minutes, depending
on its thickness.

Dry pasta needs longer to cook, from 4 to 6
minutes, depending on the thickness.

Stir gently and drain the pasta when it is
cooked. Pour the pasta into the pan with the
sauce and add some of the water in which the
pasta was boiled.

Mix and add some grated Parmesan cheese.
Serve on heated plates and... enjoy!

To achieve better pasta, for the flour use a mixture of 250 g of

soft-wheat flour and 250 g of durum-wheat flour

(semolina / durum wheat semolina).

100 g of flour will be needed while processing the pasta with the machine.




HOW TO CHANGE THE DIES

Turn the crank handle counterclockwise by

a few turns. Lift the arc and the top cover as
shown in the image (Fig. 7). Unscrew the lo-
cking ring nut with the wrench supplied (Fig. 8).
Choose the desired die and place it over the
opening, centring it with the worm screw, lining
up the four fins of the die with the respective
slots of the housing tank (Fig. 9).

Tighten the ring nut, holding the die in its
position (Fig. 10). Put the cover back onto the
machine and insert the dough, in small pieces:
different types of pasta are ready! (Fig. 11)

CLEANING THE MACHINE AFTER USE

Turn the crank handle counterclockwise by

a few turns. Lift the arc and the top cover as
shown in Figure 7. Loosen the locking ring nut
with the wrench. Lift the locking fork and the
die-holder (Fig. 12).

Turn the extrusion tank counterclockwise and
remove it from its housing (Fig. 13).
Disassemble all the parts of the machine that
you have used and let them dry for a few hours
(Fig. 14).

Remove dry pasta residues using a brush and a
wooden stick (Fig. 15).

Never wash the machine in the dishwasher!
Reassemble the machine and always put it
away in its box.

IMPORTANT PRECAUTIONS

This appliance can be used by people with re-
duced 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.

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 facilities.
The user manual is an integral part of Regina
and must be kept in its entirety for the entire
life-cycle of the product.

Before using Regina, we recommend carefully
reading this manual which contains instruc-
tions necessary to maintain the functional and
aesthetic qualities of the product unchanged.
Marcato reserves the right to making all chan-
ges necessary to improve its products without
giving advance notice. The illustrations and

descriptions contained in this manual are the-
refore not binding and only have an indicative
value.

MANUFACTURER LIABILITY

Marcato S.r.l. declines any liability for damage

to people or property caused by:

« use of Regina other than the one intended;

» not reading the user manual;

« altering or modifying even a single part of
the product;

« using non original spare parts;

« not following safety warnings.

DISPOSAL OF COMPONENTS

Exhausted or end of life-cycle components
must not be disposed of with home waste.

In compliance with current legislation, applian-
ces that have reached the end of their service
life must be sent to recycling centres. In this
way, it is possible to protect the environment
by recycling materials from old appliances. For
further information, contact local authorities
or those working in recycling centres.
Packaging materials must be sent to suitable
recycling centres.

Dear Customer, we thank you for purchasing an
original Marcato product Made in Italy.

Since 1930, Marcato products have been availa-
ble in all kitchens where the pleasure of eating
healthily and genuinely has been rediscovered.
Authentic “Made in Italy” that distinguishes
design style, detailed quality and durability.
The Regina pasta machine present in this
package makes it possible to prepare different
fresh pasta formats in a few minutes.

For further information: www.marcato.it

I
2]
o}
(Y]
4
[}




FRANCAIS

COMMENT PREPARER LA MACHINE

Fixez la machine a un coin de la table en
utilisant 'étau prévu et introduisez la manivelle
dans le trou SLOW comme illustré a la Fig. 1. Le
trou (Le raccord) FAST peut étre utilisé pour
faciliter la rotation de la manivelle au cas ol la
pate serait trop dure.

Lorsqu’on utilise la machine pour la premiére
fois, il faut nettoyer toutes les piéces avec un
chiffon humide.

COMMENT PREPARER LA PATE

Versez la farine dans un récipient, cassez les
oeufs et versez-les au centre (Fig. 1).
Mélangez la farine, les ceufs, l’eau avec une
fourchette et amalgamez la pate.

Continuez a amalgamer la pate a la main
jusqu’a ce qu’elle soit lisse et homogéne (Fig.
2). Si la pate est trop séche, ajoutez de ’'eau et
si elle est trop molle, ajoutez de la farine.
Enlevez la pate de la terrine et déposez-la sur
une table légérement enfarinée. Continuez, si
nécessaire, a travailler la pate avec les mains
(Fig. 3). Enfin, coupez-la en petits morceaux.
Attention une bonne pate ne doit jamais
coller aux doigts.

Un bon conseil: n’utilisez jamais des oeufs
froids qui sortent du frigo!

COMMENT UTILISER REGINA

Insérez un petit morceau de pate dans la trémie
et tournez la manivelle (Fig. 4). Aprés quelques
instants, la pate sortira de la filiére. Lorsque

la longueur souhaitée est atteinte, coupez la
pate avec l'archet spécifique (Fig. 5). Tournez
encore lentement la manivelle et coupez a
nouveau la pate. Insérez a nouveau de la pate
en petits morceaux dans la trémie et répétez
les opérations décrites. Si la pate sortante tend
a coller, farinez légérement les petits morceaux
de pate avant de les introduire dans la trémie.
Disposez les pates sur une nappe et les laisser
sécher pendant environ une heure (Fig. 6).
Pendant ce temps, faites bouillir beaucoup
d’eau salée dans laquelle vous verserez les
pates. Les pates fraiches cuisent en quelques
minutes, 2 a 4 en moyenne, selon leur
épaisseur. Les pates séches ont besoin de

plus de temps, de 4 a 6 minutes, selon leur
épaisseur. Mélangez délicatement et égouttez
les pates en fin de cuisson. Versez les pates
dans la poéle avec la sauce et ajoutez un peu
d’eau de cuisson. Mélangez et ajoutez du
fromage «grana» rapé. Servez sur des assiettes
chaudes et... bon appétit !

RECETTE DE BASE POUR LA PATE - Dose pour 6 personnes

« 500 g de farine de blé tendre
« 5 ceufs entiers

Pour obtenir une meilleure pate, utiliser, pour la farine, un mélange

de 150 g de farine de blé tendre et 250 g de farine
de blé dur (semoule / semoule de blé dur).

Vous aurez besoin de 100 g de farine pour travailler la pate avec la machine.




COMMENT CHANGER LES FILIERES

Faites tourner la manivelle dans le sens
antihoraire en effectuant quelques tours.
Soulevez archet et le couvercle supérieur
comme illustré sur 'image (Fig. 7). Dévissez
la bague de fermeture a l'aide de la clé fournie
(Fig. 8). Choisissez la filiere souhaitée et
positionnez-la sur 'ouverture, en la centrant
avec la vis sans fin, en faisant coincider les
quatre ailettes de la filiére avec les sieges
respectifs du logement de la chambre (Fig. 9).
Vissez la bague, en immobilisant la filiere dans
sa position (Fig. 10). Remettez le couvercle
sur la machine et insérez la pate en petits
morceaux: voila d’autres types de pates préts!
(Fig. 1)

NETTOYAGE DE LA MACHINE APRES L’'USAGE
Faites tourner la manivelle dans le sens
antihoraire en effectuant quelques tours.
Soulevez archet et le couvercle supérieur
comme illustré sur la Figure 7. Desserrez la
bague de fermeture a l'aide de la clé.

Soulevez la fourche de blocage et le porte-
filieres (Fig. 12). Tournez la chambre d’extrusion
dans le sens antihoraire et retirez-la de son
siege (Fig. 13). Démontez complétement tous
les composants de la machine que vous avez
utilisés et laissez-les sécher pendant quelques
heures (Fig. 14). Eliminez les résidus de pate
séche avec un pinceau et un batonnet en bois
(Fig. 15). Ne lavez jamais le machine dans

le lave-vaisselle! Remontez la machine et
conserverz-la toujours dans sa boite.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Cet appareil peut étre utilisé 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 contrélées ou d’avoir regu
les instructions concernant Uutilisation de
’appareil en toute sécurité et si elles ont
compris les dangers impliqués. Les enfants ne
doivent pas utiliser 'appareil comme un jeu.
Ce produit est congu pour étre utilisé dans
des milieux domestiques ou a Uintérieur 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 d’accueil. Le manuel d’instructions
fait partie intégrante de Regina et il doit étre
conservé dans son intégrité pendant tout le
cycle de vie du produit.

Avant d’utiliser Regina, nous vous conseillons
de lire attentivement ce manuel qui

contient les indications afin que les qualités
fonctionnelles et esthétiques du produit
restent inchangées.

Marcato se réserve le droit d’apporter, sans
avis préalable, toutes les modifications utiles a
’amélioration de ses produits. Par conséquent,
les illustrations et les descriptions contenues
dans ce manuel ne sont pas contraignantes et
sont simplement fournies a titre indicatif.

RESPONSABILITE DU FABRICANT

La société Marcato S.r.l. décline toute

responsabilité pour des dommages subis aux

personnes et aux biens découlant de:

« une utilisation de Regina différente de celle
prévue;

« la non lecture du mode d’emploi;

« laltération ou la modification méme d’une
seule partie du produit;

« lutilisation de pieces de rechange non
originales;

» le non-respect des mises en garde.

ELIMINATION DES COMPOSANTS

Les composants épuisés ou en fin de cycle
de vie ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets ménagers.

Conformément aux lois en vigueur, les
appareils arrivés a la fin de leur vie utile
doivent étre transportés aux centres de tri
sélectif. De cette maniére, il est possible de
protéger 'environnement en recyclant les
matériaux issus de vieux appareils. Pour plus
d’informations, contactez les autorités locales
prédisposées ou le personnel des centres de
tri sélectif.

Les matériaux de ’emballage doivent étre
transportés aux centres de tri sélectif.

Cher Client, nous vous remercions d’avoir
acheté un produit original Marcato et Made in
Italy.

Depuis 1930, les produits Marcato sont
présents dans les cuisines de tous ceux qui ont
redécouvert le plaisir d’'une saine alimentation.
Un authentique «Made in Italy» qui se distingue
par le style de son design, la qualité des détails
et la durée dans le temps. La machine a pate
Regina contenue dans cet emballage permet
de préparer, en quelques minutes, différents
formats de pates fraiches.

Pour de plus amples informations: www.
marcato.it
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DEUTSCH

VORBEREITUNG DER MASCHINE

Die Maschine mit der dafiir vorgesehenen
Klammer an einer Tischecke befestigen und die
Kurbel wie auf Abb. 1 dargestellt in die Offnung
SLOW stecken.

Die Bohrung (Der Anschluss) FAST kann
benutzt werden, um das Drehen der Kurbel zu
unterstiitzen, sollte der Teig zu hart sein. Vor
der ersten Verwendung des Geréts alle Teile mit
einem feuchten Tuch reinigen.

TEIGZUBEREITUNG

Das Mehl in eine Teigschiissel leeren und in
die Mitte die Eier hineingeben (Abb. 1). Mehl,
Eier und Wasser mit einer Gabel zu einem Teig
vermengen. AnschlieBend den Teig mit den
Handen zu einer vollkommen gleichméaBigen
und konsistenten Masse verkneten (Abb.

2). Ist der Teig zu trocken, ein wenig Wasser
zugeben; ist er jedoch zu weich, ein wenig Mehl
hinzufiigen. Den Teig aus der Riihrschiissel
nehmen und auf einen leicht bemehlten Tisch
legen. Wenn notwendig, den Teig weiterhin
mit den Handen verarbeiten (Abb. 3). Ihn
schlieBlich in kleine Stiicke schneiden.
Achtung: Der ideale Teig darf niemals an den
Fingern kleben bleiben.

Ein Tip: Keine kalten Eier direkt aus dem
Kiihlschrank verwenden!

TEIG-GRUNDREZEPT - Menge fiir 6 Personen

« 500 g Weichweizenmehl
» 5ganze Eier

ZUBEREITUNG VON TEIGWAREN MIT REGINA
Ein kleines Stiick Teig in den Trichter fiillen

und die Kurbel drehen (Abb. 4. Nach wenigen
Augenblicken treten die Nudeln aus der

Matrize aus. Wenn sie die gewiinschte Lange
erreicht haben, sie mit dem dafiir vorgesehenen
Teigschneider abschneiden (Abb. 5). Die Kurbel
wieder langsam drehen und neue Nudeln
abschneiden. Weiteren klein gestiickelten Teig
in den Trichter geben und den beschriebenen
Vorgang wiederholen. Wenn der austretende
Teig leicht verklebt, sollten die kleinen
Teigstiickchen, die in den Trichter gefiillt
werden, mit etwas Mehl bestdubt werden.

Die gezogenen Nudeln auf einem Tischtuch
ausbreiten und etwa eine Stunde lang trocknen
lassen (Abb. 6).

Reichlich gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen, dann die Nudeln hineingeben. Frische
Nudeln sind in wenigen Minuten gekocht, je nach
Stérke geniigen 2 bis 4 Minuten. Fiir getrocknete
Paste ist je nach Starke mehr Zeit erforderlich
(zwischen 4 und 6 Minuten). Vorsichtig
umriihren und die Nudeln am Ende der Kochzeit
abgieBen. Die Nudeln in die Pfanne mit der Sof3e
geben und ein wenig Garwasser beimengen.
Umriihren und geriebenen Parmesankése
untermischen. Auf vorgewarmten Tellern
servieren und... guten Appetit!

Um einen noch hochwertigeren Teig zu erhalten, fiir das Mehl eine
Mischung aus 250 g Weichweizenmehl und 250 g Hartweizenmehl

(GrieBmehl/Hartweizengrie3) verwenden.

Wahrend der Teigwarenherstellung mit dem Gerét werden 100 g Mehl bendtigt.




DAS AUSWECHSELN DER MATRIZEN

Die Kurbel einige Male entgegen dem
Uhrzeigersinn drehen. Den Schneider und

den oberen Deckel wie auf der Abbildung
anheben (Abb. 7). Den SchlieBring mithilfe des
mitgelieferten Schlissels aufschrauben (Abb.
8). Die gewliinschte Matrize nehmen und sie auf
der Offnung positionieren, wobei sie mit der
Endlosschraube zu zentrieren ist, so dass die
vier Fliigel der Matrize mit den entsprechenden
Sitzen an der Kammer {iberein stimmen (Abb.
9). Den Schlief3ring anziehen, dabei die Matrize
auf ihrer Position festhalten (Abb. 10). Den
Deckel wieder auf die Maschine setzen und den
klein gestiickelten Teig einfiillen: Bereit fiir ein
neues Pasta-Format! (Abb. 11)

REINIGUNG DER MASCHINE NACH GEBRAUCH
Die Kurbel einige Male entgegen dem
Uhrzeigersinn drehen. Den Schneider

und den oberen Deckel wie auf der

Abbildung 7 anheben. Den Schliefring

mithilfe des Schliissels aufschrauben. Die
Verriegelungsgabel und den Matrizenhalter
anheben (Abb. 12). Die Extrusionskammer
entgegen dem Uhrzeigersinn drehen und aus
ihrem Sitz nehmen (Abb. 13). Alle Teile der
Maschine, die benutzt wurden, abbauen und
einige Stunden lang trocknen lassen (Abb. 14).
Die trockenen Teigriickstdnde mit einem Pinsel
und einem Holzstab entfernen (Abb. 15).

Die Maschine anf keinen Fall in der
Spiilmaschine spiilen!

Die Maschine wieder zusammenbauen und
stets ili ihrer Originalschachtel aufbewahren.

WICHTIGE VORSICHTSMASSNAHMEN

Das Gerat darf von Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten bzw. von Personen
mit ungenligender Erfahrung oder Kenntnis
nur dann benutzt werden, wenn sie dabei
beaufsichtigt werden oder beziiglich der
sicheren Verwendung des Gerats unterrichtet
wurden und die damit verbundenen Gefahren
verstanden haben. Kinder diirfen das Gerat
nicht als Spielzeug benutzen.

Dieses Produkt wurde fiir die Anwendung im
Haushalt oder fiir die Nutzung innerhalb von
Arbeitsbereichen entwickelt: u.a. in als Kiiche
ausgeriisteten Bereichen in Geschaften, Biiros
oder weiteren Arbeitsplatzen, Hotels und
anderen Betrieben. Die Gebrauchsanleitung
ist fester Bestandteil von Regina und muss
wahrend des gesamten Lebenszyklus des
Produkts in gutem Zustand aufbewahrt werden.

Vor der Verwendung von Regina empfehlen wir
lhnen, dieses Handbuch aufmerksam zu lesen,
es enthdlt wichtige Hinweise zum Erhalt der
funktionellen und dsthetischen Eigenschaften
des Produkts.

Marcato behlt sich vor, alle zur Verbesserung
seiner Produkte dienenden Veranderungen
ohne Vorankiindigung durchzufiihren. Die in
diesem Handbuch enthaltenen Abbildungen
und Beschreibungen sind deshalb nicht
verbindlich, sondern dienen nur zur
Veranschaulichung.

HAFTUNG DES HERSTELLERS

Marcato S.r.l. lehnt jede Haftung flir Personen-

und Sachschéaden ab, die aus folgenden

Ursachen entstehen:

» Gebrauch von Regina, der nicht dem vorge-
sehenen Gebrauch entspricht;

» Mangelhafte Kenntnis der Bedienungsanleitung;
« Bei Eingriffen oder Anderungen, wenn auch
nur an einem einzigen Teil des Produkts;

« Verwendung von nicht originalen Ersatzteilen;
» Nichtbeachtung der Sicherheitshinweise.

ENTSORGUNG DER KOMPONENTEN
Komponenten, die unbrauchbar oder am

Ende ihres Lebenszyklus sind, diirfen nicht

im Hausmll entsorgt werden. Die Geridte
mussen an ihrem Lebensende unter Beachtung
der geltenden Rechtslage entsprechenden
Sammelstellen zugefiihrt werden. Auf

diese Weise kann durch das Recycling der
Materialien aus Altgerdten die Umwelt
geschiitzt werden. Fiir weitere Informationen
wenden Sie sich bitte an die zustandigen
ortlichen Behdrden oder die Sammelstellen fiir
die getrennte Abfallsammlung.

Das Verpackungsmaterial muss den
entsprechenden Sammelstellen fiir die
getrennte Abfallsammlung zugefiihrt werden.

Sehr geehrte Kundin, geehrter Kunde,

wir danken lhnen fiir den Kauf eines
Originalprodukts von Marcato und Made in
Italy. Die Produkte von Marcato befinden

sich seit 1930 in den Kiichen all derer, die die
Freude am gesunden und naturreinen Essen
wiederentdeckt haben. Authentisches “Made in
Italy”, das sich durch das stilvolle Design, die
Qualitat der Details und die lange Lebensdauer
auszeichnet. Die in dieser Packung enthaltene
Nudelmaschine Regina ermdglicht die
Herstellung von frischen Teigwaren
verschiedener Formate in wenigen Minuten. Fir
weitere Informationen: www.marcato.it
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COMO SE PREPARA LA MAQUINA PARA
UTILIZARLA

Fijar la maquina en un angulo de la mesa
mediante su mordaza e introducir la manivela
en el orificio SLOW como se indica en la Fig. 1.
El orificio (el enganche) FAST puede utilizarse
para facilitar la rotacion de la manivela si la
masa es demasiado dura.

Cuando utilice la maquina por primera vez,
limpie todas las piezas con un pafo himedo.

COMO SE PREPARA LA MASA

Coloque en un recipiente la harina con los
huevos en el medio (Fig. 1).

Mezcle la harina, los huevos y el agua con un
tenedor y amase.

Siga amasando con las manos hasta que la
masa sea homogénea y consistente (Fig. 2). Si
la masa esta demasiado seca, afada agua; si
estd demasiado blanda, afiada harina.

Extraiga la masa de la fuente y coléquela en
una mesa ligeramente enharinada. Continue, si
hace falta, trabajando la masa con las manos
(Fig. 3). Por ultimo, dividala en pequeiias
porciones.

Atencion: una masa perfectamente elaborada
nunca debe quedarse enganchada a los
dedos.

Un consejo: ino utilizar huevos frios recién
sacados de la nevera!

COMO SE PREPARA LA PASTA CON REGINA
Introduzca una pequeiia porcion de masa en
la tolva y gire la manivela (Fig. 4). Tras unos
segundos, la masa saldra por la trefiladora.
Cuando tenga la longitud deseada, corte la
masa con el arco especifico (Fig. 5). Vuelva a
girar lentamente la manivela y corte la masa.
Introduzca otras pequefas porciones de masa
en la tolva y repita las operaciones descritas.
Si la masa que sale tiende a pegarse, enharine
ligeramente las pequeiias porciones de masa
antes de introducirlas en la tolva. Disponga la
masa en un mantel y déjela secar durante una
hora aproximadamente (Fig. 6). Entretanto
hierva abundante agua con sal en la cual
verterd la masa. La pasta fresca se cuece en
pocos minutos, entre 2 y 4 minutos, segun el
espesor. La pasta seca requiere mas tiempo,
entre 4 y 6 minutos, segln el espesor. Mezcle
suavemente y escurra la pasta al final de la
coccion. Vierta la pasta en la sartén con la
salsa y afiada un poco del agua de coccidn.
Mezcle todo y afiada queso «grana» rallado.
Sirva en platos calientes y... iqué aproveche!

RECETA BASE PARA LA MASA - Porcion para 6 personas

« 500 g de harina de trigo blando
« 5 huevos enteros

Para obtener una masa éptima, para la harina utilice una mezcla
de 250 g de harina de trigo blando y 250 g de harina

de trigo duro (sémola/sémola de trigo duro).

100 g de harina seran necesarios durante la elaboracion de la masa con la maquina.



COMO SE CAMBIAN LAS TREFILADORAS
Gire la manivela hacia la izquierda una cuantas
vueltas. Levante el arco y la tapa superior
tal como se muestra en la imagen (Fig. 7).
Desenrosque la virola de cierre con la llave
suministrada (Fig. 8).

Elija la trefiladora deseada y coloquela en

la abertura, centrandola con el tornillo sin
fin, haciendo coincidir las cuatro aletas de la
trefiladora con los asientos correspondientes
del alojamiento de la caAmara (Fig. 9).
Enrosque la virola, manteniendo firme la
trefiladora en su posicion (Fig. 10). Vuelva a
colocar la tapa en la maquina e introduzca la
masa en pequefias porciones para elaborar
otros tipos de pasta. (Fig. 11)

COMO LIMPIAR LA MAQUINA DESPUES DE
UTILIZARLA

Gire la manivela hacia la izquierda una

cuantas vueltas. Levante el arco y la tapa
superior tal como se muestra en la Figura 7.
Desenrosque la virola de cierre con la llave.
Levante la horquilla de bloqueo y el soporte

de la trefiladora (Fig. 12). Gire la cdmara de
trefilado hacia la izquierda y extraigala de su
asiento (Fig. 13). Desmonte completamente
todos los componentes de la maquina que haya
utilizado y déjelos secar durante unas horas
(Fig. 14). Elimine los residuos de masa seca con
un pincel y un bastoncillo de madera (Fig. 15).
iNo lavar nunca la maquina en el lavavajillas!
Volver a montar la maquina y guardarla siempre
en su caja.

PRECAUCIONES IMPORTANTES

Este aparato puede ser utilizado por personas
con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o con falta de experiencia
y de conocimientos si son supervisados o si
han recibido instrucciones sobre el uso seguro
del aparato y se han entendido los peligros
relacionados.

Los nifios no deben utilizar el aparato para jugar.
Este producto ha sido estudiado para su uso
en ambientes domésticos o en areas de trabajo
como: zonas equipadas con cocina dentro de
tiendas, oficinas y otros lugares de trabajo,
hoteles y otras instalaciones.

El manual de uso es parte integrante de Regina
y debe conservarse en perfecto estado durante
todo el ciclo de vida del producto.

Antes de utilizar Regina, aconsejamos leer
atentamente este manual, que incluye las

indicaciones para mantener inalteradas las
caracteristicas funcionales y estéticas del
producto.

Marcato se reserva el derecho de aportar

sin previo aviso todas las modificaciones
necesarias para mejorar sus productos. Las
ilustraciones y las descripciones contenidas en
este manual no son vinculantes, esto es, solo
tienen un valor indicativo.

RESPONSABILIDADES DEL FABRICANTE

Marcato S.r.l. declina cualquier responsabilidad

por los dafos sufridos por personas y cosas

causados por:

« un uso de Regina diferente del previsto;

e lano lectura del manual de uso;

« alteracién o modificacién incluso de una sola
parte del producto;

» el uso de repuestos no originales;

« elincumplimiento de las advertencia de
seguridad.

ELIMINACION DE LOS COMPONENTES

Los componentes agotados o en el fin de su
ciclo de vida, no deben desecharse con los
residuos domésticos.

Respetando la legislacidn vigente, los
aparatos que han llegado al fin de su vida
deben entregarse en los centros de recogida
selectiva. De esta manera, es posible proteger
el medio ambiente, reciclando los materiales
provenientes de los viejos aparatos. Para

mas informacidn, péngase en contacto con
las autoridades locales competentes o con
los encargados de los centros de recogida
selectiva.

Los materiales del embalaje deben entregarse
a los centros de recogida selectiva idoneos.

Apreciado Cliente: Le agradecemos que haya
comprado un producto Marcato original y
Made in Italy.

Desde 1930, los productos Marcato estan
presentes en las cocinas de todos aquellos
que han descubierto el placer de comer sano
y genuino. Un auténtico “Made in Italy” que se
distingue por su estilo en el disefio, la calidad
de los detalles y la duracién en el tiempo. La
maquina para pasta Regina, presente en este
embalaje, permite elaborar diferentes formatos
de pasta fresca en pocos minutos.

Para mas informacién: www.marcato.it
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PORTUGUES

COMO PREPARAR A MI-'\QUINA PARA O USO
Fixar a maquina em um angulo da mesa com

o respetivo borne e inserir a manivela no furo
(engate) SLOW como ilustrado na Fig. 1.

O furo (o engate) FAST pode ser utilizado para
facilitar a rotacdo da manivela em caso de
massa dura.

Ao usar a maquina pela primeira vez, limpar
todas as pegas com um pano humido.

COMO PREPARAR A MASSA

Colocar a farinha com um “buraco” no centro
de uma tigela. Colocar os ovos e a 4gua no
meio (Fig. 1).

Misturar a farinha, os ovos e a 4gua com um
garfo e misturar a massa.

Continuar a misturar a massa com as maos até
tornar-se homogénea e consistente (Fig. 2). Se
a massa estiver muito seca, adicionar 4gua e se
estiver muito mole, adicionar farinha.

Retirar a massa da tigela e coloca-la na mesa
com um pouco de farinha. Continuar, se
necessdrio, a misturar a massa com as maos
(Fig. 3). Por fim, cortar a massa em pedagos
pequenos.

Atencdo! A mistura ideal nunca deve grudar
nos dedos.

Um conselho: nédo utilize os ovos frios, na

temperatura de conservacio da geladeira!

COMO PREPARAR A MASSA COM REGINA
Colocar um pequeno pedago de massa na
tremonha e girar a manivela (Fig. 4). Em pouco
tempo a massa sai pelo molde. Quando atingir
o comprimento desejado, cortar a massa com o
respetivo arco (fig. 5).

Girar a manivela de modo lento e cortar a
massa novamente. Inserir massa em pequenos
pedacgos na tremonha e repetir as operagdes
descritas. Se a massa que sai tende a grudar,
colocar mais farinha nos pequenos pedagos

de massa antes de colocé-los na tremonha.
Colocar a massa sobre um pano e deixar secar
por cerca uma hora (Fig. 6).

Enquanto isso, colocar 4gua em abundancia
com sal para ferver para cozinhar a massa.

A massa fresca cozinha em poucos minutos,
geralmente de 2 a 4, dependendo da espessura.
A massa seca necessita de mais tempo, de

4 a 6 minutos, dependendo da espessura.
Misturar delicadamente e escorrer a massa no
final do cozimento. Colocar a massa na panela
com o molho e adicionar um pouco de agua

de cozimento. Misturar e adicionar queijo tipo
Grana ralado. Servir em pratos quentes e... bom
apetite!

RECEITAS BASICA PARA A MASSA - Receita para 6 pessoas

« 500 g farinha de trigo bem fina
e 5o0vos

Para uma massa melhor, use 250 g de trigo fino e 250 g

de trigo duro (semolina).

100 g de farinha serdo necessarias durante o processo de

preparagao da pasta na maquina.



COMO TROCAR OS MOLDES

Girar a manivela em sentido anti-horario

por alguns giros. Levantar o arco e a tampa
superior como ilustrado na imagem (Fig. 7).
Desatarraxar a virola de fecho com a chave
fornecida (Fig. 8).

Escolher a tremonha desejada e posiciona-la na
abertura, centrando-a com o parafuso sem fim,
fazendo com que coincidam as quatro aletas
da tremonha com os respetivos alojamentos da
camara (Fig. 9).

Aparafusar o casquilho, mantendo a tremonha
firme em sua posigéo (Fig. 10). Colocar a tampa
na maquina e inserir a massa em pedagos
pequenos: estardo prontos outros tipos de
massa! (Fig. 11)

LIMPEZA DA MAQUINA APOS O USO

Girar a manivela em sentido anti-horéario por
alguns giros. Levantar o arco e a tampa superior
como ilustrado na Figura 7. Soltar a virola de
fecho com a chave. Levantar a forquilha de
bloqueio e o porta-tremonhas (Fig. 12). Girar a
camara de extrusdo em sentido anti-horario e
extrai-la de seu alojamento (Fig. 13). Desmontar
completamente todos os componentes
utilizados da méaquina e deixa-los secar por
algumas horas (Fig. 14). Remover os residuos
de massa seca com um pincel e um palito de
madeira (Fig. 15).

Nunca lavar a maquina na maquina de lavar
loucas. Montar a maquina e conserva-la sempre
em sua caixa.

PRECAUQﬁES IMPORTANTES

Este aparelho pode ser usado por pessoas
com capacidades fisicas, sensoriais

ou mentais reduzidas ou com falta de
experiéncia e conhecimentos desde que
sejam supervisionadas ou se tiverem recebido
instrugdes sobre o uso do aparelho em
condicbes de seguranca e se compreenderam
sobre os perigos inerentes.

As criangas ndo devem brincar com o aparelho.
Este produto foi concebido para ser utilizado
em ambiente doméstico ou em areas de
trabalho como, por exemplo: 4reas equipadas
como cozinha dentro de lojas, escritérios

e outros locais de trabalho, hotéis e outras
estruturas turisticas.

O manual de uso é parte integrante de Regina
e deve ser conservado integro por todo o
ciclo de vida util do produto. Antes de utilizar
Regina, aconselhamos ler atentamente este
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manual, que indica como manter inalteradas
as qualidades funcionais e estéticas do
produto.

Marcato reserva-se o direito de efetuar, sem
aviso prévio, todas as modificagdes Uteis para
a melhoria de seus produtos. As ilustragbes e
as descri¢Ges contidas neste manual ndo sao
vinculativas, sendo apenas indicativas.

RESPONSABILIDADE DO FABRICANTE

Marcato S.r.l. ndo se responsabiliza por danos

causados a pessoas e bens materiais causados

por:

» uso de Regina de modo diverso daquele
indicado;

« falta de leitura do manual de uso;

« alteragdo ou modificagdo, mesmo que de
uma Unica parte do produto;

« uso de pecas de reposi¢do ndo originais;

« inobservancia dos avisos de seguranga.

ELIMINA(;I'-‘\O DE COMPONENTES

Os componentes utilizados ou em final de vida
util ndo devem ser eliminados juntamente com
outros detritos domésticos. Em conformidade
com a legislagdo em vigor, os aparelhos
devem ser entregues em centros de coleta
diferenciada no final da vida util. Desta forma,
é possivel proteger o ambiente reciclando
materiais provenientes de antigos aparelhos.
Para ulteriores informag0es, contactar

as autoridades locais sobre o assunto ou

os encarregados dos centros de coleta
diferenciada.

Os materiais de embalagem devem ser
entregues em centros adequados de coleta
diferenciada.

Prezado Cliente, agradecemos pela compra de
um produto Marcato original e Made in Italy.
Desde 1930, os produtos Marcato estdo
presentes nas cozinhas de todos que
descobriram o prazer de comer de modo
sauddvel e genuino. Um auténtico “Made in
Italy” que distingue-se pelo estilo no design,
a qualidade nos detalhes e duragdo, com o
decorrer do tempo.

A maquina fazer massa Regina, presente
nesta embalagem, permite preparar diversos
formatos de massa fresca em poucos minutos.
Para ulteriores informagdes: www.marcato.it
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KAKMOAroTOBUTb MALLUMHKY 1A PABOTbI

TMp1KpenuTe MaLUMHY K yriy CTofa C NOMOLLbIO CELMAbHONO 3aX1Ma 1 BBEAUTE PYKOATKY B oTBepcTve (KpenneHune) SLOW, Kak yKkasaHo Ha puc. 1.
OteepcTie (KpernieHe) FAST MOXHO MCMOsb30BaTh A7 OGeryeHIs BpaLUeHIs PYKOATKW B TOM Cllyuae, ECAv TECTO CIMLLIKOM rycToe. Mpu nepsom
VICMOMb30BaHIM MaLUMHKW HEOBXOAVNMO OUMCTUTD BCE €€ YaCTU BIAXKHOM TKaHbHO.

KAK MPUrOTOBUTb TECTO

BbicbinbTe MyKy B MUCKy. loGaBbTe B cepeanHy siilia 1 Bogy. [Mepemeluanite MyKy, AliLia 1 BOAY € MOMOLLbIO BIANKY 1 3amecuTe. Eciv TecTo nonyumnocs
CIMLIKOM CYX1M, J06aBUTb HEMHOTO BOAbI, EC/IN OHO CAIMLLIKOM KUAKOE - A06aBIUTb HEMHOTO MyKM. BbIHBTE TECTO 113 MICKU 1 MOJIOXWTE €ro Ha CTof,
cerka nocbinaHHbIN MyKoii. Mpu HEOBXOAMMOCTI MPOAJOMKAITE MECTL TECTO PyKamu (puc. 3). 3aTeM paspesxbTe ero Ha HeGObLLME KYCKIA.

BA30BbIV PELIENT /1A MPUTOTOBJIEHA TECTA - [lo3b! Ha 6 YenoBek

* 500 r MyKV 13 MAFKOW MLUEHNLb

* 5 any (LennKkom)

[InAa nonyyeHna nyylero Tecta MCMob3oBaTb CMeCb MyKu - 250 I MyKu 13 MArKoW
nLeHnLbl 1 250 r MyKm 113 TBEPAON NLLeHLbI (KPYMKKM /TBEPAOTo copTa NiLeHnLbl).

100 r MyKm noTpebytoTca eLyé Bo Bpems NepepaboTKy TeCTa MaLLUHKOM.

TeCTo He [AOKHO
Anua,

) npur

K b K CoBeT: He uci
TONbKO YTO BbIHYTbie U3 XONOAWIbHIKa!

KAK MPUrOTOBUTb MAKAPOHHDIE U3AE/INA C MOMOLLbIO REGINA
BBeauTe HeGONbLION KyCOK TecTa B byHKep 1 NoBEpHITE PYKOATKY (puic. 4).
Bckope MakapoHHble 13fiena GyayT nponylyeHbl yepes dunbepy. Korga
OHY IOCTUTHYT HY>KHOW INHbI, OTPEXKbTE TECTO C MOMOLL|bHO CMELMaNIbHOTo
HoXa (puc. 5). EiLe pa3 MeyieHHO NOBEpPHUTE PYKOATKY 1 CHOBa OTpesbTe
Tecto. Beegute apyrvie HeGonblume Kycki TecTa B GyHKep 1 nosTopute
onvicaHHble onepaLmi. ECiv MakapoHHbIe U3aenina Ha BbIXoae CMMaloTes,
cerka nochinsTe Mykoi HeGoMbLUME KyCKV TeCTa, Nepef) TeM Kak NoNoXUTb
ux B GyHkep. Monoxure MakapoHHble U3AENMA Ha CKaTepTb W OCTaBbTe
NPUMEPHO Ha OfVH Yac, YTOGbl OHM BbICOXM (PUC. 6).

Tem BpemeHem BCKUMATUTE [AOCTaTOMHOE KOMNYECTBO MOACONEHHOM
BO/Ibl, B KOTOPYIO Hy>KHO Gy/ieT 3acbinaTb MakapoHHble 13fenua. Ceexve
MakapoHbl BapATCA 33 HECKOMbKO MUHYT, 06bIYHO [JOCTaTOUHO OT 2 [0
4 MVHYT, B 3aBUCVIMOCTU OT UX TonuwHbl. Cyxve MakapoHbl TpeGyioT
6onblue BpeMeHU, OT 4 0 6 MUHYT, B 3aBUCMMOCTW OT VX TOMLWHDI.
OCTOpOXHO NepeMmeluaiiTe 1 crielTe BOAy Yepes AypLuar Mo OKOHYaHM
NpUroToBNeHNA. Tenepb BbINOXITE MakapOHbl Ha CKOBOPOZKY C COYCOM,
N06aBVB HeGOMbLUOE KOMNYECTBO BOAbl, B KOTOPOW OHW BapWINCh.
MepemeLuaiiTe 1 NocbinbTe TEPTLIM CbIPOM Tvina [PaHa. [MoaasaiiTe Ha cTon
FOPAYNMY U .. IPUATHOTO anneTuTal

KAK MEHATb ®WIbEPDI

[MoBepHUTe PYKOATKY MPOTUB YaCOBOW CTPENKM Ha HECKONbKO 06OPOTOB.
MoaHMMMTE HOX 1 BEPXHIOIO KPbILLKY, KaK MokasaHo Ha pucyHKe (puc. 7).
OTBUHTUTE GIOKMPOBOYHOE KOJIbLIO C MOMOLLbIO KIlIOYa, BXOAALLEro B
KomnnekTaumio (puc. 8). BbibepuTe xenaemyto dunbepy 1 pasmectte Ha
OTBEPCTUN, LEHTPVPYA €€ C YepPBAYHBIM BUHTOM, YTOObI YeTbipe pebpa
$uUbepbl COBManM C COOTBETCTBYIOLIMMM THe3aamMn B Kamepe (puc. 9).
3aBUHTVITe GNOKVPOBOYHOE KOMbBLIO, YEPXKMBaA GUIbepy B MPaBUIbHOM
nonoxeHum (pyc. 10). YcTaHOBUTe KPbILLKY Ha MaLLWHKY 1 BBEAWTE TeCTo
HEGOMbLUMMM KyCKaMIL: BOT 1 FOTOBbI APYrvie BiAbl MakapOHHbIX 13aeniiil
(puc. 11)

O4YUCTKA MALLUUHKU NOC/IE UCNOJIb3OBAHUA

[MoBepHYTe PyKOATKY NPOTVIB YaCOBOW CTPESIKN Ha HECKONTbKO 0GOPOTOB.
MoaHMMITE HOX M BEPXHIOK KPbILKY, Kak MOKa3aHO Ha PUCYHKe 7.
Ocna6bTe 6/10KMPOBOYHOE KOMbLO C MOMOLbI0 Kitoua. MoaHumuTe
6NOKVNPOBOYUHYIO BUNKY W fepxatenb dunbepbl (puc. 12). MosepHute
IKCTPY3MOHHYIO KaMepy MPOTVB YacoBOW CTPESKM 1 BbiHbTe e€ 13 rHe3pa
(puc. 13). TONHOCTbIO CHUMWTE BCe KOMMOHEHTbI MalLVHKK, KOTopbie
Bbl CMOMb30BaNM, 11 OCTaBbTE WX BbICbIXaTb Ha HECKOMBKO YacoB (puc.
14). Yganute oCTaTKi CyXMX MaKapOHHbIX U3AENNI C NOMOLLbIO KACTV
W AepeBAHHON nanoukn (puc. 15). Hukorpa He MoWiTe MalUvHKy B
nocynomoeyHoli MatuvHe. CHoBa cobpaTb MalUMHKY. Bcerpa xpaHuTb
MaLUMHKY B €€ KOpoGKe.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU
[aHHbiit NPU6OpP MOXeET WCMOoMb30BaTLCA NIIOABMUA C OFPaHNUYeHHBIMM

UBNYECKVIMY, CEHCOPHBIMIA WM YMCTBEHHBIMU CMOCOGHOCTAMM UNN
HEXBaTKOW OMbiTa M 3HaHWUIA, €M OHU HaXOJATCA MO KOHTPOMneM,
WM €CTM OHW MOJYUWIN VHCTPYKLMM OTHOCUTENBHO WCMONb30BaHA
npubopa B YCNoBUAX 6e30MacHOCTY, a TakKe eCM OHU MOHUMalT
0OMacHOCTY, CBA3aHHbIE C €ro SKCTUTyaTaLyedi.

[leTvt He OMKHbI NCMONB30BaTb NPUGOP 1A UpP.

3To v3penvie NpeHa3HaueHo 1A UCMONb30BaHMA B JOMALLIHVX YCIOBUAX
WM B CieLyanbHbIX Pabounx yCnoBuaAx, Takux Kak 060pyaoBaHHbIe Moj
KYXHIO MOMELLIEHUA B MarasuHax, opucax 1 Apyrix pabounx mectax, B
TFOCTUHULIAX U TYPUCTUYECKUX CTPYKTYpaXx.

PyKOBOACTBO MOfb30BaTeNA ABNACTCA HEOTHEMIEMON YaCTbiO MaLLNHKMA
Regina, cnepyeT XpaHWUTb €ro B LIENIOCTHOCTY Ha MPOTSKEHUM BCErO CPOKa
cny»6bl NpoyKTa.

Mepep vicnonb3oBaHvieM Regina cneayeT BHUMATENbHO NPOUNTaTL laHHOe
PYKOBOJCTBO, B KOTOPOM OMKCAHO, Kak COXPaHUTb GyHKLIMOHaMbHbIE 1
3CTeTUYeCKMe CBOVCTBa NPO/AYKTa 6e3 13MeHeHNIA.

Marcato octaBnseT 3a coboii NpPaBo BHOCUTL Ge3 MpefBapUTENIbHOTO
yBEIOM/IeHNA  Jllobble M3MEHEHUA B LENAX COBEpPLIEHCTBOBAHMA
CBOEVl MpOAYKUMW. VnnlocTpaumn 1 OnucaHWs, copepxaluseca B
JlaHHOM PYKOBOACTBE, He ABMAIOTCA OGA3aTENbHLIMM 1 HOCAT NWLb
OPUEHTVPOBOUHBIN XapaKTep.

OTBETCTBEHHOCTb U3rOTOBUTENA

Marcato S.p.A. He HECET OTBETCTBEHHOCTY 3 YILEP6, HAHECEHHBIN MIOAAM
M UMYLLECTBY B pesyfibTaTe:

- NCNonb30BaHWA Regina He M HasHaueHwIo;

- HEMPOUTEHVA PYKOBOACTBA MO SKCTIyaTaLmy;

- N3MEHEHNA iaxKe OfHO EANHCTBEHHO AETaNN NPOAYKTA;

- NCMONb30BAHWA HEOPUIMHAMBHBIX 3anyacTeit;

- HecobIoAeHIA NpaBu Ge30MacHoOCTM.

YTUNU3ALUA KOMMOHEHTOB

OtpaboTaHHble KOMMOHEHTbI UK [IeTaNil B KOHLIE X CPOKa CIIyXGObl He
CrieflyeT BbIGpachiBaTh BMECTE C APYT1MM/ OTXOAaMM.

B cooTBeTCTBIM C iEMCTBYIOLMIM 3aKOHOAATENbCTBOM, 0GOPY/AOBaHIE B
KOHL|e Cpoka CITyK6bl AOMHKHO GbiTb JOCTABIEHO B LIEHTPbI MepepaboTKu.
Takum o6pasom, Bbl MOXeTe 3alWTUTL  OKPYXalollylo — cpefy,
nepepabaTbiBas MaTepuaibl OT CTapbixX NPU6GOPOB. [1A nonyueHna 6onee
noapo6HoN MHdOopPMaLIM 06paLLaliTeCh K MECTHbIM OpraHaM yrpaBfieHns
WM COTPYAHMKaM LIEHTPOB AnddepeHLnanbHoro céopa. YnakoBouHble
matepuanbl  AO/DKHbI  ObiTb  [IOCTaBNeHbl B CMELManM3vpoBaHHble
LieHTpbl cbopa. YBaxaeMmblii Mokynatenb, 6naroaapym Bac 3a nokynky
OpUIMHasbHO MPOAYKLMM KomnaHum Marcato, 13roToeneHHo B Utanum.
C 1930 roaa npoayKkuma Marcato NPUCYTCTBYET B KyXHAX BCeX TeX, KTO
BHOBb OTKPbIN 1A ce6A yAOBO/bCTBME OT NPaBUILHOTO U 3[,0POBOTO
nuTaHnA. MoannHHbIN G6peHn “CaenaHo B Wtanui’, KOTopbIi oTinyaeTcs
CTUNIbHBIM [I113aliHOM, Ka4YeCTBOM B A€TanAX 1 AONTOBEYHOCTbIO.
MalwwvHKa 1A NPUroTOBNEHWA MaKapoHHbIX  n3penuii  Regina,
HaXOAALWaACA B 3TOV ynakoBKe, MO3BONAET MPUIOTOBUTL pPasnuyHble
opMaTbl CBEXXMX MaKapOHHbIX M3AENNIN 33 HECKONbKO MUHYT.

[inA nonyyeHNsa AOMONHUTENbHON MHGOPMALVIN: WWW.marcato.it
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ITALIANO - GARANZIA

Tutti i prodotti MARCATO sono costruiti con i migliori materiali disponibili e vengono sottoposti a
continui controlli di qualita. Questo prodotto & garantito per 2 anni dalla data di acquisto 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.

ENGLISH - WARRANTY

ALl MARCATO products are built using the best materials available and are subject to constant
quality checks. This product guaranteed for 2 years from the purchase date against any
manufacturing defects. The warranty does not cover damages caused to the machine by improper
use or a use other than the one illustrated in this manual.

FRANCAIS - GARANTIE

Tous les produits MARCATO sont fabriqués avec les meilleurs matériaux disponibles et sont
continuellement soumis a des controles de qualité. Ce produit est garanti 2 ans a partir de la date
d’achat contre tout défaut de fabrication. Par contre, la garantie ne couvre pas les dommages
provoqués a la machine dus a un usage impropre ou différent de Uusage illustré dans ce manuel.

DEUTSCH - GARANTIE

Alle Produkte von MARCATO wurden aus den besten auf dem Markt erhéltlichen Materialien
gefertigt und unterliegen kontinuierlich Qualitdtskontrollen. Dieses Produkt ist fiir 2 Jahre ab dem
Kaufdatum gegen Herstellungsfehler garantiert. Die Garantie deckt dagegen keine Schaden durch
unsachgemaBen Gebrauch bzw. einen Gebrauch, der von den in diesem Handbuch gegebenen
Anweisungen abweicht.

ESPANOL - GARANTIA

Todos los productos MARCATO estan realizados con los mejores materiales disponibles y son
sometidos a controles de calidad continuos. Este producto esta garantizado durante 2 afios desde
la fecha de compra por cualquier defecto de fabricacion. La garantia no cubre, en cambio, los
dafios provocados a la maquina como consecuencia de un uso inadecuado o diferente del que se
ilustra en este manual.

PORTUGUES - GARANTIA

Todos os produtos MARCATO sao fabricados com os melhores materiais disponiveis e sdo
submetidos a controlos continuos de qualidade. Este produto tem garantia de 2 anos, a contar da
data da compra, contra qualquer defeito de fabricagdo. A garantia ndo cobre os danos provocados
a maquina pelo uso imprdprio ou diverso do emprego indicado neste manual.
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PYCCKUI - TAPAHTUS

Bce nzgenna éupmbl MARCATO 13roToBREHbI 13 CaMbIX JTyYLUNX MaTeEPUANOB 1 MOCTOSHHO

rofBepralTcA NpoBepKam Mo KauyecTsy. ITO N3AeNne NOKPbIBAETCA rapaHTMel, pacnpocTpaHaioLenca
Ha NPOU3BOACTBEHHblE fiedeKTbl, CPOKOM 2 rofa ¢ AaTbl NpuobpeTeHns. Tem He MeHee, rapaHTUA He
MOKpbIBAET NOBPEXAEHNA MaLLVHbI, CBA3aHHbIe C €€ HempaBUIbHbIM UCMONIb30BaHWEM WU OTSIMYHBIM, OT
YKa3aHHOro B JaHHOM PYKOBOJCTBE.
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