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ITALIANO 3

Precauzioni e suggerimenti
per la vostra sicurezza

(per i modelli Atlasmotor e Ampiamotor)

Togliere sempre il cavo di alimentazione prima di
applicare o rimuovere il motore dalla macchina.

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) o in in presenza di
acqua (es. lavelli).

Usare questo apparecchio solo per ['uso
descritto in questo manuale, per un tempo
massimo di 15 minuti ininterrottamente.

Non rimuovere il cavo di alimentazione con mani
umide o bagnate.

Usare solamente il cavo fornito in dotazione e
prolunghe adeguate alla corrente indicata sulla
targa del motore.

Questo prodotto e studiato per ['utilizzo in
ambienti domestici o all’interno di aree di lavoro
come: aree attrezzate a cucina allinterno 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.

La pulizia e la manutenzione non possono essere
effettuate da dei bambini, se non sotto stretta
supervisione di un adulto.
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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.

Attenzione!

Questo apparecchio puo essere utilizzato

dai bambini di eta dagli 8 anni in su se sono
sorvegliati oppure se hanno ricevuto istruzioni
riguardo Lutilizzo 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 con eta
inferiore agli 8 anni. Gli apparecchi possono
essere utilizzati da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali o con mancanza di
esperienza e di conoscenza se sono sorvegliati
oppure se hanno ricevuto istruzioni riguardo
['utilizzo in sicurezza dell'apparecchio e se ne
hanno capito i pericoli implicati.

| bambini non devono utilizzare apparecchio
come gioco.

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

Materiale all’interno
della confezione

Corpo macchina

Manovella

Morsetto

Manuale d’istruzioni

Scivolo (solo Atlas slide)
Motore Pastadrive e cavo di
alimentazione (solo Atlasmotor
e Ampiamotor)

Preparare la macchina
alluso

Fissare la macchina al piano di
lavoro inserendo il morsetto
nell’apposito foro (fig. 1) inserire
la manovella e ruotarla sempre in
senso orario (fig. 2).

Inserire lo scivolo

Se si & in possesso di Atlas Slide,
inserire lo scivolo nelle apposite
guide (fig. 3).

Agganciare il motore

Se si & in possesso di Atlasmotor o
Ampiamotor agganciare il motore
nel lato della macchina come
mostrato in figura 4.

Se si utilizza la macchina per
la prima volta, pulire i rulli con
un panno umido e in seguito
far passare tra di essi un po’ di
impasto che successivamente
verra eliminato.

Tirare verso U'esterno il regolatore
e ruotarlo fino alla posizione n° 0
(fig. 5).

Una volta preparato 'impasto
passarlo pil 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
'impasto 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. Spostare la
manovella nel foro dei rulli da
taglio e passare la sfoglia per
ottenere il formato di pasta scelto.

Cura e manutenzione

Non lavare la macchina e

gli accessori in acqua o in

lavastoviglie. Per la pulizia

utilizzare un panno e un pennello

(fig. 7). | pettini e i raschiatori

sotto i rulli sono removibili,

questo garantisce una maggior

pulizia. Come pulire i pettinie i

raschiatori:

« Premere 'asta verso il basso
e spingerla lateralmente per
rimuoverla (fig. 8-9).

« Capovolgere la macchina
facendo attenzione a tenere
con la mano la parte sotto i
rulli: i pettini e/o i raschiatori si
toglieranno.

« Per facilitare la rimozione dei
raschiatori sotto i rulli sfoglia, si
consiglia di ruotare il regolatore
fino alla posizione 3.

o Pulire utilizzando un pennello
o0 un panno. E possibile
lavare i pettini e i raschiatori
con acqua fredda, o con un
disinfettante per superfici
compatibile al contatto
alimentare (possibilmente
certificato HACCP). Asciugare
completamente i componenti
prima di reinserirli. Non
utilizzare prodotti diversi da
quelli indicati.

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

In caso di cigolii, inserire alcune
gocce di olio di vaselina idonea al
contatto alimentare alle estrmita dei
rulli (fig. 10).
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Accessori Atlas 150

Atlas 150 & compatibile con altri 12 accessori da taglio extra.

Tabella spessori
Regolatore Spessore sfoglia
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 ~ 0,5 mm

Scarica queste informazioni su www.marcato.it

Ricetta base per pasta
fresca

Ingredienti per 5 persone:

» 250g farina 00

» 250g semola rimacinata di
grano duro

» 5uovaintere

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

le mani limpasto ottenuto per
renderlo elastico e omogeneo.

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

Un ottimo impasto non deve
attaccarsi alle dita.

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.

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

Posizione
Accessorio Larghezza Taglio regolatore

consigliata
Vermicelli 150 mm g1mm n°5
Spaghetti 150 mm @2mm n° 4
Bigoli 150 mm #3,5mm | n°2
Linguine 150 mm 3 mm n° 4
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
e R
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm n° 6-9
Mafaldine* 150 mm 8 mm n°6
Reginette* 150 mm 12 mm n°6
Ravioli* 150 mm 45 mm n°6
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

*Accessorio non utilizzabile con motore Pastadrive
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Precautions and tips for your carried out by skilled personnel. It is forbidden
safety c @ us for unauthorized individuals to access the

(for Atlasmotor and Ampiamotor models) I'IGSZEED internal part Ofthe motor.

Always unplug the power cord prior
to applying or removing the motor from the
machine.

Never remove the electrical plug with wet or
damp hands.

Do not leave the machine unattended,
especially when it is plugged into the mains.

Do not use the machine in proximity to heat
sources (e.g. stoves) or in areas where there
may be water (e.g. sinks).

Use this device only as described in this manual
and for a maximum uninterrupted work time of
15 minutes.

Use only the cable supplied with the equipment
and extensions suited to the current indicated
in the motor rating plate.

This product is intended for use in a domestic
environment and at workplaces such as:
kitchen areas of shops, offices and other
workplaces, hotels and other tourist facilities,
restaurant kitchens.

When working with the machine equipped
with motor, avoid wearing ties, scarves or long
chains; also remember to pull back your hair
and hold it with a clip.

Cleaning and maintenance cannot be carried
out by children, unless under adult supervision.

Any repairs to the electrical system must be

Important safeguards

When using electrical appliances, basic

safety precautions should always be followen

including the following:

1. Read all the instructions.

2. To protect against risk of electrical shock do
not put (the machine or the motor) in water
or other liquid.

3. Close supervision is necessary when any
appliance is used by or near children.

4. 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.

6. Never feed food by hand. Always use food
pusher.

7. Do not operate any appliance with a
damaged cord or plug 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.

8. The use of attachments not recommended
or sold by the manufacturer may cause fire,
electric shock or injury.

o
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9. Do not use outdoors.

10. Do not let cord hang over edge of table or
counter.

11. CAUTION! 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 responsable for
their safety. Close supervision is necessary
when appliance is used by or near children.
Children should be supervised to ensure
that they do not play with this appliance.
This appliance is not to be used by children.
Keep the appliance and its cable out of
reach of children.

Save these instructions

This appliance has a polarized plug (one

blade is wide than other). To reduce the risk of
electrical shock, the plug will fit in a polarized
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.

The presence of a crossed off wheelie-
binindicates 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 included in

the box

Machine body

Crank

Clamp

Instruction manual

Slide (Atlas slide only)
Pastadrive motor and
power cord (Atlasmotor and
Ampiamotor only)

How to prepare the
machine for use

Fix the machine to the work
surface by inserting the clamp

in the appropriate hole (fig. 1)
insert the crank and always turn it
clockwise (fig. 2).

Inserting the slide

If you have Atlas Slide, insert the
slide in the appropriate guides
(fig. 3).

Connect the motor

If you have Atlasmotor or
Ampiamotor connect the motor on
the side of the machine as shown
in figure 4.

If you are using the machine for
the first time, clean the rollers
with a damp cloth and then pass a
little dough between them which
will then be eliminated.

Pull the regulator outwards and
turn it to position No. O (fig. 5).
Once the dough is prepared, pass
it several times in the position
No. O, folding the sheet in half
and flouring it at each step, until
obtaining a regular and compact
shape (fig. 6).

Then pass the sheet once for each
number until reaching the desired
thickness.

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

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

Care and
maintenance

Do not wash the machine and
accessories with water or in the
dishwasher.

Clean with a cloth or brush

(fig. 7). The combs and scrapers

under the cutting rollers are

removable, for enhanced cleaning.

To clean the combs and scrapers:

» Press the rod downwards and
push it sideways to remove it
(fig. 8-9).

« Flip the machine over, making
sure to hold the part under
the rollers with your hand: the
combs and/or scrapers will be
removed.

To facilitate removal of the
scrapers under the pasta sheet
rollers, it is advisable to turn
the regulator to position 3.

« Clean using a brush or a cloth.
The combs and scrapers can
be washed with cold water, or
with a disinfectant for surfaces
compatible for food contact
(preferably HACCP certified).
Dry the components completely
before reinserting them. Do not
use products other than those
recommended.

« To reinsert everything, repeat
the above operations in reverse

In case of squeaking, insert a few
drops of Vaseline oil suitable for
food contact at the ends of the
rollers (fig. 10).
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Thickness selection table

Atlas 150 accessories

Atlas 150 is compatible with 12 other extra cutting accessories.

Regulator Pasta sheet thickness

No. 0 ~4,8 mm
No. 1 ~3,7mm
No. 2 ~3,1mm
No. 3 ~24 mm
No. 4 ~1,8 mm
No. 5 ~1,5 mm
No. 6 ~1,0 mm
No. 7 ~0,8 mm
No. 8 ~ 0,6 mm
No. 9 ~0,5 mm

Download this information on www.marcato.it

Basic recipe for fresh Warranty

pasta

Ingredients for 5 people:

« 250g of 00 flour,

» 250g re-milled durum wheat
semolina,

* 5eggs

Place the flour on a board. Make

a well in the centre and crack the
eggs into it. Beat the eggs with

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

Marcato guarantees service for 2
years against manufacturing defects
from the date of purchase. The
warranty does not cover damage
caused by improper use.

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

Recom-
. mended

Accessory Width Cut

regulator

position
Vermicelli 150 mm 21mm No. 5
Spaghetti 150 mm g2mm No. 4
Bigoli 150 mm 23,5mm | No.2
Linguine 150 mm 3mm No. 4
Capellini 150 mm Tmm No. 8-9
Spaghetti 150 mm 2 mm No. 4
chitarra
Trenette 150 mm 3,5mm No. 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm No. 6-9
Mafaldine* 150 mm 8 mm No. 6
Reginette* 150 mm 12 mm No. 6
Ravioli* 150 mm 45 mm No. 6
Lasagna 150 mm 150 mm No. 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm No. 6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm No. 8-9

*Accessory which cannot be used with the Pastadrive motor
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Précautions et conseils pour
votre sécurité

GUS

LISTED

(pour les modeles Atlasmotor et Ampiamotor) 62HA.

Toujours débrancher le cable
d’alimentation avant de mettre ou retirer le
moteur de la machine.

Ne jamais retirer le cable électrique avec les
mains mouillées ou humides.

Ne jamais laisser la machine sans surveillance,
en particulier lorsqu’elle est branchée a
l'alimentation principale.

Ne pas utiliser la machine a proximité de
sources de chaleur (par ex. chauffages) ni dans
des zones ou il pourrait y avoir présence de
chaleur (ex. lavabos).

Utiliser ce dispositif uniquement comme décrit
dans ce manuel et pour une durée de travail
ininterrompue de 15 minutes.

Utiliser uniquement le cable fourni avec
’équipement et les extensions adaptées au
courant indiqué sur la plaque d’information du
moteur.

Ce produit est destiné a une utilisation dans
un contexte domestique et sur des lieux de
travail tels que: zones de cuisine de magasins,
bureaux, et autres lieux de travail, hotels et
autres établissements touristiques, cuisines de
restaurants.

Pour travailler avec la machine équipée de
moteur, ne pas porter de cravates, écharpes ni
longs colliers; se souvenir également d’attacher

ses cheveux en arriere.

Le nettoyage et l'entretien ne peuvent pas étre
effectués par des enfants sans la surveillance
d’un adulte.

Toute réparation du systeme électrique doit
étre effectuée par un personnel compétent.
Il est interdit aux personnes non autorisées
d’accéder aux parties internes du moteur.

Precautions importantes

Précautions et suggestions de sécurité a lire et a
appliquer impérativement a l'utilisation d’appareil
électriques::

1. Lisez soigneusement toutes les instructions.

2. Pour éviter les risques d’électrocution, ne
mettez jamais la machine ou son moteur dans
leau pu dans un autre liquide.

3. Une supervision attentive est nécessaire
lorqu’un appareil est utilisé par des enfants ou
dans leur voisinage.

4. Eteignez lappareil, ensuite débranchez-le
de la prise lorgu’il n’est plus utilisé, avant le
montage ou le démontage de ses composants
ou avant son nettoyage. Pour débrancher
lappareil, saississez la fiche et tirez-la pour
extraire de la prise.Ne tirez jamais sur le
cordon d’alimentation.

5. Evitez d’entrer en contact avec des parties en
mouvement.
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1.

N’introduisez 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 endommagés. Si 'appareil
donne des signes de mauvais fonctionnement,
S’il est tombé ou endommagé, de quelque
fagon, ne l'utilisez pas mais envoyez-le

a latelier d’assistance autorisée le plus

proche afin qu’il soit contrdlé ou réparé
électriqguement ou mécaniquement.

Lutilisation 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 lappareil 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 nest pas congu
pour étre utilisé par des personnes (y compris
les enfants) ayant des capacités physiques,
sensorielles et mentales réduites ou on
manque d’expérience ou de connaissance,
sauf si elles sont étroitement surveillées et
instruites sur ['utilisation de cet appareil par
une personne responsable de leur sécurité.
Une surveillance stricte est nécessaire lorsque
lappareil est utilisé par des enfants ou a
proximité de ceux-ci. Les enfants doivent étre
surveillés afin de 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 linverser. Si elle n’y entre pas bien,
adressez-vous a un électricien. Ne changez en
aucun cas la fiche vous-méme.

La présence d’un bac de poubelle barré
indigue que dans ['Union européenne,
le produit est sujet au tri sélectif a la fin
de son cycle de vie. Ne pas éliminer ce
produit avec les produits ménagers.

Insérer la rampe

Si on a un Atlas Slide, insérer la
rampe dans les glissiéres prévues
a cet effet (fig. 3).

Matériel a Uintérieur
de lemballage

« Corps machine

« Manivelle Accrocher le moteur

« Etau Si 'on a un Atlasmotor ou un

« Manuel d’utilisation Ampiamotor, accrocher le moteur

« Rampe (uniquement sur Atlas sur le coté de la machine comme
Slide) indiqué dans la figure 4.

« Moteur Pastadrive et cable
d’alimentation (uniquement
Atlasmotor et Ampiamotor)

Si Uon utilise la machine pour

la premiére fois, nettoyer les
rouleaux avec un chiffon humide
puis faire passer dans les rouleaux
un peu de pate qu’il faut jeter
ensuite.

Préparer la machine
pour lutilisation

Fixer la machine au plan de
travail en insérant ’étau dans
Lorifice prévu a cet effet (fig. 1),
introduire la manivelle et toujours
la tourner dans le sens des
aiguilles d’une montre (fig. 2).

Tirer le régulateur vers Uextérieur
et le tourner jusqu’a la position n°
0 (fig. 5).

Aprés avoir préparé la pate, la
passer plusieurs fois a la position
n° 0, en pliant la feuille par la
moitié et en Uenfarinant a chaque
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passage, jusqu’a obtenir une
forme réguliére et compacte

(fig. 6).

Passer ensuite la pate une fois par
chaque numéro jusqu’a obtenir
’épaisseur souhaitée.

Une fois obtenue la feuille, la
couper en morceaux de 25 cm

de long environ et les enfariner
légerement des deux coOtés.
Déplacer la manivelle dans le trou
des rouleaux de découpe et passer
la feuille pour obtenir le format de
pate choisi.

Nettoyage et entretien

Ne jamais laver la machine et les
accessoires a l'eau ou dans le lave-
vaisselle.

Pour le nettoyage utiliser un

chiffon ou un pinceau (fig. 7).

Les peignes et les racleurs sous

les rouleaux sont amovibles, ceci

garantit un meilleur nettoyage.

Comment nettoyer les peignes et

les racleurs :

» Appuyer sur la tige vers le bas
et la pousser latéralement pour
Uenlever (fig. 8-9).

» Retourner la machine en
prenant soin de bien tenir
avec la main la partie sous les
rouleaux : les peignes et/ou les
racleurs s’enléveront.

Pour faciliter le retrait des
racleurs sous les rouleaux de la
feuille de pate, il est conseillé
de tourner le régulateur jusqu’a
la position 3.

» Nettoyer en utilisant un pinceau
ou un chiffon. Il est possible
de laver les peignes et les
racleurs a U'eau froide, ou avec
un désinfectant de surface
compatible avec le contact
alimentaire (si possible certifié
HACCP). Sécher complétement
les composants avant de
les réinsérer. Ne pas utiliser
de produits autres que ceux

indiqués.
« Pour tout réinsérer, répéter les

opérations décrites ci-dessus en

sens inverse.

En cas de grincements, insérer
quelques gouttes d’huile de
vaseline adaptée au contact
alimentaire aux extrémités des
rouleaux (fig. 10).

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.

Tableau des épaisseurs

Régulateur Epaisseur de feuille
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 ~0,5 mm

Télécharger ces informations sur www.marcato.it

Recette pour pate
fraiche

Ingrédients pour 5 personnes :

« 250 g de farine 00

« 250 g de semoule de blé dur
remoulue

» 5 ceufs entiers

Disposer la farine en fontaine sur
une planche a patisserie et casser
les ceufs au milieu. Mélanger

avec une fourchette jusqu’a ce
que les ceufs et la farine soient
complétement amalgamés. Pétrir
a la main la pate obtenue pour la
rendre élastique et homogéne. Si
la pate est trop séche, ajouter de
l’eau, si elle est trop molle, ajouter
de la farine. Une bonne pate ne doit
jamais coller aux doigts.

Pour obtenir des
informations
ou des recettes
supplémentaires,
visiter
www.marcato.it
ou écrire a

info@marcato.it
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Accessoires Atlas 150

Atlas 150 est compatible avec 12 accessoires supplémentaires de

découpe extra.

Position
Accessoire Largeur Coupe Zznseillée

régulateur
Vermicelli 150 mm g1 mm n°5
Spaghetti 150 mm 22 mm n° 4
Bigoli 150 mm g3,5mm | n°2
Linguine 150 mm 3mm n° 4
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
iﬁﬁi?re;ti 150 mm 2mm n° 4
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm n° 6-9
Mafaldine* 150 mm 8 mm n° 6
Reginette* 150 mm 12 mm n°6
Ravioli* 150 mm 45 mm n° 6
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

*Accessoire non utilisable avec le moteur Pastadrive

VorsichtsmalBnahmen und Tipps fir
lhre Sicherheit

(fir Atlasmotor und Ampiamotor-Modelle)

Vor Anbringen und Ausbauen des Maschinenmotors
grundsatzlich das Netzkabel ziehen.

Sobald keine Beaufsichtigung gewahrleistet
werden kann sowie vor Montage, Zerlegung und
Wartungsarbeiten das Gerat grundsatzlich von
der Stromversorgung trennen.

Die Maschine nicht in der Nahe von
warmequellen (z.B. Ofen) oder in der Reichweite
von Wasser (z.B. Waschbecken) aufstellen.

Dieses Gerat darf nur fur die in diesem Handbuch
beschriebenen Zwecke und maximal ununterbrochen
wahrend 15 Minuten betrieben werden.

Das Netzkabel nicht mit nassen oder feuchten
Handen ziehen bzw. anschliefen.

AusschlieBlich das mitgelieferte Kabel und fur die
auf dem Motortypenschild angegebene Stromart
geeignete Verlangerungskabel verwenden.

Dieses Produkt ist fiir den Einsatz in hauslichen
Umgebungen oder in Arbeitsbereichen
vorgesehen, wie z.B.: Klichenbereiche in
Ladengeschaften, Biros und ahnlichen
Arbeitsplatzen, Hotels und anderen
touristischen Einrichtungen, Restaurantkichen.

Wahrend dem Umgang mit motorangetriebenen
Maschinen ist das Tragen von Krawatten, Schals
oder langen Halsketten aus Sicherheitsgrinden
zu vermeiden. Lange Haare mussen bedeckt
oder zusammengebunden werden.
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Reinigungs- und Wartungsarbeiten durfen von
Minderjahrigen nur unter strenger Aufsicht von
Erwachsenen durchgefuhrt werden.

Samtliche Reparaturen an elektrischen
Bauteilen dirfen einzig von qualifiziertem
Personal durchgefiihrt werden. Unbefugten
Personen darf der Zugang auf die Innenteile des
Motors nicht gestattet werden.

Achtung!

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren
betrieben werden, insofern diese beaufsichtigt
werden und Anweisungen zur sicheren
Verwendung des Geréates erhalten und die damit
verbundenen Gefahren verstanden haben. Vom
Benutzer durchzufihrende Reinigungs- und
Wartungsarbeiten dirfen nicht von Kindern
durchgefihrt werden, es sei denn, diese sind
uber 8 Jahre alt sind und arbeiten unter
Aufsicht. Das Gerat und die dazugehorigen
Kabel sind auBBerhalb der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren aufzubewahren.

Diese Gerate konnen von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder mit mangelnder
Erfahrung und mangelndem Wissen verwendet
werden, insofern diese beaufsichtigt werden
bzw. Anweisungen zur sicheren Verwendung
des Gerats erhalten und die damit verbundenen
Gefahren verstanden haben.

Kinder diirfen das Gerat nicht als Spielzeug
benutzen.

Das Vorhandensein eines Symbols mit
durchgestrichenen ortsbeweglichem
Behalter weist darauf hin, dass das

Produkt innerhalb der Europaischen
Union am Ende seines Lebenszyklus
einer besonderen Sammlung zugefiihrt
werden muss. Diese Produkte

dirfen nicht in den unsortierten
Haushaltssabfall entsorgt werden.

In der Verpackung sind
enthalten:

* Maschinenkdrper

o Kurbel

* Klemme

» Bedienungsanleitung

« Rutsche (nur Atlas Slide)
Pastadrive-Motor und

« Netzkabel (nur Atlasmotor und
Ampiamotor)

Vorbereitung der
Maschine fiir den
Gebrauch

Die Maschine durch Einsetzen der
Klemme in das entsprechende Loch
an der Arbeitsflache befestigen
(Abb. 1). Die Kurbel einsetzen und
grundsatzlich im Uhrzeigersinn
drehen (Abb. 2).

Die Rutsche anbringen.

Bei Atlas Slide die Rutsche in
die dafiir vorgesehene Fiihrung
einsetzen (Abb. 3).

Den Motor einsetzen.

Bei den Modellen Atlasmotor und

Ampiamotor den Motor wie in Abb.
4 gezeigt an der Seite der

Maschine einhdngen.

Vor der ersten Verwendung der
Maschine die Walzen mit einem
feuchten Tuch reinigen, eine kleine
Menge Teig dazwischen geben und

anschlieBend entfernen.

Den Regler herausziehen und auf
Position Nr. O drehen (Abb. 5).
Sobald der Teig vorbereitet

ist, mehrmals auf Position O
durchlaufen lassen und bei jedem
Durchgang falten und mit Mehl
bestduben, bis eine gleichmaBige
und kompakte Konsistenz erhalten
wird (Abb. 6).

AnschlieBend den Teig einmal

fiir jede Einstellungsziffer bis zur
gewiinschten Dicke durchlaufen
lassen.

Sobald das gewiinschte Teigblatt
erhalten ist, in etwa 25 cm lange
Streifen schneiden leicht auf beiden
Seiten bemehlen.

Die Kurbel in das Loch der
Schneidwalzen einbringen und

das Teigblatt einfiihren, um das
gewdhlte Nudelformat zu erhalten.

Pflege und Wartung

Die Maschine und das Zubehor
niemals mit Wasser oder in der
Spilmaschine waschen.

Zum Reinigen ein Tuch und eine
Biirste verwenden (Abb. 7).

Zur optimaleren Reinigung des
Zubehors sind die Kimme und
Schaber unter den Schneidwalzen
abnehmbar.

Reinigung der Kdmme und
Schaber:

« Die Stange zum Herausnehmen
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nach unten driicken und zur
Seite schieben (Abb. 8-9).

« Die Maschine umdrehen und
dabei darauf achten, den Teil
unter den Walzen mit der Hand
festzuhalten: Die Kimme und/
oder Schaber l&sen sich.

Zur leichteren Entnahme

der unter den Walzen fiir die
Teigblétter befindlichen Schaber
wird empfohlen, den Regler auf
Position 3 zu drehen.

« Mit einer Biirste oder einem
Tuch reinigen. Kimme und
Schaber kénnen mit kaltem
Wasser oder mit einem
lebensmittelvertraglichen
Desinfektionsmittel fiir
Oberflichen (moglichst
HACCP-zertifiziert) gewaschen
werden. Die Bauteile sind vor
dem Wiedereinbau vollstandig
zu trocknen. Keine anderen
als die angegebenen Produkte
verwenden.

e Zum erneuten Zusammenbau
die obigen Vorgénge in
umgekehrter Reihenfolge
wiederholen.

Beim Auftreten von Quietschen
einige Tropfen fiir den Kontakt
mit Lebensmitteln geeignetes
Vaselinedl an die Enden der
Walzen geben (Abb. 10).

Garantie

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

Grundrezept fir frische
Pasta

Zutaten fiir 5 Personen:

« 250 g Mehl Typ 00

« 250 g gemahlener
Hartweizengrie3

« 5volle Eier

Das Mehl in eine Rihrschissel
geben und die Eier in der Mitte
aufschlagen. Mit einer Gabel
umriihren, bis die Eier vollstdndig
mit Mehl vermischt sind. Den
erhaltenen Teig mit den Handen
bearbeiten, bis er elastisch und
homogen ist. Wenn der Teig zu
trocken geworden ist, etwas Wasser
hinzufiigen, sollte er zu weich
sein, etwas Mehl hinzugeben. Ein
optimaler Teig sollte nicht an den
Fingern kleben.

Weitere
Informationen oder
Rezepte sind unter

www.marcato.it
oder per E-Mail an
info@marcato.it
erhaltlich.

Tabelle Blatt-Dicken

Einstellung Dicke der Teigblatter

Nr. O ~4,8 mm
Nr. 1 ~3,7mm
Nr. 2 ~ 3,1 mm
Nr. 3 ~24 mm
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

Diese Informationen stehen unter www.marcato.it zum Download bereit.
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Zubehor Atlas 150

Atlas 150 ist mit 12 weiteren Schneidzubehorteilen kompatibel.

Empfohlene
Zubehor Breite Schneiden Einstellun-

gen
Vermicelli 150 mm Z1mm Nr. 5
Spaghetti 150 mm @2 mm Nr. 4
Bigoli 150 mm 03,5 Nr. 2

mm

Linguine 150 mm 3mm Nr. 4
Capellini 150 mm Tmm Nr. 8-9
Sp.aghettl 150 mm 2 mm Nr. 4
chitarra
Trenette 150 mm 3,5mm Nr. 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm Nr. 6-9
Mafaldine* 150 mm 8 mm Nr. 6
Reginette* 150 mm 12 mm Nr. 6
Ravioli* 150 mm 45 mm Nr. 6
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

*Zubehor nicht mit dem Pastadrive-Motor verwendbar

Precauciones y consejos para su
seguridad

(para los modelos Atlasmotor y Ampiamotor)

Retire siempre el cable de alimentacién antes de
aplicar o extraer el motor de la maquina.

Desconecte siempre el aparato de la red
eléctrica en caso de dejarlo sin supervision,
asi como antes de montarlo, desmontarlo o
limpiarlo.

No coloque la maquina cerca de fuentes de calor
(p. €j., hornillos) o en presencia de agua (p. €j.,
fregaderos).

Use este aparato solo para el uso descrito en el
presente manual y durante un tiempo maximo
ininterrumpido de 15 minutos.

No retire el cable de alimentacidon con las manos
himedas o mojadas.

Utilice solo el cable suministrado y cables de
extension adecuados para la corriente indicada
en la placa de identificacién del motor.

Este producto esta disefiado para su uso en
entornos domeésticos o en el interior de areas de
trabajo como: areas equipadas para cocina en
comercios, oficinas y otros lugares de trabajo,
hoteles y otras instalaciones turisticas o cocinas
de restaurantes.

Cuando trabaje con maquinas equipadas con
motor, evite usar corbatas, bufandas o collares
largos. Recuerde también recoger el cabello.

Las operaciones de limpieza y el mantenimiento
no pueden ser realizadas por nifos, a menos que
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estén bajo la estrecha supervision de un adulto.

Todas las reparaciones que involucren
componentes eléctricos deben ser realizadas
por personal cualificado. El personal no
autorizado tiene prohibido acceder a las partes
internas del motor.

iAtencion!

Este aparato puede ser utilizado por nifios a

partir de 8 afos si estan bajo supervision o si han
recibido instrucciones sobre el uso seguro del
aparato y han entendido los peligros que conlleva.
Las operaciones de limpieza y mantenimiento que
pueden ser realizadas por el usuario no deben ser
realizadas por nifios, a menos que tengan mas de
8 afosy las realicen bajo supervision. Mantenga
el aparato y su cable fuera del alcance de los
ninos menores de 8 afos. Los aparatos pueden
ser utilizados por personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas o con
falta de experiencia y conocimiento si estan bajo
supervision o han recibido instrucciones sobre
el uso seguro del aparato y si han entendido los
peligros que conlleva.

Los nifilos no deben utilizar el dispositivo como
un juguete.

La imagen del contenedor con ruedas
tachado indica que dentro de la Union
Europea el producto esta sujeto a
recogida especial al final de su ciclo de
vida util. No deseche estos productos
con los residuos urbanos sin diferenciar.

Material incluido
en la caja

« Cuerpo de la maquina

« Manivela

« Abrazadera

* Manual de instrucciones

« Plano deslizante (solo Atlas
Slide)

» Motor Pastadrive y cable de
alimentacion (solo Atlasmotor
y Ampiamotor)

Preparar la maquina
para el uso

Sujete la maquina a la superficie
de trabajo insertando la
abrazadera en el orificio
correspondiente (fig. 1), inserte
la manivela y girela siempre en
sentido de las agujas del reloj
(fig. 2).

Inserte el plano deslizante

Si posee el modelo Atlas Slide,
inserte el plano deslizante en las
guias correspondientes (fig. 3).

Enganchar el motor

Si posee el modelo Atlasmotor o
Ampiamotor, enganche el motor en
el lateral de la maquina seglin se
muestra en la figura 4.

Si utiliza la maquina por primera
vez, limpie los rodillos con un pafio
himedo y, a continuacién, pase
por ellos un poco de masa que a
continuacion se desechara.

Tire del regulador hacia afuera y

girelo hasta la posicién n.° 0 (fig. 5).

Una vez preparada la masa, pédsala
varias veces a la posicion n.° 0,
plegando la hoja de masa por la
mitad y enharindndola antes de
cada pasada, hasta obtener una
forma regular y compacta (fig. 6).
A continuacion, pase la masa una
vez por cada nimero hasta llegar al
espesor deseado.

Una vez obtenida la hoja de masa,

cortela en trozos de unos 25 cm de
largo y enharinela ligeramente por
ambos lados.

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

Cuidadoy
mantenimiento

No lave la maquina ni los
accesorios con agua ni en el
lavavajillas.

Para su limpieza, utilice un pafioy

un pincel (fig. 7).

Los peines y los raspadores

situados debajo de los rodillos

pueden extraerse, lo que garantiza
una mejor limpieza. Cémo limpiar
los peines y los raspadores:

« Presione la barra hacia abajo
y empujela lateralmente para
extraerla (fig. 8-9).

o Dé lavueltaalamaquinay
sostenga con la mano la parte
situada debajo de los rodillos,
asi podra extraer los peines y/o
los raspadores.

Para facilitar el desmontaje de
los raspadores situados debajo
de los rodillos para hojaldre,
se aconseja girar el regulador
hasta la posicién 3.

« Proceda a la limpieza utilizando
un pincel o un pafno. Los peines
y los raspadores se pueden
lavar con agua fria o con un
desinfectante para superficies
idéneo para el contacto con
alimentos (de ser posible,
con certificado HACCP).

Seque completamente los
componentes antes de volverlos
a montar. No utilice productos
distintos de los indicados.

« Para montar de nuevo todos
los componentes, repita
las operaciones descritas
anteriormente, pero en sentido
contrario.
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En caso de escuchar chirridos, Receta base para Accesorios Atlas 150
ponga algunas gotas de aceite
de vaselina adecuado para el pasta fresca Atlas 150 es compatible con otros 12 accesorios de corte adicionales.
contacto con alimeqtos e; los Ingredientes para 5 personas: Posicion del
extremos de los rodillos (fig. 10). | 950 g de harina 00 - &l;dor
; « 250 g de sémola remolida de Accesorio Ancho Corte re%omen—
Garantia trigo duro
dada
« 5huevos enteros
Marcato garantiza asistencia Disponea la harina en forma de . .
técnica durante 2 afios contra los pong Vermicelli 150 mm g1mm n°5
o . fuente sobre una tabla de amasar
defectos de fabricacion a partir de rompa los huevos en su centro
la fecha de compra. La garantia no y p ) Spaghetti 150 mm g2 mm n° 4
~ Mezcle con un tenedor hasta que
cubre los dafios causados por un .
uso inadecuado los huevos estén completamente o O
: mezclados con la harina. Bigoli 150 mm g3,5mm | n°2
Trabaje con las manos la masa
obtenida hasta que sea elstica Linguine 150 mm 3mm n°4
y homogénea. Si la masa esta
demas!ado seca, an:{da agua; si esta Capellini 150 mm 1mm n° 8-9
demasiado blanda afiada harina.
Una buena masa no debe pegarse Spaghetti
a los dedos. chitarra 150 mm 2mm n°4
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Tabla de grosores
Pappardelle 150 mm 10 mm n° 6-9
Regulador Espesor de la hoja
Mafaldine* 150 mm 8 mm n°6
n.°0 ~4,8 mm
nel 37 mm Reginette 150 mm 12 mm n°e6
n.°2 ~ 3,1 mm Ravioli* 150 mm 45 mm n°6
n.°3 ~2,4 mm
Lasagna 150 mm 150 mm n°® 6-9
n.°4 ~1,8 mm
Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
n.°5 ~1,5 mm
n°6 -1,0 mm Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9
n.°7 ~0,8 mm . - .
*Accesorio no utilizable con el motor Pastadrive
n.°8 ~ 0,6 mm
n.°9 ~0,5mm

Descargue esta informacién en www.marcato.it

Para mas informacién o recetas, visite www.marcato.it
o escriba a info@marcato.it
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Precaucoes e sugestdes para a sua
seguranca

(para os modelos Atlasmotor e Ampiamotor)

Retirar sempre o cabo de alimentagao antes de
colocar ou remover o motor da maquina.

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

Nao posicionar a maquina perto de fontes de
calor (fogdes, por exemplo) ou na presenca de
agua (pias, por exemplo).

Usar este aparelho s6 para o uso descrito neste
manual, pelo tempo maximo de 15 minutos de
modo ininterrupto.

Nao remover o cabo de alimentacdo com maos
humidas ou molhadas.

Usar somente o cabo fornecido com o
equipamento e extensdes adequadas a corrente
indicada na placa do motor.

Este produto foi concebido para ser utilizado em

ambiente doméstico ou em areas de trabalho:
areas equipadas como cozinha dentro de lojas,
escritorios e outros locais de trabalho, hotéis

e outras estruturas turisticas, cozinhas de
restaurantes.

Durante o trabalho com maquina dotadas
de motores, ndo usar gravatas, cachecois ou
colares compridos. Além disso, lembrar-se
sempre de recolher os cabelos.

As operacoes de limpeza e manutencao nao
podem ser feitas por criancas sem a supervisao

de um adulto.

Todas as reparacdes que envolvem componentes
elétricos devem ser feitas por pessoal qualificado.
E proibido o acesso as partes internas do motor
ao pessoal ndao autorizado.

Atencao!

Este aparelho pode ser utilizado por criancas
com idades superiores a 8 anos se forem
supervisionadas ou se receberam instrucdes
sobre a utilizacdo do aparelho em seguranca

e se compreenderam 0s perigos inerentes. As
operagOes de limpeza e manutencgao efetuadas
por parte do utilizador ndo devem ser efetuadas
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 criangas 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
conhecimento desde que sejam supervisionadas
ou se tiverem recebido instrugdes sobre 0 uso
do aparelho em condicdes de seguranca e se
compreenderam 0s perigos inerentes.

As criangas nao devem utilizar o aparelho como
brinquedo.

A presenga de um contentor movel
com barras sinaliza que no interior da
Unido Europeia o produto é sujeito a
uma recolha especial no final do ciclo de
vida. Nao eliminar estes produtos nos
residuos urbanos indiferenciados.
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Material no interior da
embalagem

« Corpo da maquina

« Manivela

o Terminal

« Manual de instrugdes

» Rampa (s6 Atlas slide)

« Motor Pastadrive e cabo de
alimentacao (s6 Atlasmotor e
Ampiamotor)

Preparar a maquina
para o uso

Fixar a maquina no plano de
trabalho, inserir o terminal no
relativo furo (fig. 1), inserir a
manivela e rodar a mesma sempre
no sentido dos ponteiros do relégio
(fig. 2).

Inserir arampa

Se estiver de posse de Atlas Slide,
inserir a rampa nas relativas guias
(fig. 3).

Engatar o motor

Se estiver de posse de Atlasmotor
ou Ampiamotor, engatar o motor no
lado da maquina como mostrado na
figura 4.

Se utilizar a méaquina pela primeira
vez, limpar os rolos com um pano
humido e, em seguida, fazer passar
entre eles um pouco de massa que,
em seguida, serd eliminada.

Puxar para fora o regulador e o
rodar até a posicdo n° O (fig. 5).
Apos ter preparado a massa,
passar mais vezes para a posicao
n° 0, dobrar a folha pela metade
e enfarinha-la a cada passagem,
até obter uma forma regular e
compacta (fig. 6).
Sucessivamente, passar a massa
uma vez para cada nimero até
alcancgar a espessura desejada.
Apos obtida a folha, cortar a
mesma em pedagos com cerca de

25 cm e enfarinhar levemente em
ambos os lados.

Deslocar a manivela no furo dos
rolos de corte e passar a folha
para obter o formato de massa
escolhido.

Cuidados e manutengao

Né&o lavar a maquina e os
acessorios com agua ou na
maquina de lavar lougas.

Para a limpeza usar um pincel e

um pano (fig. 7).

Os pentes e os raspadores sob os

rolos sdo removiveis, isto garante

uma maior limpeza.

Como limpar os pentes e os

raspadores:

« Pressionar a haste para baixo e
empurra-la lateralmente para a
remover (fig. 8-9).

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

Para facilitar a remocédo dos
raspadores sob os rolos de
massa folhada, recomenda-
se de rodar o regulador até a
posic¢do 3.

e Limpar usando um pincel ou um
pano. E possivel lavar os pentes
e os raspadores com agua
fria, ou com um desinfetante
para superficies compativel
para o contacto alimentar
(possivelmente certificado
HACCP). Secar completamente
0s componentes antes de os
reinserir. Ndo utilizar produtos
diversos daqueles indicados.

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

No caso de chiados, inserir algumas
gotas de 6leo de vaselina adequada
ao contato alimentar nas
extremidades dos rolos (fig. 10 ).

Tabela espessuras
Regulador Espessura folha
n.°0 ~4,8 mm
n.°1 ~3,7mm
n.°2 ~ 3,1 mm
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

Descarregue estas informagdes em www.marcato.it

Garantia

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

Receita base para
massa fresca

Ingredientes para 5 pessoas:

« 250g farinha 00

« 250g farinha de semola de grdo
duro

» 5o0vos inteiros

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

Para outras informacgdes ou
receitas, visite
www.marcato.it
ou escreva para
info@marcato.it
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Acessorios Atlas 150

Atlas 150 é compativel com outros 12 acessorios de corte extra.

Posicdo do
Acessorio Largura Corte regulador

recomen-

dada
Vermicelli 150 mm 21 mm n°5
Spaghetti 150 mm 22 mm n° 4
Bigoli 150 mm 235mm | n°2
Linguine 150 mm 3mm n° 4
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Spgghettl 150 mm 2 mm n° 4
chitarra
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm n° 6-9
Mafaldine* 150 mm 8 mm n° 6
Reginette* 150 mm 12 mm n° 6
Ravioli* 150 mm 45 mm n°6
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

*Acessorio ndo utilizdvel com motor Pastadrive

Forholdsregler og gode rad til din
sikkerhed

(for modellerne Atlasmotor og Ampiamotor)

Fjern altid netledningen, fgr du saetter motoren
pd eller fierner den fra maskinen.

Tag altid ledningen ud af apparatet, hvis det
efterlades uden opsyn og inden montering,
afmontering og renggring heraf.

Placer ikke maskinen i neerheden af varmekilder
(f.eks. komfurer) eller i neerveaerelse af vand
(f.eks. vaskekummer).

Brug kun dette apparat til den brug, der er
beskrevet her i manualen, og hgjst i perioder pa
15 minutter kontinuerligt.

Fjern ikke netledningen med fugtige eller vade
heender.

Brug kun den medfglgende ledning og
forleengerledninger, der er egnet til den strgm,
der er angivet pd motorens typeskilt.

Dette produkt er designet til brug i
husholdninger eller pa arbejdsomrader
som: kgkkenomrader i butikker, kontorer
og andre arbejdspladser, hoteller og andre
turistfaciliteter, restaurantkgkkener.

Nar du arbejder med maskiner udstyret med
motorer, skal du undgé at beere slips, tarklaeder
og lange halskaeder. Husk ogsa at samlet

haret.

Renggring og vedligeholdelse ma ikke udfares
af barn, medmindre under ngje overvagning af
en voksen.
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Alle reparationer, der involverer elektriske
komponenter, skal udfgres af kvalificeret
personale. Uautoriseret personale ma ikke fa
adgang til de indvendige dele af motoren.

Pas pa!

Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar
og opefter, hvis de overvages eller har faet
vejledning i sikker brug af apparatet og hvis

de har forstdet de risici, det kan medfare.
Renggring og vedligeholdelse, som udfgres

af brugeren, méa aldrig udfares af bgrn med
mindre de er over 8 ar, og arbejdet skal altid
overvages. Hold apparatet og netledningen
utilgeengelige for bgrn under 8 ar. Apparaterne
kan anvendes af personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale egenskaber
eller personer med manglende erfaring eller
kendskab til apparatet, hvis de overvages eller
har faet anvisninger i sikker anvendelse af
apparatet, og hvis de har forstdet faren ved at
bruge apparatet.

Barn ma ikke lege med apparatet.

Tilstedeveerelsen af overstreget
affaldsspand indikerer, at produktet
inden for Den Europeaiske Union

skali ndsamles saerskilt efter udtjent
levetid. Bortskaf ikke disse produkter i
usorteret kommunalt affald.

Materiale inden i
pakken

» Maskinkorpus

» Handsving

» Klemme

» Brugsanvisning

« Slisk (kun Atlas-slide)

« Pastadrive motor og
netledning (kun Atlasmotor og
Ampiamotor)

Klarggre maskinen til
brug

Fastger maskinen pa
arbejdsfladen ved at indseette
klemmen i hullet (fig. 1) indsaet
héndsvinget, og drej det altid med
uret (fig. 2).

Indsaet slisken

Hvis du har Atlas Slide, skal
du indsaette slisken i skinnerne
(fig. 3).

Haegt motoren pa

Hvis du har Atlasmotor eller
Ampiamotor, skal du haegte
motoren pa siden af maskinen,
som vist i figur 4.

Hvis du bruger maskinen fgrste
gang, skal du renggre rullerne med
en fugtig klud og derefter fgre en
lille portion dej mellem dem, som
derefter kasseres.

Treek regulatoren udad, og drej
den til position nr. O (fig. 5).

Nar dejen er tilberedt, skal den
fgres adskillige gange gennem
maskinen i position nr. O ved at
folde dejen pa midten og tilseette
mel ved hver passage, indtil der
opnas en regelmaessig og kompakt
form (fig. 6).

For derefter dejen igennem en
gang for hvert tal, indtil den
gnskede tykkelse nas.

Nar pastapladen er lavet skaeres
den i ca. 25 cm lange stykker, som

meles let pa begge sider.

Flyt handsvinget ind i hullet
pé skaererullerne og fagr pladen
igennem for at fa den valgte
pastaform.

Pleje og
vedligeholdelse

Vask hverken maskine

eller tilbehgr i vand eller i

opvaskemaskine.

Det er nok at renggre med en

pensel eller en klud (fig. 7).

Kammene og skraberneunder

rullerne kan tages af, hvilket

garanterer en gget mulighed for
renggring.

Sadan renses kammene og

skraberne:

« Tryk stangen nedad, og skub
den ud til siden for at fijerne den
(fig. 8-9).

« Vend maskinen forsigtigt pa
hovedet, og hold pa delen under
rullerne med handen: Fjern
kammene og/eller skraberne.
For at ggre det lettere at flerne
skraberne under dejrullerne
anbefales det at satte
regulatoren pa position 3.

« Renggr med en pensel eller
klud. Kammene og skraberne
kan vaskes af med koldt vand
eller et desinfektionsmiddel for
overflader, der tillader kontakt
med fgdevarer (om muligt
HACCP-certificeret). Sgrg for
at tgrre delene godt, inden
de settes tilbage i maskinen.
Anvend ikke andre produkter
end de angivne.

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

Hvis den knirker skal du tilsaette

et par dréber vaselineolie, der er
egnet til kontakt med fgdevarer, i
enderne af rullerne (fig. 10).
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Tykkelsestabel
Regulator Ark Tykkelse
nr.0 ~4,8 mm
nr.1 ~3,7mm
nr. 2 ~3,1mm
nr.3 ~2,4 mm
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
Nedhent oplysningerne pa www.marcato.it
Basisopskrifter til frisk Garanti

pasta

Ingredienser til 5 personer:

» 250 g mel type 00

» 250 g fintmalet durumhvedemel
e 5hele g

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

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

Marcato garanterer service i

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

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

info@marcato.it

DANSK 41
Tilbehgr Atlas 150
Atlas 150 er kompatibel med yderligere 12 forskellige tilbehgr til ekstra
skaering.
Anbefalet
Ekstraudstyr Bredde Snit position af
regulator
Vermicelli 150 mm g1mm nr.5
Spaghetti 150 mm g2mm nr. 4
Bigoli 150 mm 3,5mm | nr.2
Linguine 150 mm 3mm nr. 4
Capellini 150 mm Tmm nr. 8-9
Spgghetn 150 mm 2mm nr. 4
chitarra
Trenette 150 mm 3,5 mm nr. 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm nr. 6-9
Mafaldine* 150 mm 8 mm nr. 6
Reginette* 150 mm 12 mm nr. 6
Ravioli* 150 mm 45 mm nr. 6
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

*Tilbehgret kan ikke bruges med Pastadrive-motor
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Turvallisuuteen liittyvia
varotoimenpiteitd ja neuvoja

(mallit Atlasmotor ja Ampiamotor)

Irrota virtajohto aina ennen kuin moottori
laitetaan tai irrotetaan laitteesta.

Kytke laite aina irti virransyotosta, jos se
jatetaan valvomatta ja ennen sen asentamista,
purkamista tai puhdistamista.

Al asemoi konetta lAmmonldhteiden
laheisyyteen (esim. liedet) tai jos paikalla on
vetta (esim. pesualtaat).

Kayta tata laitetta vain tassa ohjekirjassa
kuvattuun tarkoitukseen ja keskeytymattomasti
korkeintaan 15 minuuttia.

Al irrota virtajohtoa kostein tai marin kasin.

Kayta yksinomaan varustukseen kuuluvaa
johtoa ja moottorin arvokyltissa osoitetulle
virralle soveltuvia jatkojohtoja.

Tama tuote on suunniteltu kaytettavaksi
kotitalousymparistoissa tai tyopaikoilla, kuten:
kaupoissa, toimistoissa ja muissa tyopaikoissa
sekéa hotelleissa ja turisteille tarkoitetuissa
rakennuksissa olevissa keittidissa ja
ravintoloiden keittidissa.

Moottoreilla varustetuilla laitteilla tehtavan
tyoskentelyn aikana valta solmioiden, huivien
tai pitkien kaulakorujen kayttoa. Muista lisaksi
sitoa hiukset.

Puhdistusta ja huoltoa ei saa suorittaa lasten
toimesta, ellei heidan toimintaansa valvo
aikuinen henkilo.

Kaikki korjaustoimenpiteet, jotka koskevat
sahkdisia osia, on suoritettava patevan
henkildston toimesta. Moottorin sisaisiin osiin
meno valtuuttamattoman henkiloston toimesta
on kielletty.

Varoitus!

Laitteen kaytto on sallittu yli 8-vuotiaille
lapsille, jos heidan toimintaansa valvotaan tai
jos he ovat saaneet ohjeet laitteen turvalliseen
kayttoon ja ovat ymmartaneet siihen liittyvat
vaarat. Lapset eivat saa suorittaa kayttajan
tekemia puhdistus- ja huoltotoimenpiteita,
elleivat he ole yli 8-vuotiaita ja heidan
toimintaansa valvota. Pida laite ja siihen
kuuluva johto pois alle 8-vuotiaiden lasten
ulottuvilta. Laitteita voivat kayttaa henkilot,
joilla on fyysisia, henkisia tai alyllisia rajoitteita,
tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa sen kaytosta,
jos heita valvotaan tai ohjataan laitteen
turvalliseen kayttoon ja jos he ymmartavat siita
koituvat vaarat.

Lapset eivat saa kayttaa laitetta leikkikaluna.

«=/ Yliviivattu jatesdilic osoittaa, etta

W Euroopan unionin maissa tuote on

‘a kasiteltava erikseen sen kaytosta
poistamisen yhteydessa. Ald havita
naita tuotteita kotitalousjatteiden
kanssa.
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Pakkauksen sisalla
oleva materiaali

» Koneen runko

* Vipu

o Puristin

» Ohjekirja

» Kouru (vain Atlas slide)

» Moottori Pastadrive ja
virtajohto (vain Atlasmotor ja
Ampiamotor)

Laitteen valmistelu
kayttoad varten

Kiinnita laite tydtasoon
asettamalla puristin
asianmukaiseen aukkoon

(kuva 1), aseta vipu ja kdanna sitad
aina myo&tépaivaan (kuva 2).

Aseta kouru

Jos sinulla on Atlas Slide, aseta
kouru asianmukaisiin ohjaimiin
(kuva 3).

Kiinnitd moottori

Jos sinulla on Atlasmotor tai
Ampiamotor, kiinnitd moottori
laitteen sivuun kuvassa 4
osoitetulla tavalla.

Jos kaytat laitetta ensimmaistd
kertaa, puhdista rullat kostealla
liinalla ja laita niiden vdliin pieni
maaré taikinaa, joka poistuu
my&hemmin.

Veda sdadintd ulospdin ja kddnna
se asentoon nro O asti (kuva 5).
Kun taikina on valmistettu, laita
se useaan kertaan kohdan nro

0 lapi taittamalla se puoliksi ja
levittamalld sen paille jauhoja,
kunnes saadaan sddnnéllinen ja
tiivis muoto (kuva 6).

Laita taikina sitten kerran jokaisen
numeron lépi, kunnes saadaan
haluttu paksuus.

Kun levy on saatu, leikkaa se
noin 25 cm pituisiksi kappaleiksi
ja levitd niiden péille molemmin

puolin kevyesti jauhoja.

Siirrd vipu leikkuurullien aukkoon
ja laita taikinalevy niiden

sisdlle saadaksesi haluamasi
pastamuodon.

Hoito ja kunnossapito

Al4 koskaan pese konetta ja sen
lisdosia vedelld tai pesukoneessa.
Kayta puhdistamiseen liinaa ja
pensselid (Kuva 7).

Rullien alla oleva kammat ja

kaapimet ovat irrotettavia, tdma

takaa paremman puhdistuksen.

Kampojen ja kaapimien puhdistus:

« Paina vartta alas ja irrota se
tyontamalla sitd sivusta
(kuva 8-9).

o K&anni kone ympari ja pida

huoli siitd, ettd pidat telojen

alla olevaa osaa kiinni kadellasi:
kammat ja/tai kaapimet
irtoavat.

Taikinalevyn telojen alla

olevien kaapimien poistamisen

helpottamiseksi on

suositeltavaa kdantad saadin

asentoon 3.

Puhdista pensselilla

tai liinalla. Kammat ja

kaapimet on mahdollista

pesta kylmalla vedelld tai

elintarvikekosketukseen sopivalla

pintadesinfiointiaineella

(mahdollisesti HACCP-

sertifioitu). Kuivaa osat

kokonaan ennen niiden takaisin
asetusta. Al3 kdyta ilmoitetuista
poikkeavia tuotteita.

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

Jos vinkumista esiintyy,

laita muutama tippa
elintarvikekdyttoon soveltuvaa
vaseliiniljya rullien pdihin
(kuva 10).

Takuu

Marcato takaa huoltopalvelun 2
vuoden ajan valmistusvirheiden
varalta ostopdivésta alkaen. Takuu
ei kata vadranlaisesta kaytosta
aiheutuneita vahinkoja.

Tuorepastan perusohje

Ainesosat 5 henkilélle:

« 250 g 00-jauhoja

« 250 g drumvehnéjauhoja
« 5 kokonaista munaa

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

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

Paksuustaulukko
Saadin Taikinalevyn paksuus
nro 0 ~4.8 mm
nro1 ~3,7mm
nro 2 ~3,1mm
nro 3 ~2,4mm
nro 4 ~1,8 mm
nro 5 ~1,5 mm
nro 6 ~1,0 mm
nro7 ~0,8 mm
nro 8 ~0,6 mm
nro 9 ~0,5 mm

Lataa ndma tiedot www.marcato.it

Lisdtietoja tai resepteja varten tutustu
www.marcato.it tai kirjoita osoitteeseen
info@marcato.it
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Atlas 150 lisavarusteet

Atlas 150 on yhteensopiva 12 ylimaaraisen leikkuulisdvarusteen

kanssa.

Suositeltu
Lisdvaruste Leveys Leikkuu saatimen

asento
Vermicelli 150 mm g1mm nro 5
Spaghetti 150 mm 22 mm nro 4
Bigoli 150 mm 235mm | nro2
Linguine 150 mm 3mm nro 4
Capellini 150 mm Tmm nro 8-9
Sﬁiii?;tti 150 mm 2mm nro 4
Trenette 150 mm 3,5 mm nro 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm nro 6-9
Mafaldine* 150 mm 8 mm nro 6
Reginette* 150 mm 12 mm nro 6
Ravioli* 150 mm 45 mm nro 6
Lasagna 150 mm 150 mm nro 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm nro 6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm nro 8-9

*Lisdvarustetta ei voi kdyttda Pastadrive-moottorin kanssa

Forsiktighetsmatt och rad for din
sakerhet

(for modellerna Atlasmotor och Ampiamotor)

Dra alltid ur forsorjningssladden innan du
anbringar eller tar bort motorn fran maskinen.

Koppa alltid bort apparaten fran
stromforsorjningen om den lamnas utan tillsyn,
samt innan den monteras, nedmonteras och
rengors.

Placera inte maskinen i narheten av
varmekallor (t.ex. spisplattor) eller vatten (t.ex.
en vask).

Anvand apparaten endast for den anvandning,
som beskrivs i manualen och under max 15
minuter utan avbrott.

Dra inte ur sladden med fuktiga eller vata
hander.

Anvand endast med medféljande sladden och
forlangningssladdar, som lampar sig for den
strom, som anges pa motorns skylt.

Produkten har utvecklats for anvandning

i hemmet eller pa arbetsplatser, sd som:
omraden med kdksutrustning i affarer, pa
kontor eller andra arbetsplatser, hotell och
andra turiststrukturer, restaurangkok.

Under arbete med motorférsedda maskiner ska
du undvika att béara slips, halsduk eller lAnga
halsband. Kom ihdg att sdtta upp haret.

Rengdring och underhall far inte utforas av
barn, om de inte star under strikt tillsyn av en
vuxen.
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All reparation, som involverar elektriska
komponenter, ska utforas av kvalificerad
personal. Det ar forbjudet for ej auktoriserad
personal att fa atkomst till motorns inre delar.

Varning!

Apparaten kan anvéndas av barn fran 8 ar
och uppat om de dvervakas eller erhallit
instruktioner om anvandning av apparaten

i sdkerhet, samt forstatt de risker denna
anvandning medfor. Rengoring och underhall,
som utfors av anvandaren, far inte utforas

av barn, om de inte ar dver 8 ar gamla och
arbetar under tillsyn. Férvara apparaten och
dess sladd utom rackhall for barn under 8 ar.
Apparaterna kan anvandas av personer med
nedsatt fysisk, sensorisk och mental kapacitet,
eller som saknar erfarenhet och kunskap, om
de star under 6vervakning eller om de erhallit
instruktioner om anvandning av apparaten

i sdkerhet, samt forstatt de risker denna
anvandning medfor.

Barn far inte anvdanda apparaten som leksak.

Forekomst av en 6verkorsad, rorlig
behéllare anger att produkten &r
foremal for separat avfallsinsamling
efter avslutad livscykel inom den
Europeiska Unionen. Produkten far inte
bortskaffas med hushallsavfall.

Material i
férpackningen

Maskinkropp

Vev

Tving

Bruksanvisning

Glidbana (endast Atlas slide)
Motor Pastadrive och
forsorjningssladd (endast
Atlasmotor e Ampiamotor

Forbered maskinen
for anvandning

Fast maskinen vid arbetsbanken
genom att fora in tvingen i det
dartill avsedda halet (fig. 1), for
in veven och veva alltid medurs
(fig. 2).

For in glidbanan

Om hu har en Atlas Slide, for
in glidbanan i de sarskilda
glidskenorna (fig. 3).

Haka fast motorn

Om du har en Atlasmotor eller en
Ampiamotor haka fast motorn pa
sidan av maskinen, sd som visas i
fig. 4.

Om du anvédnder maskinen for
forsta gangen, reng6r rullarna med
en fuktig trasa och lat sen lite deg
passera genom dem. Denna deg
ska sen kasseras.

Dra reglaget utdt och vrid det

till ldge O (fig. 5). Nar du vél
forberett degen, ska du lata den
passera genom lage O flera ganger,
vika degen pa mitten och mjéla in
den vid varje genomgang, tills den
far en regelbunden och kompakt
form (fig. 6).

Lat sen degen passera en gang for
varje nummer, tills den nar énskad
tjocklek.

N&r du vél erhallit den utkavlade
pastan, skar den i cirka 25 cm
langa bitar och mjéla in dem
négot pa bada sidor. Flytta veven

till halet i skdrrullarna och lat
pastan passera i dem for valt
pastaformat.

Skotsel och underhall

Tvétta inte maskinen eller
tillbeh6éren med vatten eller i
diskmaskinen.

Anvéand en trasa och en pensel for

rengdring (fig. 7).

Kammarna och skraporna under

rullarna &r avtagbara, detta

garanterar en mer noggrann
rengdring.

Rengdring av kammarna och

skraporna:

» Tryck ner staven och skjut den i
sidled for att ta bort den
(fig. 8-9).

 Vind pa maskinen och se till att
med handen halla delen under
rullarna: kammarna och/eller
skraporna tas bort.

For att underldtta borttagningen
av skraporna under degplattans
rullar, rekommenderas det att
vrida regulatorn till lage 3.

« Rengdr med en pensel eller en
trasa. Det ar mojligt att tvatta
kammarna och skraporna
med kallt vatten, eller med
ett ytdesinfektionsmedel som
ar kompatibelt med kontakt
med livsmedel (eventuellt
HACCP-certifierat). Torka
komponenterna fullstédndigt
innan de sétts in igen. Anvand ej
produkter som skiljer sig fran de
som anges.

« Upprepa ovanstaende steg i
omvand ordning for att satta
tillbaka det hela.

Om det skulle horas ett gnisslande
ljud, smorj rullarnas @&ndar med
nagra droppar vaselinolja, som
lampar sig for kontakt med
livsmedel (fig. 10).
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Tabell ver tjocklekar Tillbehor Atlas 150
Atlas 150 ar forenlig med ytterligare 12 extra skartillbehor
Reglage Degtjocklek
nr0 ~4,8 mm . . L Rl
Tillbehor Bredd Skarning menderat
nr ~3,7 mm reglageldge
nr2 ~31mm Vermicelli 150 mm g1mm nr5
nr3 ~2,4 mm Spaghetti 150 mm g2mm nr4
nr4 ~1L.8mm Bigoli 150 mm 23,5mm | nr2
nr5 ~1,5 mm
Linguine 150 mm 3 mm nr 4
nré ~1,0 mm
Capellini 150 mm Tmm nr 8-9
nr7 ~0,8 mm -
Sp.aghettl 150 mm 2mm nr4
nrs ~0,6 mm chitarra
nro ~0,5mm Trenette 150 mm 3,5 mm nr 6-7
Ladda ner denna information p& www.marcato.it Pappardelle 150 mm 10mm nr6-9
Grundrecept for firsk  Garanti Mafaldine 150 mm g mm nré
pasta Marcato garanterar service i 2 ar
. " mot tillverkningsfel fran och med Reginette* 150 mm 12 mm nreé
Ingredienser for 5 personer: L L
inképsdatumet. Garantin técker
* 250 g vetemjol inte skador som orsakats av
» 250 g extrafint durumvetemjol ) o Ravioli* 150 mm 45 mm nr6
. felaktig anvandning.
« 5helaigg
Hall mjolet pa en arbetsyta och Lasagna 150 mm 150 mm nr 6-9
gor en grop i mitten.
Knéck dggen i gropen. Blanda med .
en gaffel tills 4ggen och mjolet Fettuccine 150 mm 6,5 mm nré
samlats ihop till en degklump.
Kndda degen med hinderna tills For ytterligare Tagliolini 150 mm 1,5 mm nr 8-9
den blir jamn och elastisk. Tillsatt information eller recept
lite vatten om degen kanns for besdk *Tillbehdret kan inte anvdndas med motorn Pastadrive

torr, eller mjol om den kénns for
kladdig. En perfekt deg ska inta
klibba fast vid fingrarna.

www.marcato.it eller
skriv till info@marcato.it
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Voorzorgsmaatregelen en suggesties
voor uw veiligheid

(voor de modellen Atlasmotor en Ampiamotor)

Verwijder altijd het netsnoer alvorens de motor op
het apparaat te bevestigen of ervan te verwijderen.

Sluit het apparaat altijd van de
stroomvoorziening af als het onbewaakt
wordt achtergelaten en voordat het wordt
gemonteerd, gedemonteerd of gereinigd.

Plaats het apparaat niet in de buurt van
warmtebronnen (bv. fornuizen) of waar water
aanwezig is (bv. gootstenen).

Gebruik dit apparaat alleen voor het in deze
handleiding beschreven gebruik. Gebruik het
doorlopend maximaal 15 minuten.

Verwijder het netsnoer niet met natte of
vochtige handen.

Gebruik alleen de meegeleverde kabel en
verlengkabels die geschikt zijn voor de stroom,
aangegeven op het typeplaatje van de motor.

Dit product is bedoeld voor huishoudelijke
omgevingen of werkruimtes zoals:
keukenruimtes in winkels, kantoren en andere
werkplekken, hotels en andere toeristische
voorzieningen, restaurantkeukens.

Als u werkt met machines die zijn uitgerust met
motoren, dient u het dragen van dassen, sjaals
of kettingen te vermijden. Vergeet niet om uw
haren vast te binden.

De reiniging en het onderhoud mogen niet
door kinderen worden uitgevoerd, tenzij onder

nauwlettend toezicht van een volwassene.

Alle reparaties waarbij elektrische
componenten betrokken zijn, moeten door
gekwalificeerd personeel worden uitgevoerd.
Toegang tot de interne delen van de motor
door onbevoegd personeel is verboden.

Aandacht!

Dit apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar
worden gebruikt als ze onder toezicht staan of
als ze aanwijzingen hebben gekregen over het
veilig gebruik van het apparaat en de gevaren
hebben begrepen die ermee zijn verbonden.
Reinigings- en onderhoudswerkzaamheden, die
door de gebruiker worden uitgevoerd, mogen
niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij
ze ouder dan 8 jaar zijn en onder toezicht
handelen. Houd het apparaat en de kabel
buiten het bereik van kinderen jonger dan 8
jaar. Het apparaat mag niet gebruikt worden
door personen met beperkte lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of zonder
de nodige ervaring of kennis, tenzij onder
toezicht of nadat ze aanwijzingen hebben
gekregen in verband met het veilig gebruik van
het apparaat en de gevaren hebben begrepen
die ermee zijn verbonden.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

De aanwezigheid van een doorstreepte vuilbak
op wielen geeft aan dat het product binnen

de Europese Unie als speciale afval moet
worden ingezameld aan het einde van zijn
levenscyclus. Dump deze producten niet met
ongescheiden stedelijk afval.
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Materiaal in de
verpakking

* Machineromp

» Zwengel

* Klem

» Gebruiksaanwijzing

« Glijvlak (enkel Atlas slide)

« Pastadrive motor en
stroomkabel (alleen Atlasmotor
en Ampiamotor)

Maak de machine
klaar voor gebruik

Bevestig de machine aan het
werkoppervlak door de klem in het
daarvoor bestemde gat te steken
(afb. 1), de zwengel monteren

en hem altijd met de klok mee
draaien (afb. 2).

Het glijvlak monteren

Als u Atlas Slide heeft, plaatst
u het glijvlak in de hiervoor
bestemde geleiders (afb. 3).

Bevestig de motor

Als u Atlasmotor of Ampiamotor
heeft, bevestig dan de motor aan
de zijkant van de machine, zoals
weergegeven in afbeelding 4.

Als u de machine voor het eerst
gebruikt, reinig dan de rollen
met een vochtige doek en voer
er vervolgens een beetje deeg
tussen, dat daarna zal worden
verwijderd.

Trek de regelaar naar buiten en
draai hem in stand nr. O (afb. 5).
Als het deeg eenmaal is bereid,
brengt u het meerdere keren

door de positie nr. 0. Vouw het
deeg dubbel en bestrooi het bij
elke stap met meel totdat u een
regelmatige en compacte vorm
bereikt (afb. 6).

Breng het deeg vervolgens slechts
één keer door elk nummer tot u de
gewenste dikte hebt bereikt.

Als u eenmaal de deeglap hebt

verkregen, snijdt u deze in stukken
met een lengte van ongeveer 25
cm en bestrooit u de stukken aan
beide kanten met meel.

Monteer nu de zwengel in het

gat van de snijrollen en passeer
de deeglap om het gewenste
pastaformaat te verkrijgen.

Zorg en onderhoud

Was het apparaat en de
accessoires niet in water of in
de afwasmachine. Gebruik voor
de reiniging een doek en een
kwast (fig. 7). De kammen en de
schrapers onder de rollen kunnen
worden verwijderd, dit garandeert
een betere reiniging. Reiniging van
de kammen en de schrapers:
o Duw de stang naar beneden
en duw hem opzij om hem te
kunnen verwijderen (fig. 8-9).
« Keer het apparaat om en let
op dat u met uw hand het deel
onder de rollen ondersteunt:
de kammen en/of de schrapers
worden weggenomen.
Om de verwijdering van
de schrapers onder de
bladerdeegrollen te
vergemakkelijken, wordt
aanraden de regelaar tot aan
positie 3 te draaien.
Reinig met gebruik van een
kwast of een doek. Het is
mogelijk de kammen en de
schrapers te wassen met koud
water of met een desinfectans
voor oppervlakken dat
compatibel is met contact
met levensmiddelen (mogelijk
HACCP gecertificeerd). Droog de
onderdelen volledig alvorens ze
weer terug te plaatsen. Gebruik
geen andere producten dan
aangegeven.
Herhaal de bovenstaande
handelingen in omgekeerde
volgorde om alles opnieuw terug
te plaatsen.

Als het apparaat piept, op de
uiteinden van de rollen een
paar druppels Vaseline-olie
aanbrengen, geschikt voor

contact met voedsel (afb. 10 ).

Garantie

Marcato garandeert de service
gedurende 2 jaar tegen
fabricagefouten vanaf de datum
van aankoop. De garantie dekt
geen schade veroorzaakt door
oneigenlijk gebruik.

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

of schrijf naar
info@marcato.it

Basisrecept voor verse
pasta

Ingrediénten voor 5 personen:
» 250g 00-bloem

« 250 g fijn tarwegriesmeel

« 5 hele eieren

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

Tabel diktes
Regelaar Dikte deeglap
nr.0 ~4,8 mm
nr.1 ~3,7mm
nr. 2 ~3,1mm
nr.3 ~2,4 mm
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

Download deze informatie op www.marcato.it
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Accessoires Atlas 150

Atlas 150 is compatibel met 12 extra snij-accessoires.

Aanbevolen
Accessoire Breedte Snede positie van

de regelaar
Vermicelli 150 mm g1mm nr. 5
Spaghetti 150 mm g2 mm nr. 4
Bigoli 150 mm $3,5mm | nr.2
Linguine 150 mm 3 mm nr. 4
Capellini 150 mm Tmm nr. 8-9
ilﬁiii?gti 150 mm 2mm nr. 4
Trenette 150 mm 3,5 mm nr. 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm nr. 6-9
Mafaldine* 150 mm 8 mm nr. 6
Reginette* 150 mm 12 mm nr. 6
Ravioli* 150 mm 45 mm nr. 6
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

*Accessoire niet bruikbaar met Pastadrive motor

Az On biztonséagara vonatkozé
ovintézkedések és javaslatok

(Atlasmotor és Ampiamotor modellek esetén)

Tavolitsa el mindig a tapkabelt, mieldtt a gép
motorjat behelyezi vagy eltavolitja.

Valassza le minden esetben a berendezést
a tapellatasrol, ha feligyelet nélkal hagyja,
0sszeszerelés, szétszerelés és tisztitas elott.

Ne helyezze a gépet h6forrasok (pl. stitdk)
kozelébe vagy viz jelenlétébe (pl. viztarolo).

A berendezést csak a kézikdnyvben leirt
hasznalatnak megfeleléen hasznalja, maximum
15 percig megszakitas néelkdl.

Ne tavolitsa el a tapkabelt nedves vagy vizes kézzel.

Csak a mellekelt kabelt és a motor
adattablajan jelzett aramerdsseghez alkalmas
hosszabbitokat hasznalja.

A termek tervezése haztartasi kornyezetben
vagy az alabbi munkakornyezetekben torténd
hasznalatra tortént: Gzletek, irodak egyéb
munkahelyek, hotelek, egyéb turisztikai
egységek konyhaval felszerelt terlletei, éttermi
konyhak.

Motorokkal felszerelt gépekkel torténd
munkaveégzes esetén ne viseljen nyakkenddt,
salat vagy hosszu nyaklancokat. Ne feledje
tovabba felfogni a hajat.

A tisztitast és karbantartast gyermekek csak
felnott fellgyelete mellett végezhetik.

Az elektromos alkatrészeken végzett minden
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javitast szakembernek kell végezni. Tilos
engedéllyel nem rendelkezd személynek
a motor belsé6 alkatrészein beavatkozast
végeznie.

Figyelem!

Ezt a berendezést 8 éven felili gyermekek
csak felugyelet mellett hasznalhatjak, vagy

ha a berendezés biztonsagos hasznalataval
kapcsolatosan ellattak 6ket utasitasokkal, és
ha megértették a hasznalathoz kapcsolddo
veszélyeket. A felhasznalo altal végzett
tisztitast és karbantartast csak 8 éven

felili gyermekek és csak felligyelet mellett
végezhetik. A berendezést és a kabelét tartsa
tavol 8 éven aluli gyermekektdl. A berendezeést
csOkkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis
képességl vagy tapasztalattal és ismerettel
nem rendelkezd személyek csak felligyelet
mellett hasznalhatjak, vagy ha a berendezés
biztonsagos hasznalataval kapcsolatosan
utasitasokkal lattak el 6ket, és ha megértették
a hasznalathoz kapcsolodo veszélyeket.

A gyermekek a berendezéssel nem jatszhatnak.

Az athuzott, hordozhatd tartaly
jelenléte azt jelzi, hogy az Eurdpai
Unidn belil a terméket életciklusanak
végén specialisan kell gydjteni. Ne
artalmatlanitsa ezeket a termékeket
haztartasi hulladékként.

A csomagolas
tartalma

Gép test

Hajtokar

Szoritocsavar

Hasznalati utasitas
Tésztavezet6 (csak Atlas slide)
Pastradrive motor és

tdpkabel (csak Atlasmotor és
Ampiamotor)

Készitse el6 a gépet a
hasznalatra

Rogzitse a gépet a munkapadhoz,
helyezze be a szoritécsavart a
megfelel6 furatba (1. abra),
illessze be a hajtokart, és forgassa
mindig az 6ramutaté jarasaval
megegyez6 irdnyba (2. abra).

Helyezze fel a tésztavezetét
Ha Atlas Slide - dal rendelkezik,
helyezze fel a tésztavezet6t a
megfelel6 sinre (3. abra).

Rogzitse a motort

Ha Atlasmotorral vagy
Ampiamotorral rendelkezik,
régzitse a motort a gép oldalara
a 4. abranak megfeleléen.

Ha a gépet elsé alkalommal
hasznalja, tisztitsa meg a gorgbket
nedves ronggyal, majd vezessen
at kozottik egy kevés mennyiségl
tésztét, amelyet tavolitson majd el.

Huzza kifelé a szabdlyzdt, és
forditsa el O allasig (5. &bra).

A tészta el6készitése utan vezesse
at tobbszor O allasba, hajtsa félbe
a tésztat, minden atvezetésnél
lisztezze be, amig szabdlyos és
tomor format kap (6. 4bra).

Ezt kovetGen vezesse at a tésztat
minden allason, amig el nem éri a
kivant vastagsagot.

A levél elérése utan véagja
korilbeldl 25 cm - es hosszu
darabokra, és enyhén lisztezze be
mindkét oldalon.

Helyezze at a hajtdkart a szeleteld
hengerek furatdba, és vezesse 4t a
tésztalevelet a kivéalasztott tészta
forma eléréséhez.

Apolas és karbantartds

A gépet és a tartozékokat

nem szabad vizben vagy

mosogatégépben mosni.

Ruhdaval vagy egy ecsettel kell

megtisztitani (7. abra).

A hengerek alatti féslik és kapardk

eltavolithatdk, ami nagyban

megkdnnyiti a tisztitast.

A féslik és a kaparok tisztitdsanak

menete:

« Nyomja a rudat lefelé, és tolja
oldalra az eltavolitasara ( 8.-9.
abra).

« Forditsa a gépet fejjel lefelé
ugy, hogy az egyik kezével
megtdmasztja a hengerek alatti
teriiletet, igy a fésiik és/vagy a
kapardk kiesnek.

A tésztalap hengerek alatt
lév6 kaparok eltavolitasahoz
célszerl a szabalyozét 3-as
allasba forditani.

« Tisztitsa meg egy ecsettel vagy
ruhdval. A fés(ik és a kaparok
tisztitdsdhoz hasznaljon hideg
vizet vagy élelmiszerekkel
érintkezd feliiletek tisztitasara
alkalmas (lehetéleg HACCP
tanusitvannyal ellatott)
fert6tlenit6szert. Szaritsa
meg teljesen az alkatrészeket
a visszaszerelés elbtt. Ne
hasznaljon a megjelolttél eltérd
termékeket.

o Az Osszeszereléshez ismételje
meg a fenti miveleteket az
ellentétes sorrendben.

Nyikorgds esetén cseppentsen
néhdny csepp élelmiszerrel valé
érintkezéshez alkalmas vazelin
olajat a hengerek végeire (10.
abra).
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Atlas 150 tartozékok

Az Atlas 150 kompatibilis méds 12 extra szeletel6 tartozékkal.

A szabalyzd

Vastagsag tablazat
Szabalyzé egység Tészta levél vastagsag
0 ~4.8 mm
1 ~3,7mm
2 ~3,1mm
3 ~2,4 mm
4 ~1,8 mm
5 ~1,5 mm
6 ~1,0 mm
7 ~0,8 mm
8 ~ 0,6 mm
9 ~0,5mm

Toltse le ezeket az informécidkat a www.marcato.it oldalrél

Alaprecept friss
tésztahoz

Osszetevok 5 személy részére:

» 250g liszt 00

« 250 g Ujra hantolt
durumbuizadara

o 5egész tojas

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

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

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

A kivalo tészta nem tapadhat az
ujjaihoz.

Garancia

A Marcato a vésarlastol szamitott 2
év garanciat vallal a gyartasi hibak
ellen. A garancia nem terjed ki a
nem rendeltetésszer( haszndlatbdl
eredé karokra.

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

Tartozék Szélesség Végas javasolt
pozicidja
Vermicelli 150 mm g1mm 5
Spaghetti 150 mm g2mm 4
Bigoli 150 mm @ 3,5 mm 2
Linguine 150 mm 3 mm 4
Capellini 150 mm Tmm 8-9
et | o 2o |
Trenette 150 mm 3,5 mm 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm 6-9
Mafaldine* 150 mm 8 mm 6
Reginette* 150 mm 12 mm 6
Ravioli* 150 mm 45 mm 6
Lasagna 150 mm 150 mm 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm 6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm 8-9

*Pastadrive motorral nem hasznalhato tartozék
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Ostrzezenia i sugestie w zakresie
bezpieczenstwa

(w modelach Atlasmotor i Ampiamotor)

Wyjac przewodd zasilajgcy przed wtgczeniem lub
wyjeciem silnika z maszynki.

Jesli maszynka bedzie pozostawiona bez
nadzoru lub bedzie demontowana, montowana
badz czyszczona, nalezy jg odtaczyé od
zasilania.

Nie umieszcza¢ maszynki w poblizu zrodet
ciepta (np.piecykow grzewczych) lub w poblizu
wody (np.zlewozmywakow).

Wykorzystywac¢ maszynke wytgcznie do celow
opisanych w niniejszej instrukcji, maksymalnie
przez 15 minut bez przerwy.

Nie odtagczac przewodu zasilajgcego mokrymi
lub wilgotnymi rekoma.

Stosowac tylko dotgczony przewdd lub
przedtuzacze odpowiednie do napiecia pradu
podanego na tabliczce znamionowej silnika.

Maszynka jest przeznaczone do uzytku w
srodowisku domowym lub miejscach pracy,
takich jak: aneksy kuchenne w sklepach,
biurach i innych miejscach pracy, hotelach i
innych obiektach turystycznych, kuchniach
restauracyjnych.

Podczas pracy z urzgdzeniami wyposazonymi
w silniki, unika¢ noszenia krawatow, szali lub
dtugich naszyjnikow. Pamietac o zwigzywaniu
dtugich wtosow.

Zarowno czyszczenie jak i konserwacja

maszynki do makaronu moze by¢ powierzona
dzieciom, wytacznie pod nadzorem osoby
dorostej.

Wszelkie naprawy czesci elektrycznych musza
by¢ wykonywane przez wykwalifikowanych
pracownikow. Zakazuje sie demontowania
maszynki przez nieuprawnionych pracownikow.

Uwagal!

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci
8.letnie lub starsze, jesli sg one nadzorowane
przez osobe dorostg lub otrzymaty instrukcje
dotyczace bezpiecznego uzytkowania urzadzenia
i zrozumiaty zwigzane z nim niebezpieczenstwa.
Czyszczenie i konserwacja moze by¢ wykonywana
przez dzieci, powyzej 8 roku zycia i pod nadzorem
osoby dorostej. Przechowywac urzadzenie i jego
przewdd zasilajacy w miejscu niedostepnym

dla dzieci ponizej 8 roku zycia. Urzgdzenie moze
by¢ obstugiwane przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze nieposiadajgce wiedzy

lub doswiadczenia, beda one nadzorowane lub
zostang poinstruowane w zakresie bezpiecznego
korzystania z tego urzadzenia i beda swiadome
zwigzanych z tym zagrozen.

Dzieci nie moga wykorzystywac urzgdzenia do
zabawy.

Przekreslony kosz na smieci oznacza,
ze zuzyty sprzet podlega specjalnej
selektywnej zbidrce w krajach Unii
Europejskiej. Nie wyrzucac sprzetu z
odpadami zmieszanymi.
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Czesci znajdujace sie w
opakowaniu

» Korpus urzadzenia

« Pokretto

o Zacisk

« Instrukcja obstugi

o Lej (tylko Atlas slide)

« Silnik Pastadrive i przewdd
zasilajacy (tylko Atlasmotor i
Ampiamotor)

Przygotowanie ma-
szynki do uzytkowania

Przymocowac¢ maszynke do
makaronu do blatu umieszczajac
zacisk w odpowiednim otworze
(rys. 1), zakwsze przekrecac
pokretto w kierunku wskazéwek
zegara (rys. 2).

Wtozyc¢ lej

Korzystajac z maszynki Atlas
Slide, umiescic lej w odpowiednich
prowadnicach (rys. 3).

Podtaczyé¢ silnik

Bedac w posiadaniu maszynki
do makaronu Atlasmotor lub
Ampiamotor, podtgczy¢ silnik z
boku maszyny, jak pokazano na
rysunku 4.

Przed pierwszym uzyciem maszynki
do makaronu, wyczyscic rolki
wilgotna szmatka, a nastepnie
przewatkowaé nimi troche

ciasta, ktore nastepnie zostanie
wyrzucone.

Pociggnaé regulator na zewnatrz i
obréci¢ go do pozycji O (rys. 5).

Po przygotowaniu ciasta
kilkakrotnie rozwatkowacé je w
pozycji 0, sktadajac ptat ciasta na
pét i oprészajac maka przy kazdym
rozwatkowaniu, az do uzyskania
regularnego i zwartego ksztattu
(rys. 6).

Rozwatkowywa¢ ciasto pojedynczo
az do uzyskania pozadanej grubosci.
Po uzyskaniu odpowiedniego ptatu

ciasta, pokroi¢ go na kawatki o
dtugosci okoto 25 cm i oprdszyé
maka po obu stronach.

Umiescic korbke w otworze rolek
tnacych i wtozy¢ ptat ciasta,

aby uzyskaé wybrany format
makaronu.

Nadzor i konserwacja

“Nie my¢ wodg ani w zmywarce do
naczyn maszynki i jej akcesoridw.
Do czyszczenia uzywac Sciereczki i
pedzelka (rys. 7).

Grzebienie i skrobaki pod

watkami sg zdejmowane, co

gwarantuje lepsze czyszczenie.

Sposéb czyszczenia grzebieni i

skrobakdéw:

« Nacisna¢ do dotu pret i pchngé
go w bok, aby mozna go byto
wyjaé (rys. 8-9).

« Ostroznie odwréci¢ maszynke

i przytrzymad reka czesé

pod watkami, aby méc wyjac

grzebienie i/lub skrobaki.

Aby utatwi¢ wyjmowanie

skrobakow pod watkami ciasta,

zaleca sie ustawienie pokretta

regulacyjnego w pozycji 3.

Czyscié pedzelkiem lub

$ciereczka. Grzebienie i skrobaki

mozna my¢ zimng wodg lub
$rodkiem dezynfekujacym

na powierzchniach majgcych

kontakt z zywnoscig (lub

posiadajacych certyfikat

HACCP). Catkowicie wysuszy¢

elementy przed ich ponownym

wtozeniem. Nie uzywacd
produktéw innych niz wskazane.

« Aby zmontowa¢ wszystko,
wykonac¢ opisane wczesniej
czynnos$ci w odwrotnej
kolejnosci.

W razie skrzypienia, na koricach
watkdéw (rys. 10 ) wlaé kilka
kropli oleju wazelinowego
dopuszczonego do kontaktu z
zywnoscia.

Gwarancja

Gwarancja Marcato pokrywa wady
produkcyjne przez okres 2 lat

od daty zakupu. Gwarancja nie
obejmuje uszkodzen powstatych
w wyniku niewtasciwego
uzytkowania.

Wiecej informacji o urzadzeniu
lub przepisach znajda
Panstwa na stronie
www.marcato.it lub piszac na
adres info@marcato.it

Podstawowy przepis
na makaron

Sktadniki na 5 oséb:

« 250 g maki typu 00

» 250 g maki pszennej durum
(semoliny)

o 5catych jaj

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

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

Tabela grubosci
Regulator Grubos¢ blachy
nrO ~4.8 mm
nri ~3,7mm
nr2 ~ 3,1 mm
nr3 ~24 mm
nr4 ~1,8 mm
nr5 ~1,5 mm
nré ~1,0 mm
nr7 ~0,8 mm
nr8 ~ 0,6 mm
nr9 ~0,5 mm

Pobierz informacje ze strony www.marcato.it
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Akcesoria Atlas 150

Atlas 150 jest kompatybilny z pozostatymi 12 dodatkowymi akcesoriami
do ciecia.

Zalecana
Akcesoria Szerokosé Ciecie pozycja

regulatora
Vermicelli 150 mm g1mm nr5
Spaghetti 150 mm 22 mm nr4
Bigoli 150 mm @ 3,5 mm nr2
Linguine 150 mm 3mm nr4
Capellini 150 mm Tmm nr 8-9
Trenette 150 mm 3,5 mm nr 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm nr 6-9
Mafaldine* 150 mm 8 mm nr 6
Reginette* 150 mm 12 mm nré
Ravioli* 150 mm 45 mm nr 6
Lasagna 150 mm 150 mm nr 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 mm nr6
Tagliolini 150 mm 1,5 mm nr 8-9

*Dodatkowe narzedzie nieuzywane z silnikiem Pastadrive

Opatreni a doporuceni pro Vasi
bezpednost

(pro modely Atlasmotor a Ampiamotor)

Vzdy odpoijte privodni kabel pred tim, nez
budete vkladat motor nebo jej vyjimat ze
stroje.

Vzdy odpoijte zafizeni od napdjeni, pokud je
ponechano bez dozoru a pred tim, nez jej
namontujete, demontujete nebo vycCistéte.

Neumistujte stroj v blizkosti zdrojd tepla (napf.
sporak) nebo v blizkosti vody (napf. vylevky).

PouZzivejte toto zafizeni pouze pro pouziti
popsané v tomto navodu, po maximalni dobu
15 minut bez preruseni.

Neodstranujte privodni kabel vihkyma nebo
mokryma rukama.

Pouzivejte pouze kabel dodavany ve vybaveé
a prodluzovaci kabely odpovidajici proudu
uvedenému na Stitku motoru.

Tento vyrobek byl navrzen pro pouziti v
domacim prostredi nebo na pracovistich
jako jsou vybavené prostory kuchyné uvnitf

obchodd, kancelari a jinych pracovist, hotell a
jinych turistickych zafizeni, kuchyni restauraci.

Be€hem prace se stroji vybavenymi motory se
vyvarujte noSeni kravat, Sal nebo dlouhych
nahrdelnik(. Dale prfipomindme sepnuti vlasu.
Cisténf a udrzba nemohou provadét déti, pokud
nejsou pod primym dohledem dospélé osoby.

VSechny opravy, které se dotykaji elektrickych
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soucasti, musi byt fizeny kvalifikovanym

personalem. Nepovolanému personalu je
zakazano pristupovat k vnitfnim ¢astem

motoru.

Pozor!

Toto zafizeni mlze byt pouzito détmi starsimi
8 let, pokud jsou pod dohledem, nebo pokud
obdrzely instrukce tykajici se bezpecného
pouzivani zafizeni a pochopily souvisejici
nebezpedi. Operace CiSténi a udrzby provadéné
uzivatelem nesmi byt provedeny détmi, ledaze
by byly starsi 8 let a pracovaly pod dohledem.
Uchovavejte zarizeni a jeho kabel mimo

dosah déti mladSich 8 let. Zafizeni mohou byt
pouzivana osobami se snizenimi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo osobami bez zkusSenosti a znalosti, pokud
jsou pod dohledem nebo obdrzely instrukce
ohledné bezpecného pouzivani zarizeni a
pochopily implikovana nebezpedi.

Déti nesmi pouzivat zafizeni na hrani.

Pritomnost pohyblivé preskrtnuté
nadoby udava, ze uvnitf Evropske
Unie vyrobek ma specialni rezim
odpadi po skoncéeni zivotnosti
vyrobku. Nelikvidujte tyto vyrobky do
netfidéného domovniho odpadu.

Material uvnitf
baleni

Télo stroje

Packa

Svorka

Navod k pouziti

Skluzavka (pouze Atlas slide)
Motor Pastadrive a pfivodni
kabel (pouze Atlasmotor a
Ampiamotor)

Pripravte stroj k
pouziti

PFipevnéte stroj k pracovni desce
vloZenim svorky do pfislusného
otvoru (obr. 1), vloZte packu

a otacejte ji stale ve sméru
hodinovych ruci¢ek (obr. 2).

Vlozte skluzavku

Pokud mate Atlas Slide, vloZte
skluzavku do pfislusnych vodica
(obr. 3).

Pripojte motor

Pokud mate Atlasmotor nebo
Ampiamotor zapojte motor na
strané stroje, jak je ukdzano na
obrazku 4.

Pokud pouzZivate stroj poprvé,
vyCistéte valce vlhkym hadrikem a
pak jimi nechte projit trochu tésta,
které nasledné bude odstranéno.

Zatdhnéte regulator smérem
ven a otocte jej az do polohy ¢&.
0 (obr. 5).

Poté, co jste pfipravili tésto je
nechte projit nékolikrat v poloze
¢. 0, prehnéte tésto na polovinu
a pfi kazdém prichodu popraste
moukou, dokud neziskate
pravidelny kompaktni tvar

(obr. 6).

Nasledné protlacte tésto
jednou pro kazdé cislo, dokud

nedosahnete pozadované tloustky.

Po vypracovani tésta, je nakréjejte
na kusy dlouhé asi 25 cm a lehce

je popraste moukou po obou
stranach.

Presurite packu do otvoru valcd
fezu a nechte projit tésto, abyste
ziskali zvoleny format tésta.

Péce a udrzba

Strojek ani prislusenstvi nemyjte

vodou ani v myéce nadobi.

K Cisténi pouZijte hadfik a Stétec

(obr. 7).

Hrebeny a Skrabky pod valecky

jsou odnimatelné, coz zajistuje

vétsi Cistotu.

Jak Cistit hfebeny a skrabky:

o Stisknéte tycku doll a zatladte

ji do strany, abyste ji mohli

vyjmout (obr. 8-9).

Obratte strojek a davejte pozor,

abyste dil pod valecky pridrzeli

rukou: hfebeny a/nebo Skrabky
se odlepi.

Pro usnadnéni vyjmuti Skrabek

pod vale¢ky doporucujeme

otocit regulator do polohy 3.

« Vycistéte Stétcem nebo
hadfikem. Hrebeny a Skrabky
lze omyvat studenou vodou
nebo dezinfekénim prostfedkem
na povrchy, které pfichazeji do
styku s potravinami (pfipadné
s certifikatem HACCP). Pred
opétovnym vloZenim soucasti je
zcela vysuste. Nepouzivejte jiné,
nez doporucené produkty.

« Pro opétovné vlozeni zopakujte
vySe uvedené kroky v opacném
poradi.

V pfipadé vrzani vlozte nékolik
kapek oleje nebo vazeliny
vhodnych pro kontakt s
potravinami na koncich valcd
(obr. 10).
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Zaruka Zakladni recept na PrisluSenstvi Atlas 150
Marcato poskytuje zaruku na Cerstvé téstoviny Atlas 150 je kompatibilni s dal§imi 12 extra dopliiky pro fezani.
vyrobni va}dy’po dobu 2 let od d.ata PFisady pro 5 osob:
zakoupeni. Zaruka se nevztahuje
N . B P « 250g mouky 00
na Skody zplsobené nespravnym PR .
ouSivAnim « 250g mouky z tvrdé pSenice Doporucend
P ) « 5celych vajec Doplnék Sitka Rez poloha
Nasypte mouku do kupi¢ky na egtle
val a doprostred rozbijte vejce. o .
Michejte vidli¢kou, dokud se Vermicelli 150 mm 21mm n°5
vejce zcela nespoji s moukou.
Pro dalsi inf Zpracujte tésto rukama az bude Spaghetti 150 mm g2 mm n° 4
ro gatstinformace vlaéné a jednolité. Pokud je tésto
nebo recepty navstivte prili§ suché, pridejte vodu, pokud Bigoli 150 mm 3.5 mm n° 2
webové stranky se prilig lepi pFidejte mouku.
i Optimalné se tésto nesmi lepit na
www.mar'cvato.|t nebo rPst P Linguine 150 mm 3mm n° 4
napiste na prsty.
info@marcato.it capellini 150 mm 17mm n° 8-9
Sp.aghettl 150 mm 2 mm n° 4
chitarra
Tabulka tlousték
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Regulator Tloustka tésta Pappardelle 150 mm 10 mm n°6-9
n°0 ~4,8mm Mafaldine* 150 mm 8 mm n°6
n°1 ~3,7mm
Reginette* 150 mm 12 mm n° 6
n°2 ~3,1mm
n° 3 -2.4mm Ravioli 150 mm 45 mm n° 6
n®4 ~1,8 mm Lasagna 150 mm 150 mm n° 6-9
n°5 ~1,5 mm
Fettuccine 150 mm 6,5 mm n°6
n°6 ~1,0 mm
Tagliolini 150 mm 1,5 mm n° 8-9
n°7 ~0,8 mm
n°8 ~ 0,6 mm
n° 9 - 05 mm *PFisludenstvi nelze pouzit s motorem Pastadrive

Stahnéte si tyto informace na www.marcato.it
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Mepbl NpegoCTOPOXKHOCTU 1
pekoMeHaauumn ana Bawen
6e30MnacHOCTM

(ana mopenen Atlasmotor n Ampiamotor)

Bcerpa oTcoeanHAnTe WHyp NUTaHWA nepesq
YCTaHOBKOW UM CHATUEM ABUraTens ¢
YCTPOMWCTBA.

Bcerga oTknovanTte nuTaHne yCTpoucTBa, ecn
OHO ocTaeTcs 6e3 NPUCMOTpPa, a TakXKe Nepes ero
c6opKoW, pazbopKo N YNCTKOM.

He pa3meLlaiiTe ycTponcTBO B6/IM3N UCTOYHMKOB
Tenna (Hanp., NAXTbI) WU B MeCTax HaNn4nA BOAbI
(Hanpumep, MOKW).

Ncnonb3yiTe 370 yCTPONCTBO TOSbKO B

Liensx, yKasaHHbIX B 3TOM PyKOBOACTBE, 1 ANA
HenpepbIBHOWN paboTbl MAaKCMMyM B TeueHue 15
MUHYT.

He oTcoeguHAnTe WHYP NUTaHNA MOKPbIMU
pyKamu.

Mcnonb3ynTte TONbKO LWHYP 13 KOMMEKTa
NOCTaBKM U YANMHUTENN, COOTBETCTBYIOLLNE TOKY
C XapaKTepucT1Kamu, ykasaHHbIMU Ha Tabnnyke
ABUraTens.

JlaHHbIV NPOAYKT NpefHa3HauveH Ans
NCMOMb30BaHWA B AOMALUHNX UK B paboumx
YCNOBUAX, TaKMX Kak: 000pyi0BaHHbIe KyXOHHbIe
30Hbl BHYTPU Mara3vHoB, 0GUCOB UK ApYrnx
pabounx NomeLLeHNAX, FOCTUHULAX U BPYTX
TYPUCTUYECKUX CTPYKTYPaX, Ha KYXHAX B
pecTopaHax.

Bo BpemsA paboTbl € yCTPONCTBaMM OCHALLEHHBIMM

ABUraTenamMmn He HageBanTe rancTyku, wapdbl Unm
AJMHHbIe 6ycbl. Takke He 3abbiBariTe cobmpaTtb
BOJIOCbI.

YuncTka 1 06Cny>KmBaHMe He JOSIXKHbI NPOBOANTLCA
AETbMU 6€3 NPUCMOTPA B3POCSIbIX.

Bce pemoHTHbIe paboTbl, 3aTparvBaioLyme
3NIEKTPUYECKME KOMMOHEHTbI, JOJIXKHbI
NPOBOAUTBLCA KBaNMPULMPOBAHHBIM NEPCOHAIOM.
HeynonHomoueHHOMY NepcoHaly 3anpeLyeH
AOCTYN K BHYTPEHHMM YacTAM ABUraTens.

BHVMAHUE!

[aHHbIM YCTPOMNCTBOM MOTYT NMOMb30BaTbCA

[ETV B BO3pacTe OT 8 NeT 1 CTapLue, eCIv OHN

noA NPUCMOTPOM B3POCIIbIX U MNOAYYUNIN
NHCTPYKLMK NOo ero 6e30nacHOMy UCMONb30BaHMIO
1 NOHUMAIOT CBA3AHHbIE C HAM OMACHOCTM.
Onepauuu No YncTKe 1 06CNYKMNBAHWIO,
BbIMOJIHAEMbIE NONIb30BaTeNIEM, HE [IOJTXKHbI
NPOBOANTLCA AETbMU, €CNIN OHX MAagLwe 8 neT

N He HAaXOAATCA NoA NPUCMOTPOM B3POCIbIX.
XpaHUTb YCTPONCTBO U1 €ro LWHYpP B MecTe,
HeJOCTYMHOM ANnA AeTen mnaguwe 8 net. 311
YCTPOWCTBA MOTYT MCNOJIb30BaTbCA NOAbMU C
OorpaHNYeHHbIMU GU3NUYECKUMM, CEHCOPHbBIMU

NN YMCTBEHHbIMM CNOCOBHOCTAMY 1nmn 6e3
JOCTaTOYHOIO OMbiTa 1 3HAHWI, eCN OHN
HaxoJATCA Nog NPUCMOTPOM UAN NOAYYMN
WHCTPYKLUUKM no 6e3onacHom paboTte yCTponcTea u
NMOHSANIN CBA3AHHbIE C HAM OMaCHOCTMW.

et He fOMXKHbI UrpaTb C YCTPONCTBOM.
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Hanunune 3Haka nepeyepkHyTOro
6raoHa Ha Konecax yKasblBaeT, YTo
B EBponenckom Coto3ze npoayKT

OTHOCKTCA K KaTeropum cneumanbHbIX
OTXOA10B U MOANEXMNT OTAENbHOMY
c6opy NO NCTEYEHUM CPOKA CITYXKObl.
He BbibpacbiBaiTe 3T NPOAYKTbI KakK
HeCopTMPOBaHHbIe ObITOBbIE OTXOAbI.

Matepuan BHyTpU
YMaKOBKM

+ Kopnyc yctpowicTtsa

+ PykoATka

« 3axum

+ PyKoBOACTBO NO NONb30BaHMIO

« JloTok (Tonbko Atlas slide)

- [Buratens Pastadrive u WwHyp
nuTaHua (Tonbko Atlasmotor n
Ampiamotor)

MoarotoBKa ycTPOMCTBa
AnA paboTbl

MprKkpenuTe ycTPoncTBO K pabouen
NMOBEPXHOCTU, BCTaBUB 33XKMM B
COOTBETCTBYIOLLEE OTBEPCTME

(pnc. 1), BCTaBbTe PYKOATKY U
BCeraa noBopaunBaniTe ee no
YyacoBol cTpenke (puc. 2).

BcTaBbTe NoTOK

Ecnuy Bac mogenb Atlas Slide,
BCTaBbTe JIOTOK B COOTBETCTBYOLYME
Hanpasndawowwme (puc. 3).

MopcoepnHuTe ABUraTennb

Ecnny Bac Atlasmotor ngmn
Ampiamotor, ycTaHOBWTe fBUraTesnb
cHOKy YyCTPONCTBA, Kak NMoKasaHo Ha
pucyHke 4.

Mpwn nepBom ncnonb3oBaHUN
YCTPOWCTBA MOUNCTUTE POSIUKN
BNa)KHOW TKaHbIo, a 3aTem
nponycTuTe Mexgy HUIMW HEMHOTO

TeCTa, KOTOpoe 3aTemMm 6yAeT yAaneHo.

MNoTAaHUTe HapyKy perynaTop u
noBepHUTe ero B nonoxeHuve 0
(puc. 5).

MNpuroToBKB TECTO, NPONYyCTUTE

€ro HeCKoJIbKO pa3 B NONOXKeHNN

0, cknafblBan BABOE packaTaHHOe
TecTo 1 fobaBnAA Myky npu
Kaxom npoxofe, A0 NonyyeHns
nNpaBuIbHON N KOMMNAKTHOW GpopMbl
(puc. 6).

3aTem NponycTmTe TECTO Ha KaxoMn
undpe, Noka He JOCTUTHNTE
>Kenaemom TONLMHbI.

MNMonyumB packaTaHHOe TecTo,
HapeXbTe ero Ha KycKu AnvHON
npumepHo 25 cm 1 cnerka
NPVCbINbTE MYKOW C 06erX CTOPOH.
MNepemecTnTe PyKOATKY B OTBEPCTME
PEeXyYLUMX PONMKOB 1 MPONYyCTUTE
JINCT ANA NosTyYeHUsn BblbpaHHOro
¢dopmarta nactbl.

Yxon n
obcnyxuBaHvne

He moiTe MalWnHKy 1 HacagKu

nog Bofov UM B NOCYAOMOEYHOM
MalLlmHe.

[INA OUNCTKM NCNONb3YINTe KUCTOUKY
WY TKaHb (puc. 7).

3y6unKky 1 CKpebKmn nof ponvkamm
BbIMOSIHEHbI CbEMHbIMU, YTO
rapaHTpyeT 6oree Nerkyio OUncTKy.
Kak ounwatb 3y6umkn n ckpebku:

+ HaXmwuTe BHW3 Ha NNaHKy n
HapaBuTe BOOK, UTOObI €€ BbIHYTb
(puc. 8-9).

+ [epeBepHUTE MALLUHKY,
OCTOPOXKHO NOAJEPXKUBAA PYyKON
noA ponvKamu: 3y6UnKkm u/mnm
CKpebKM BbIHYTCA.

YT1o6bl 06NErUnTL YaaneHne
CKpebKOoB Nnoj ponvikamu anis
packaTkm TecTa, peKoMeHayeTCa
NOBEPHYTb PerynaTop Ao
nonoxeHus 3.

+ OuncTnTe, NCMONb3YA KNCTOUKY
1 TKaHb. MOXHO MbITb 3y6UnKm
1 CKPebKU X0NogHON BOAON nnn
Mcnonb3oBaThb Ae3nHbUUMpyoLlee
CpencTBO ANA NOBEPXHOCTEN,
nogxogsuiee AnA KOHTaKTa
C NULLEBBIMY NPOAYKTaMM
(*kenaTenbHo c cepTdrKaToM
HACCP). Bbicywite NOAHOCTbIO
KOMMOHEHTbI, MPeXe Yem
yCTaHaBfIMBaTb UX Ha MecTo. He
MCMONb3ynTe NPOAYKTbI, OTNINYHbIE
OT YKa3aHHbIX.

+ YTO6bI yCTAaHOBWTbL BCE HAa MECTO,
NOBTOPUTE OMUCAHHbIE BbILLE
onepauun B 06paTHOM NopsAaKe.

Mpwu ckprine HaHecuTe HECKONbKO
Kanesb Ba3ennHOBOro Macna,
NPUroAHOro ANsA KOHTaKTa C
NULLEBLIMW NPOAYKTaMU, Ha KOHLIbI
ponukos (puc. 10).

lapaHTnA

KomnaHua Marcato rapaHTupyeT
06Cny>K1BaHVe B TeueHwe 2 net

OT NPOU3BOACTBEHHDBIX fedeKTOB

C faTbl NOKyNKu. lapaHTyiA He
pacnpocTpaHAeTCcA Ha NoBpeXKAeHNs,
BbI3BaHHblE HEMPaBWIIbHbIM
MCMONb30BaHNEM.

bazosbin peuent
ANnA NpuUrotToBneHnsA
TecTa

WHrpepuneHTbl Ha 5 nopuuii:

« 250 MyK/ 13 MATKOW NLIeHNLbl
« 2501 MyKu/ 13 TBEpAON NLeHNLbI
« 5 uenbix any

HacbinbTe MyKy Ha pasaenouHyio
[lOCKy, flobaBbTe B cepeaviHy AnLia.
XopoLuo nepemeluarite BUIKON,

a 3aTem 3amecuTe pykamm o
noJty4eHns ynpyroro ofHOpPoJHOro
Tecta. Ecnm Tecto nonyunnocb
CLUIKOM CyX¥M, Ao6aBbTe HOMHOTO
BO/bl, €C/I1 OHO CIIMLLIKOM XMAKOE,
fobaBbTe HeMHOro MyKWU. [paBunbHO
NPUroTOBNEHHOE TECTO He [JOIKHO
TINNHYTb K pyKam.

Ona nonyyeHunA
[ONONHUTENbHON
NHbOPMaLN UK

peuenToB NoceTuTe
cant www.marcato.it
VN NUnTe
no agpecy
info@marcato.it
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Ta6nuua TonwmHb MpuHagnexxHocTtn Atlas 150
YctporicTteo Atlas 150 coBMecTUMOo ¢ Apyrimu 12-10 SOMONHUTENBHBIMU
Perynstop TonwmMHa nncTa NMPUHAANEXHOCTAMU PE3KM.
0 ~4,8 Mm
PekomeHpyemoe
MpuHagnexHocTb | WupuHa Pe3ka NosioXeHve
1 ~ 3,7 Mm perynsaTopa
2 ~3,1mm Vermicelli 150 mm 21Mm 5
3 ~2,4Mm
Spaghetti 150 mm @2 MM 4
4 ~1,8Mm
Bigoli 150 mm 23,5 MM 2
5 ~1,5Mm
Linguine 150 mm 3 MM 4
6 ~1,0 Mm
7 ~0,8 MM Capellini 150 mm 1 Mm 8-9
Spaghetti
8 ~0,6 MM chitarra 150 mm 2 MM 4
9 ~0,5Mm Trenette 150 mm 3,5 MM 6-7
Pappardelle 150 mm 10 Mm 6-9
3Ty uHbOPMaLMIO MOXKHO CKauaTb Ha canTe www.marcato.it
Mafaldine* 150 mm 8 MM 6
Reginette* 150 mm 12 Mm 6
Ravioli* 150 mm 45 Mm 6
Lasagna 150 mm 150 mm 6-9
Fettuccine 150 mm 6,5 Mm 6
Tagliolini 150 mm 1,5 Mm 8-9

*MMprHagNexXHoOCTb He ncnonb3yeTcs ¢ ABuratenem Pastadrive
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Guvenliginiz icin dnlemler ve 6neriler

(Atlasmotor ve Ampiamotor modelleri igin)

Motoru makineye uygulamadan veya makineden
cikarmadan dnce daima gui¢ kablosunu cekin.

Gozetimsiz halde birakilacagi zaman ve montaj,
sokme ya da temizlik islemleri yapmadan once
cihazin gii¢ kaynagiyla baglantisini daima kesin.

Makineyi 1si kaynaklarinin (6rnegin brilorler)
veya su bulunan yerlerin (6rnegin lavabolar)
yakinlarina yerlestirmeyin.

Bu cihazi yalnizca bu kilavuzda acgiklanan
sekilde, kesintisiz olarak en ¢ok 15 dakika streyle
kullanm.

Guc kablosunu elleriniz nemli veya islakken
cekmeyin.

Yalnizca drtnle birlikte temin edilen kabloyu ve
motor plakasinda belirtilen akim degerine uygun
uzatmalari kullanim.

Bu Urlin ev ortamlarinda ve magaza, ofis veya
diger is yerlerinde mutfak olarak donatilmis
alanlar, oteller ve diger turistik yaplilar, restoran
mutfaklarr gibi calisma alanlarinda kullanilmak
uzere gelistirilmistir.

Motorlarla donatilmis makinelerle ¢alisma
yaparken kravat, esarp veya uzun kolye
kullanmaktan kacinin. Ayrica saclarinizi
toplamay! unutmayin.

Temizlik ve bakim islemleri bir yetiskinin siki
gozetimi altinda olmadikca gocuklar tarafindan
yapilamaz.

Elektrikli bilesenleri igceren her tirld onarim
islemleri ehil personel tarafindan yapilmalidir.
izinsiz personelin motorun i¢ aksamini agmasl
yasaktir.

Dikkat!

Bu cihaz, gbzetim altinda bulundurulmalari veya
cihazin guvenli kullanimi konusunda talimat
almalari ve dogabilecek tehlikeleri anlamalari
kosuluyla 8 yasin Gzerindeki cocuklar tarafindan
kullanilabilir. Kullanici tarafindan yapilan
temizlik ve bakim islemleri 8 yasindan biyuk
olmayan ve gozetim altinda calismayan ¢ocuklar
tarafindan yapilmamalidir. Cihazi ve kablosunu
8 yasindan kicuk cocuklarin erisemeyecekleri
yerlerde saklayin. Cihazlar; gbzetim altinda
bulundurulmalari veya cihazin gtivenli kullanimi
konusunda talimatlari almalari ve dogabilecek
tehlikeleri anlamalari kosuluyla fiziksel, duyusal
veya zihinsel kapasitesi distk ya da deneyim ve
bilgiden yoksun kisilerce kullanilabilir.

Cocuklar cihazi oyuncak olarak
kullanmamalidirlar.

= Uzerinde garpi isareti bulunan tekerlekli
»z‘ bidon isaretinin bulunmasi bu Griiniin
—®&\ Avrupa Birligi dahilinde 6mUr dongusini
tamamladiginda 6zel toplamaya
tabi oldugunu gosterir. Bu Urtinleri
ayrilmamis kentsel atiklarla birlikte
bertaraf etmeyin.
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Am balaja dahil Manivelayi kesme silindirlerinin Kalinlik tablosu
malzemeler deligine takln.vg tercih ett|g!n!z
makarna seklini elde etmek igin y
» Makine govdesi acilmis hamuru gegirin. Ayarlama aparat! Acilmig hamur kalinlig
» Manivela

« Sikigtirma aparati

o Kullanim kilavuzu

» Kizak (yalnizca Atlas slide
triniinde)

» Pastadrive motoru ve gli¢
kablosu (yalnizca Atlasmotor
ve Ampiamotor Uriinlerinde)

Makinenin kullanima
hazirlanmasi

Sikistirma aparatini 6zel delige
(Sek. 1) gecirerek makineyi
calisma tezgahina sabitleyin.
Manivelayi takin ve her zaman
saat yoniinde cevirin (Sek. 2).

Kizag takin
Atlas Slide Uriiniine sahipseniz,
kizagy 6zel kilavuzlara takin (Sek. 3).

Motoru takin

Atlasmotor veya Ampiamotor
Urlinlerine sahipseniz, motoru Sekil
4 ’te gosterildigi gibi makinenin yan
tarafindan takin.

Makineyi ilk defa kullaniyorsaniz,
silindirleri nemli bir bezle
temizleyin ve ardindan aralarindan
bir miktar hamur gegirip daha
sonra bu hamuru atin.

Ayarlama aparatini disari dogru
¢ekin ve O numara konumuna
kadar dondiriin (Sek. 5).
Hamuru hazirladiktan sonra O
numara konumunda birkag kez
gegirin, agilan hamuru ikiye
katlayip, diizenli ve siki bir sekil
elde edene kadar her gegiste
yeniden unlayin (Sek. 6).

Daha sonra istenilen kalinligi
elde edene kadar hamuru her
numaradan bir kez gegirin.
Acilmis hamuru elde ettikten sonra
yaklastk 25 cm uzunlugunda kesin
ve her iki tarafini hafifge unlayin.

Temizlik ve bakim

Makineyi ve aksesuarlarini suyla veya
bulasik makinesinde yikamayin.
Temizlemek igin bir bez ve bir firca
kullanin (Sek. 7).

Silindirlerin altindaki taraklar ve

siyiricilar ¢ikarilabilir bu daha iyi bir

temizligi garanti eder.

Taraklar ve siyiricilar nasil

temizlenmelidir:

o Alttaki cubuga bastirin ve
¢ikarmak igin yana dogru itin
(sek. 8-9).

« Makineyi, silindirlerin altindaki
kismi elile tutmaya dikkat ederek
bas asag cevirin: taraklar ve/veya
styiricilar gikacaktir.

Hamur silindirleri altindaki
siyiricilarin gikmasini
kolaylastirmak icin 3. pozisyona
ayarlayin.

« Bir bez veya bir firca kullanarak
temizleyin. Taraklar ve siyiricilari
soguk su ile veya gida maddeleri
ile temas etmeye uygun bir
ylizey dezenfektani ile yikamak
mimkindir (tercihen HACCP
sertifikali). Yerlerine takmadan
once aksamlari tamamen kurutun.
Belirtilenlerden farkli {irlinler
kullanmayin.

« Hepsini yerine yerlestirmek icin
yukarida agiklanan operasyonlari
tersine uygulayin.

Gicirti sesleri gelirse, silindirlerin
uclarina gida maddeleriyle temas
etmeye uygun vazelin yagindan

birka¢ damla damlatin (Sek. 10).

0 numara ~4,8 mm
1 numara ~3,7mm
2 numara ~ 3,1 mm
3 numara ~24 mm
4 numara ~1,8 mm
5 numara ~1,5 mm
6 numara ~1,0 mm
7 numara ~0,8 mm
8 numara ~ 0,6 mm
9 numara ~0,5mm

Bu bilgileri www.marcato.it adresinden indirin

Taze makarna igin
temel tarif

5 kisi icin malzemeler:

e 250g 00 un

» 250g sert bugdaydan cekilmis
irmik

e 5tam yumurta

Unu bir hamur tahtasinin iizerine

dokip ortasini agin ve yumurtlari
icine kirin. Unla yumurtalari iyice

yedirene kadar bir ¢atalla karistirin.

Elastik ve homojen olmasi igin
elde ettiginiz hamuru elle yogurun.
Hamur ¢ok kuruysa su ekleyin,
¢ok yumusaksa un ekleyin. Hamur
en uygun haldeyken parmaklara
yapismamalidir.

Garanti

Marcato, satin alma tarihinden
itibaren iiretim hatalarina karsi

2 yil boyunca servis garantisi
vermektedir. Garanti, yanli
kullanimdan kaynaklanan hasarlari
kapsamaz.

Diger bilgi ve tarifler igin
www.marcato.it adresini
ziyaret edin ve
info@marcato.it
adresine yazin
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Atlas 150 aksesuarlari

Atlas 150 Uriinii diger 12 ekstra kesim aksesuariyla uyumludur.

Onerilen
Aksesuar Uzunluk Kesim EREN T

aparatl

konumu
Vermicelli 150 mm 21 mm 5 numara
Spaghetti 150 mm 22 mm 4 numara
Bigoli 150 mm 23,5mm | 2numara
Linguine 150 mm 3mm 4 numara
Capellini 150 mm Tmm 8-9 numara
Spgghettl 150 mm 2 mm 4 numara
chitarra
Trenette 150 mm 3,5mm 6-7 numara
Pappardelle 150 mm 10 mm 6-9 numara
Mafaldine* 150 mm 8 mm 6 numara
Reginette* 150 mm 12 mm 6 numara
Ravioli* 150 mm 45 mm 6 numara
Lasagna 150 mm 150 mm 6-9 numara
Fettuccine 150 mm 6,5 mm 6 numara
Tagliolini 150 mm 1,5 mm 8-9 numara

*Pastadrive motoruyla birlikte kullanilamayan aksesuar
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Olasde Atlas 150

Atlas 150 ghill Lalo| e 12 go G8lgie.

ol obsal ] jtjﬁa”
Vermicelli 150 mm 21 oo 5° )
Spaghetti 150 mm 02 po 4° 8
Bigoli 150 mm 3.5 o0 2° p9)
Linguine 150 mm 3 a0 4° 8
Capellini 150 mm 1 o0 9-8° »8)
Spaghetti chitarra | 150 mm 2 po 4° »3)
Trenette 150 mm 35 a0 7-6° od)y
Pappardelle 150 mm 10 oo 96 ° »3)
Mafaldine* 150 mm 8 no 6° o8
Reginette* 150 mm 12 oo 6° »8)
Ravioli* 150 mm 45 po 6° o)
Lasagna 150 mm 150 oo 9-6° 1%
Fettuccine 150 mm 6.5 po 6° 08
Tagliolini 150 mm 15 oo 9-8° »8)
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Atlas 1508 SEN2M B EIEIH A
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4R
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55 ENIRCE Linguine 150 mm 3=K 45
65 £91.08
= A1.0%X Capellini 150 mm 1=K 8-9 £
75 #40.82K -
SE.?ghettl 150 mm E=F/S 45
g 0.6 chitarra
9= — Trenette 150 mm 35K 6-75
Pappardelle 150 mm 102X 6-9 &
BRI EMLE: www.marcato.it F FE{ER
Mafaldine* 150 mm 8=K 65
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Atlas 150 OfIE &
Atlas 150 (C(&. fthad 12 FEBFEDEBMA Y bY —I)LE CHBULEREITET,

RS 5 gy e
Vermicelli 150 mm 21 mm n" 5
Spaghetti 150 mm @ 2 mm n 4
Bigoli 150 mm 035 n" 2
mm

Linguine 150 mm 3 mm n 4
Capellini 150 mm 1mm n° 8-9
gﬁigﬂ?ti 150 mm 2 mm n 4
Trenette 150 mm 3.5 mm n° 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm n° 6-9
Mafaldine* 150 mm 8 mm n 6
Reginette* 150 mm 12 mm n 6
Ravioli* 150 mm 45 mm n 6
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
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Spgghettl 150 mm 2 mm n°4
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Mpo@uAASelC kal CUUBOUAEC ao@aAeiag

(yia Ta povtéla Atlasmotor kat Ampiamotor)

Na Bydalete mavta 1o KaAwdio Tpopodoaiag mptv
TNV EQAPOYN 1 aPaipecn TOU HOTEP ammd TN
HNXavn.

Na amocuvdéeTe TAVTA TN CUCKELH ATTd TNV
TPoodoaoia eav mapapeivel xwpic UAA&N Kat
TIPIV TN CUVAPUOAOYNOT)/AmOCUVAPUOAGYNOH TNG
N TPV Tov KaBaPIoPo TNG.

H pnxavn va pnv tomoBeteital Kovtd o €0TiEG
BepudtnTaC (X o€ pdTi Koulivag) i o€ LYPEC
EMPAVEIEG (TTX O€ VEPOXUTN).

Na XpnOIJOoTIOIEITAL N OUOKELH povaxd yla Thv
ava@ePOUEVN XPrON O€ auTO TO EYXELPIOIO, Yia
MEYIoTN OldpKeELa Twv 15 AemTwv Xwpig SlakoT.
Mnv agaipeite To kKaAwdio Tpoodoaiag e Xépla
vypan Bpeypéva.

Na xpnotupormoleite povo to KaAwdlo Tou oag
TTPOPNBEVETAL KAl EMEKTATELG KATAANNAEG OTNV
Tpo@odoaoia mou avagépovTtal oTnv mvakida Tn¢
HNxavng.

‘Exel HeAETNOEL N XPrioN TOU TTPOLOVTOC O€ OLKIAKO
mePIBANOV | OTO E0WTEPIKO XWPWV £pyaaciag,
onwc: Xwpol koudivag oe payadld, ypageia kat
AaAol xwpol epyaciac, Eevodoxeia kat AAEG
TOUPIOTIKEC OOUEC, KOULIVEC EOTIOTOPIWV.

Katd tn S1dpKela TNG Epyaciag Pe TIG NXAVEC

UE TO HOTEP, ATTOPUYETE va QOopdTe ypafdata,
KAOKOA i Hakpld KoALE. Na BupdoTte emimAéov va
padevete Ta HaAALd.

H kaBapioétnTa Kal n cuvtpnon 6€ umopouv va
EQPAPHUOOTOUV artd UIKPA TTaLdLd, EKTOC Kal EAV
BpiokovTtal KATw amoé auoTnpEn EMTAENON AT

KAtolov eVvAAIKa.

OAec ol emblopOwoelg TToL EUMAEKOULVY TA
NAEKTPIKA e€apTripata mpémel va xelpifovtal amod
€€ouo1000TNPEVO TTPOCWTTIKO. ATTayopeVETal

N MPOo3acn OTO ECWTEPIKO TOU HOTEP OE UN
€€ouol1080TNPEVO TIPOCWTTIKO.

MNpoooxn!

AuTi N CUOKEUN UMmopEi va XpnotuomolnBei and
MIKpd Taidid 8 eTwv Kal Avw Av emomteovTal

N €Av €xouv AABEL 0dnyieC OXETIKA UE TNV
QOQAAELD VIO TN XPHON TNG CUOKEUNG Kal €4V
€XOLV KATaAAPEL TOuG eveXOEVOUCS KUVOUVOUC.
O1 0dnyiec kaBapldTNTAC KAl GLVTHPNONG OTTWC
TIPAYHATOTTIOIOUVTAL ATTO HEPLAC TOU XPrioTn Ogv
TIPETTEL VA EMMITEAOVVTAL AT TA PIKPA TTaudId, €av
O¢ev €ival TOUAAXIOTOV 8 ETWV Kal AEITOUPYWVTAG
KAatw amd kabodryynon. Kpatriote Tn GUOKELN Kal
TO KAAWOI0 EKTOC EUPENEINC TWV HIKPWV TTAIOIWV
NAKiag KATw amo 8 eTwv. Ot CUOKEVEC UTTOPOUV
va xpnoliponoinBouv and Atouad PEIOPEVNG
SuvatoTNTAG YUOIKAG , AIOONTIKAG i VONTIKAG i ME
ENEWPN ePTEIPIAC KAl YVWONC AV EMOMTEVOVTAL
N €av €xouv AAel 0OnyieC avagopIKd e TNV
QO0@AAELQ Y1a TN XPrON TNG CUOKEUNG Kal €AV
€XOUV KATAAAPBEL TOUG EVEXOEVOUS KUVOUVOUG.
Ta madid dev mpénel va xpnoloTIolouV TN
OUOKEUN oav Tatyvidl.

=/ H mapouacia Kivntou KAGou HE amayopeUTIKO
onpatodortei mwg evtdg e E.E. to mpotdv
UTTOKEITAI O€ €181Kr) CUNOYI OTO TENOC TOU
KUKAoU {WwNG Tou. Mnv TIETATE Ta TTPpOIOVTa
QUTA 0TOUG KABGOUC YEVIKAG XPronG.
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n EplEXC')UEVO oTO Kal OTIG 2 HEPLEG. MeTOKIVAOTE Mivakag pe Ta mayvra
EOUJTSleé ™M¢ ™ paviBéla otnv TpUTa Twv
OUOKEUG()'{GC KUAivEpwv Kat mepdoTe tn (Oun yia
. ZGua pnxavic Va SNUIOUPYACETE TO GXAHA TWV PUBpion MNayoc ¢opng
« MaviBéha HOKAPOVIWV TIOU EMOUEITE.
o XQIXTAPAG ’ . n°0 ~4,8mm
. OBnyicc xprionc Dpovrida kat Zuvtripnon
« ONMEBNTAPAC (Lovo otV Atlas Mnv "?‘EV‘(‘TE Topnxavnpakatta n°1 ~3,7mm
slide) £€apTAUATA PE VEPO 1} OE TAUVTHPIO
+ Motép Pastadrive kat kaA&S10 atwy. ) ) n°2 ~3,1mm
TpogoBosIac (U6Vo aTIC Mo Tov KaBapIGPO XPNOILOTIOIOTE
Atlasmotor kat Ampiamotor) eva 11<’1v1 katpa B,OUPTOG (,ZX‘ U )', n°3 ~2,4mm
Ta XTévia Kat ot ED0TPEC KATW amd
npOETOlH(’lCOVTGC ™ TOoUG Ku)\livépouc a(poupoU\{ral. Autd n°4 ~1,8mm
“nxavr’] yla Xpﬂoﬂ SleukoAUVel Tov kKaBaptopo.
YTaBEPOMOINGTE TN UNXAVH oThY I'Ifuc va I.(Cle(xpiOETe TaxTévia KaiTic n°s ~1,5mm
em@avela epyaciac pe T Bordeia EUOTPSC' ) )
TOU GQIXTAPQA OTNV KATAMNNAN Toura. * TTIEOTE m papso Tipoc Ta katw n°e6 ~1,0mm
(e1K. 1) TOMOBETWVTAC TN MAVIBENTL Kka 0”’?‘*’&8 TV MAdyla yia va Ty
Kall TIEPIGTPEPOVTAC TN SEI00TPOPA apaipeoete (’Zx. 8-9). ) n°7 ~0,8mm
(e, 2). « AvamodoyupioTe To unxavnua,
TomoBeTivTag Tov olednTrpa TIPOGEXOVTAG va KPATATE TO n°8 ~0,6 mm
Ei81kd kat povo yia tnv Atlas Slide, EEGPTWQ KdTw amo Touq
TOMOBETHOTE ToV OMOBNTAPA GTOUC KUAivEpOUC piE TO XEpL 0O: n°9 ~0,5mm

KatdAnhoug odnyouc (ek. 3 ).
lavt{wvovTag To HoTéEP

Eav eiote katoxog g Atlasmotor
¢ Ampiamotor yavt{WoTe To HOTEP
07O TAGL TNG UNXAVIG OTIWG QaiveTal
otnV €lkéva 4.

Edv xpnotuomnoleite Tn pnxavi

Yl TpWTN POopd, KaBapioTe TOUG
KUAiIVOpOUC e éva vwmo Tavi Kat
HETA QPOTE VA TTEPATEL METAEY TOUG
Aiyo {riun/piypa mou ev cuvexeia
APAIPEDTE TNV.

Tpapn&te 10 pubuIOTH PO Ta £EW
KOl KIVAOTE ToV éw¢ TN Béon 0

(elk. 5).

Mpoetopudalovtag tn (Oun, mepdote
™V MOANEG POpEG oTn Béon n°
0,mepituliyovTtag To UANO 0N

péon Kal pixvovTag alevpl o€ KABe
TEPACHQ, £WG OTOU TIETUXETE OXHA
KOVOVIKO KOl CUUTTAYEG (ELK. 6 ).

Ev ouvexeia mepdote tn (OUN

Hia @opd avd voupepo, péxpL va
@BaoeTe 070 EMOUUNTO TTAXOG.
MOMG n (0N éxel emTevxOei, KOPTE
TN O€ JOKPLA TEPAXIA TIEPITTOU

25 K. Kl OANEUPWOTE TA EAAPPIA

Ta XTévia kar/f ot §votpeg Ba
QmOOTIA0TOUV.
lMa va S1eUKOAUVETE TNV agaipeon
Twv {UOTPWV KATW aTT6 TOUG
KUAivEpoug @UANOU, GUVICTOUNE
Va YUpIoETE TOV pUBUIOTH 0TN
Oéon 3.
KaBapiote pe Bovptoa iy
mavi. Ta xtévia Kat ot EVoTPES
prmopoUv va mAuBoUv pe KpUo
VEPO N UE €Va ATOAUUAVTIKS yia
EMPAVEIEC CUUPATEG IE TPOPIUA
(evdexopévwg MOTOMOINUEVO
katd HACCP). ZteyvwoTte
EVTENWG Ta €apTrpaATa TIPIV
Ta emavatonofeTrioeTe. Mnv
xpnotporoleite Aa mpoiovta
€KTOC amd autd Tou TipoTEivovTal.
« [0 TV emavacuvappoloynon,
EMAVANABETE TNV TAPATIAVW
Sladikacia avtiotpoga.
Y& mepimtwon TP iudtwy,
TOTMOOETAOTE OTIC AKPES TWV
KUAIVOpwV pepIKEC oTayoveg Aadiov
BaleNivng KaTAANANG yia emaQn pe
TPéQIa (€1k. 10 ).

Katedote auTég TG MAnpo@opieg 0To www.marcato.it

Baaikn ouvtayn yia

PPECKA pakapovia

YAikd yia 5 aropa:

» 250g aAevpt 00

e 2509 eme&epyaouévo okAnpod
oltdpl otpySaMt

e 5auyd

TomoBeToTe TO ANELPL OE pia

EMPAveLa SNUIOVPYWVTAG pia TpUTa

oTn péon Kal oidoTe eKei Ta auyd.

AVOKOTEYTE TA YE €VA TTNPOUVL EWG

OTOU CUYXWVEUTOUV EVTEAWC TA

auyd Je To aleupt . AOUNEYTE P

Ta xépta tn N, £€T0L WOTE VA Yivel

€NAOTIKI| KAl OLLOYEVOTTOINMEVN.

Edv n {Aun givat moAv oteyvn

MPooBEoTE VEPO, EAV gival TTOAD

€UMAAOTN TIPOCBECTE ANEVPL

Mia e€aipeTikn QUun Sev mpémel va

KOA\dEL oTa SAKTUAAL.

Eyyunon

H Marcato eyyvdtal Tnv TeXVIKA
umooTHPIEN YIa 2 XPovia évavTl
KOTAOKEUAOTIKWV ENATTWHATWY
and Tnv nuepounvia ayopdg. H
gyyunon ev kaAUnTel {niéG mou
mpokaAouvtatl amd akatdAAnAn

xenon.

la d\\eg MAnpogopies N
OUVTAYEG ETTIOKETTTEITE TNV
1otooeAida www.marcato.it rj
KAVETE €YYypa®r 0TO
info@marcato.it
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E€aptrpata Atlas 150

H Atlas 150 eivai cupfatn pe dAa 12 e€apTrAATA KOTIG aKOUN.

O¢on
) ] . pubuiot

E M K

Edptnua arog omm ou

TIPOTEIVETAL

Vermicelli 150 mm g1mm n°5
Spaghetti 150 mm g2mm n° 4
Bigoli 150 mm g3,5mm | n°2
Linguine 150 mm 3mm n° 4
Capellini 150 mm Tmm n° 8-9
Sp.aghettl 150 mm 2 mm n° 4
chitarra
Trenette 150 mm 3,5 mm n° 6-7
Pappardelle 150 mm 10 mm n° 6-9
Mafaldine* 150 mm 8 mm n°6
Reginette* 150 mm 12 mm n°6
Ravioli* 150 mm 45 mm n°6
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

*E€aptnua Tou Agv xpnotuormoleital pe To poTép Pastadrive
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