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Ci congratuliamo con voi per I'ottima scelta. Tutte le macchine della linea IMPERIA
e, i loro accessori, sono prodotti sulla base di standard qualitativi molto elevati e vi
garantiranno affidabilita e sicurezza nel tempo.

AVVERTENZE

IL PRESENTE MANUALE E PARTE INTEGRANTE DELLA MACCHINA.
Prima di compiere qualsiasi operazione, leggere attentamente TUTTE le istruzioni e le
norme di sicurezza di seguito riportate. Qualsiasi utilizzo non previsto dal presente
manuale di istruzioni deve considerarsi scorretto o improprio.

ATTENZIONE!
La meccanica delle macchine manuali & stata progettata anche per I'eventuale inseri-
mento del motoriduttore PASTA FACILE della linea “IMPERIA”.
QUALUNQUE ALTRO TIPO DI MOTORIZZAZIONE E DA RITENERSI IMPROPRIO E
PERICOLOSO.
Il fabbricante si ritiene sollevato da eventuali responsabilita in caso di:
- uso improprio
- non corretta installazione
- modifiche e interventi non autorizzati dal fabbricante
- utilizzo di ricambi non originali o non specifici per il modello

ATTENZIONE!
QUESTE MACCHINE NON SONO DEI GIOCATTOLI. DURANTE L’'USO QUINDI,
TENERLE SEMPRE SOTTO CONTROLLO E FUORI DALLA PORTATA DEI BAMBINI

IMPIEGO DELLE MACCHINE DELLA LINEA

IMPERIA (fig.1)
PRIMA DI OGNI UTILIZZO: seguire le istruzioni descritte nel paragrafo “Pulizia e
manutenzione”.
1) Sistemare la sfogliatrice (A) in prossimita del bordo di un piano stabile ed in grado di
sopportarne il peso, inserire il morsetto (B) nel vano sede morsetto (C), avvitare la vite (D)
sino ad ottenere un bloccaggio stabile della sfogliatrice con il piano d’appoggio.
2) Montare I'accessorio taglia sfoglia (E) sulla sfogliatrice (A) facendo accoppiare le alette
di ritegno (F) con le alette (G) dell’accessorio, spingere verso il basso con una leggera
pressione sino ad ottenere un bloccaggio stabile tra la sfogliatrice (A) e I'accessorio (E).

OPERAZIONE DA RIPETERE PER TUTTI GLI EVENTUALI ACCESSORI DI CUI LA
SFOGLIATRICE (A) PUO ESSERE DOTATA.

3) Tenendo premuta la leva (H) ruotare in senso antiorario il pomello regolatore () sino ad
ottenere la massima luce tra i rulli tirasfoglia (L), inserire la manovella (M) nel foro d’innesto
(N) della sfogliatrice, appoggiare sui rulli tirasfoglia una parte di impasto precedentemente
preparato e ruotare la manovella in senso orario (facendo girare i rulli tirasfoglia).

Si otterra cosi una prima formatura della sfoglia, ripiegare la stessa in due e ripassarla tra
i rulli, ripetere 'operazione sino ad ottenere una sfoglia omogenea.

4) Per diminuire lo spessore della sfoglia, ruotare in senso orario il pomello regolatore (|)
in modo da ridurre la distanza tra i rulli tirasfoglia (L).

Passare e ripassare la sfoglia, infarinandola bene ogni volta, fino ad ottenere lo spessore
desiderato.

5) Per tagliare la sfoglia con I'accessorio (E), dopo aver scelto la misura di taglio deside-
rata, sfilare la manovella (M) dalla sfogliatrice (A) ed inserire la stessa nel foro d’innesto
(O) dell’accessorio (E), appoggiare un’estremita della sfoglia sui rulli tagliatori (P) e ruotare
la manovella in senso orario.

AL TERMINE DI OGNI UTILIZZO: seguire le istruzioni descritte nel paragrafo “Pulizia e
manutenzione”.



PULIZIA E MANUTENZIONE

La pulizia é la sola manutenzione normalmente richiesta.

Non lavare MAI in lavastoviglie o comunque con getti d’acqua o detersivi nessuna
delle parti della sfogliatrice e degli accessori.

PRIMA DI OGNI UTILIZZO: pulire accuratamente la macchina con un panno asciutto
oppure con pennello morbido.

DOPO AVER FISSATO LA MACCHINA SU DI UN PIANO IDONEO, si pud completare
I'operazione di pulizia facendo passare tra i rulli tirasfoglia e tra i rulli tagliatori un pezzet-
to di impasto (in modo da rimuovere eventuali residui di polvere). L'impasto impiegato per
questa operazione dovra essere ovviamente eliminato.

AL TERMINE DI OGNI UTILIZZO: non rimuovere MAI eventuali residui di impasto con
corpi contundenti.

Assicurarsi che tutti i componenti siano perfettamente asciutti da ogni eventuale
residuo di umidita, prima di riporli.

ITALIANO

SCHEDA TECNICA IMPERIA

Dimensioni 160 x 185 x 205 mm
Peso netto 3,450 Kg

Campo di regolazione dei rulli (Max apertura) 0,2 +22mm
Massima larghezza sfoglia ottenibile 150 mm

COMPONENTI: Ingranaggi in acciaio sinterizzato ed in acciaio temperato
- Perni e boccole autolubrificanti - Pomello regolatore a 6 posizioni per i
diversi spessori della sfoglia

APPLICAZIONE DEL VASSOIETTO SCIVOLAPASTA
B A - vassoietto
c k B - taglierina
C - rulli per la sfoglia
% / ; N\ D - corpo macchina
D

Fig.2
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Il vassoietto “scivolapasta”, in dotazione ove previsto, & un elemento indispensabile per
agevolare il corretto passaggio della sfoglia e della pasta, va inserito e agganciato come
raffigurato in figura 2.



COME PREPARARE L’IMPASTO BASE

E LA PASTA COLORATA

A* ’dﬂ

USO DELLA MACCHINA

A- Passare I'impasto B- Piegare la sfoglia C- Ripassare la sfoglia
x r! .




GLI ACCESSORI DA TAGLIO

Capelli d’Angelo Trenette Pappardelle
mm. 0,8 mm. 4 mm. 32

.
Capelli d’Angelo Reginette =
mm. 1,5 . lasagnette

. Fettuccine mm. 12

mm. 6,5
\ S
o Reginette 1‘1//
Tagllatelle papparde"e
mm. 2 mm. 44



COME PREPARARE L'IMPASTO DI BASE (Pag.4)

L'impasto fresco € un ingrediente essenziale per la pasta fatta in casa.

Per ottenere circa 1/2 kg di pasta occorrono 350 gr di farina 00 (2 tazze) e 2 uova intere
grandi. Questi sono gli unici due ingredienti che servono per preparare un ottimo impasto.
Bisogna prima disporre la farina su un piano e fare un buco al centro, dove mettere le
uova. Poi, con una forchetta, sbattere le uova con dolcezza ed incorporare la farina dai
lati. Iniziare a lavorare gli ingredienti insieme fino a che I'impasto diventa omogeneo.
A questo punto, si inizia ad impastare la pasta su un piano leggermente infarinato
aiutandosi con il palmo della mano.

IMPORTANTE: se la consistenza dell'impasto € troppo asciutta o troppo friabile lo si
deve spruzzare con un po’ di acqua tiepida.

Quando la consistenza desiderata é raggiunta, formare una palla e lasciare riposare in
un recipiente. Ricoprire I'impasto preparato (questo evita che si asciughi) e continuare.

LA PASTA COLORATA (Pag.4)

VERDE

Agli spinaci. Bisogna lessarli e strizzarli bene, quindi ridurli in puré.

(Proporzioni: 500 g di farina, 250 g di spinaci).

ROSSA

Al pomodoro. Cuocere il passato di pomodoro in un pentolino insaporendo con sale e
pepe, unire al’impasto calcolando un cucchiaio di passato per ogni 100 g di farina.
Infine, per ottenere altri colori, si pud aggiungere: inchiostro di seppia, barbabietole,
zafferano, cacao, ecc...

Occorre pero tenere presente che alcuni di questi ingredienti producono maggiore
umidita, per cui & necessario aggiungere molta farina.

LA SFOGLIA (Pag.4)

L’ Imperia Sfogliatrice consente di realizzare una sfoglia omogenea larga 150 mm e in
6 diversi spessori.

La pasta sfoglia € considerata la piu raffinata di tutte le paste, ed & quella che si presta
a mille utilizzi diversi. Dalle lasagne ai cannelloni, dalle paste fresche ripiene, alle paste
rustiche di varie forme, fino a diversi tipi di dolci.

GLI SPAGHETTI (Pag.5)
L’accessorio taglierina Simplex TS per gli spaghetti, taglia delle strisce arrotondate di
2 mm di diametro. Gli spaghetti sono la pasta italiana pit famosa nel mondo.

1 CAPELLI D’ANGELO (Pag.5)
L’accessorio taglierina Simplex T.1 dell'Imperia per i capelli d’angelo, taglia la sfoglia in strisce
sottili (mm 1,5 circa). | Capelli D’angelo sono perfetti per zuppe, soufflés, creme di funghi.

LE TAGLIATELLE (Pag.5)
La parola “tagliatelle” deriva dal verbo tagliare; I’'accessorio taglierina Simplex T.2
dell’Imperia per le tagliatelle taglia delle strisce larghe 2 mm.

LE TRENETTE (Pag.5)
L’accessorio taglierina Simplex T.3 dell’lmperia per le trenette taglia delle strisce larghe
4 mm. Le trenette sono simili alle fettuccine, solamente piu strette.

LE FETTUCCINE (Pag.5)

L'accessorio taglierina Simplex T.4 dell'lmperia per le fettuccine taglia delle strisce
larghe 6,5 mm. Le fettuccine sono famose nel mondo come un piatto appetitoso e ver-
satile. Questo tipo di pasta pud essere sostituito alle tagliatelle e alle trenette.
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LE LASAGNETTE (Pag.5)

L’accessorio taglierina Simplex T.5 dell'lmperia per le lasagnette, taglia delle strisce
larghe 12 mm. E con queste dimensioni che si pud assaporare il gusto pieno della
buona pasta fatta in casa.

LE REGINETTE (Pag.5)
Il nuovo accessorio Imperia per realizzare strisce di pasta frastagliate da 12 mm (Reginette
lasagnette) e da 44 mm (Reginette pappardelle).
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L’arte del fare i ravioli diventa facile con gli accessori dell’Imperia.
Ravioli Maker produce 3 strisce di ravioli, perfetti. | ravioli sono piu buoni se sono fatti

in casa e, si possono realizzare con vari ripieni: carne, ricotta, prosciutto e mozzarella,
ecc.... | ravioli sono buonissimi serviti con salsa o in brodo.

PER FARE | RAVIOLI CON IMPERIA RAVIOLI MAKER (Pag.8)

1 - Preparare il ripieno secondo i propri gusti.

2 - Attaccare I'lmperia Ravioli Maker alla macchina per fare la pasta Imperia, inserendolo negli
appositi supporti. Prima di continuare assicurarsi che la macchina sia fissata bene al tavolo.
3 - Preparare la sfoglia dello spessore desiderato.

4 - Rifilare la sfoglia con la taglierina a rotelle come illustrato, e infarinarla leggermente.
5 - Dividere la sfoglia a meta nel senso della lunghezza, cosi da ottenere due sfoglie
della stessa misura.

6 - Sistemare le due sfoglie sui rulli di legno della tramoggia in dotazione e girare la
manovella inserita nella propria sede, assicurandosi che i rulli di Imperia Ravioli Maker
inizino a trascinarle.

7 - Con un cucchiaino disporre il ripieno tra i due strati delle sfoglie, con I'accortezza
di metterne una quantita minima e senza comprimerla.

8 - E importante che la sfoglia sia piuttosto asciutta ma non troppo secca. Mentre il ripieno
deve essere abbastanza morbido.

9 - Ora si possono produrre i ravioli iniziando a girare la manovella lentamente.

Due o tre file di quadretti ripieni (a seconda del modello) usciranno dalla raviolatrice. Se
ci fosse un eccesso di pasta aggiungere altro ripieno. Se i ravioli tendessero a rompersi,
diminuire la quantita del ripieno.

10 - Prima di dividere i ravioli, lasciarli asciugare adeguatamente.

11 - Per cuocere i ravioli, farli bollire in abbondante acqua salata per circa 4-5 minuti.
Assaggiare per assicurarsi che siano ben cotti, togliere dal fuoco e scolare.

Limperi i -
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PER FARE GLI GNOCCHI CON IMPERIA MILLEGNOCCHI (Pag.9)

Con questo accessorio, applicato alla macchina Imperia, si possono ottenere cavatelli,
gnocchetti sardi e rigatelli, da cucinare in mille appetitose ricette.

Preparazione della pasta, dosi per 4 persone: 1/2 kg di farina, 3 uova, 1 tazzina d’acqua.
Passare I'impasto piu volte tra i rulli dell’Imperia nella posizione di massima apertura;
la sfoglia ottenuta dovra risultare morbida, soffice e del massimo spessore possibile.
Rifilare a listarelle la sfoglia e infarinate leggermente.

Passare subito le listarelle di sfoglia nel MilleGnocchi; quanto piu fresca € la pasta,
tanto meglio vengono i Cavatelli, i Rigatelli ed i Gnocchetti sardi.

Nel caso non si riesca ad ottenere buoni risultati (probabilmente a causa dello scarso
spessore della sfoglia), arrotolare le listarelle nel senso della lunghezza (come grissini);
in questo modo tutto riuscira piu facilmente.
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PER FARE GLI GNOCCHI CON

Cavatelli Gnocchetti Sardi Rigatelli




EVERYBODY LOVES FRESH PASTA

Pasta has always been one of the favourite foods in Italy and presently, all over the world.
Now, with the Imperia machine, you can enjoy the many pleasures of fresh home-made
pasta. Imperia is made in ltaly with the expertise of craftsmen, to give you and your family
excellent, fresh, home-made pasta. It is easy to use and it will be a pleasing and enjoyable
experience you will be able to repeat over and over again. Besides Imperia, the most
important ingredient for delicious home-made pasta is a little imagination. Pasta is a highly
versatile food, and it can be prepared to satisfy the most particular tastes.

It can be boiled or baked in the oven, short or long, plain or curled, topped with traditional
or sophisticated sauce and it is nutritious and tasty. Whatever the variation, your Imperia
and its accessories will lead you into the adventure of making “good home-made pasta”.

HOW TO PREPARE THE DOUGH (Pag.4)

The fresh dough is an essential ingredient of home-made pasta.

To obtain about 11/s Ib of pasta you need 12 /4 oz (2 cups) of 00 flour (very refined
wheat flour ) and 2 large whole eggs. These are the only two ingredients needed to pre-
pare an excellent dough.

To prepare the dough by hand, place the flour on a worktop and make a hole in the mid-
dle in which put the eggs. Then beat the eggs with a fork and gently mix in the flour
from the sides. Start mixing the ingredients together until the dough becomes homoge-
nous. At this point, start kneading the pasta on a surface sprinkled with flour using the
palm of your hand.

IMPORTANT: if the pasta is too dry or crumbly, add with a little lukewarm water.
When the homogeneous texture has been reached, form a ball and leave to rest in a
bowl. Cover the dough to prevent it from drying.

COLOURED PASTA (Pag.4)

GREEN. With spinach. Boil the spinach and squeeze all the water out when it is
cooked; then mash into a puree. (Proportions: 1 /s Ib flour, 8 3/4 oz spinach).

RED. With tomato: Cook the tomato puree in a saucepan savouring with salt and pepper,
calculate one tablespoon of tomato for every 3 /2 oz of flour. Lastly, to obtain other
colours, you may add: sepia ink, beetroot, saffron, cocoa, etc....

However, you should bear in mind that some of these ingredients produce more moisture,
therefore it is necessary to add more flour.

HOW TO PREPARE IMPERIA FOR USE
1 - Fasten the machine to a table inserting the special clamp in the slot in the side of
the machine, then screw it against the edge of the table.
2 - Put a layer of dough between the rollers and turn the handle. This way you will obtain a first
sheet which will have to be passed through several times to thoroughly clean all the points to
which access by hand is impossible. (Of course, this sheet will have to be thrown away).

USE OF IMPERIA (pag.4)
1 - Turn knob until they are the farthest apart.
2 - Start passing part of the dough in the rollers, turning the handle as illustrated (A).
3 - Before passing the pasta another time , fold the sheet in two and sprinkle with flour (B).
4 - Pass the pasta in the roller about 6-8 times, folding it in two each time.
The dough should be fairly soft. If it is too sticky, sprinkle lightly with flour.
5 - Reduce the space between the rollers, turning the adjustment knob by one notch.
Pass the pasta through the rollers again (C).
6 - Continue reducing the space between the rollers, one notch at a time, each time the
pasta has been passed through. At the end you will obtain the sheet of the required
thickness and texture (smooth and silky like).
7 - At this point the sheet is stretched and thin. If it has become difficult to handle
because it is too long, divide it in half.
8 - Leave the sheet to rest for 10 minutes so that it is ready for the chosen cut. Repeat
the last operations also with the other parts of pasta.
9 - It is important to wait a while before cutting the pasta to avoid it being too soft.
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10 - Then attach the cutter accessory to Imperia. This is done by inserting the cutter in
the supports provided on both sides of the machine.

11 - Lightly sprinkle flour on the sheet left to rest, to prevent it from sticking to the cutter and
then start passing it through, turning the handle, inserted previously in its housing on the cutter.
12 - Place the cut pasta on a large surface so that it dries before cooking. Or, use
Imperia Stendipasta: the practical accesory made from natural wood, indispensable
for handging and drying a lot of pasta in a small space.

CLEANING

After making the pasta, Imperia and hits accessories must be cleaned with a dry cloth
or with a soft brush.

NEVER WASH THE IMPERIA MACHINE WITH WATER OR DETERGENT!
as rust may originate from the contact of the steel machine components with moisture.

PASTA SHEETS (pag.4)

With the Imperia Sfogliatrice it is possible to make a 150 mm wide homogenous sheet
in 6 different thicknesses. Pasta sheets are considered the most refined of all pasta, and it
lends itself to thousands of different uses. From lasagne to cannelloni, from fresh filled
pasta, to farmhouse pasta in different shapes, to different kinds of sweets.

SPAGHETTI (Pag.5)

The cutter accessory Simplex TS for spaghetti cuts rounded strips with a 2 mm diameter.
Spaghetti is the most famous Italian pasta in the world, a typical dish of our good traditional cuisine.

CAPELLI D’ANGELO (ANGEL'S HAIR) (Pag.5)

The Imperia cutter accessory Simplex T.1 for Capelli d’Angelo, cuts the pasta in fine
strips (appr. 1.4 mm). Capelli d’Angelo are ideal for soups, soufflés, creams of mushroom.

TAGLIATELLE (Pag.5)

The word “tagliatelle” derives from the verb “tagliare (cut); The Imperia cutter accessory
Simplex T.2 for tagliatelle cuts 2 mm wide strips.

TRENETTE (Pag.5)

The Imperia cutter accessory Simplex T.3 for trenette cuts 4 mm wide strips.
Trenette are similar to fettucine, only narrower. They are tasty with ‘pesto’ sauce,
flavoured with cheeses or with a simple tomato sauce.

FETTUCCINE (Pag.5)

The Imperia cutter accessory Simplex T.4 for fettuccine cuts 6.5 mm wide strips.
Fettuccine are famous worldwide as an appetising and versatile dish.
This type of pasta can replace tagliatelle and trenette.

LASAGNETTE (small lasagne) (pag.5)

The Imperia accessory Simplex T.5 for small lasagne, cuts 12 mm wide strips. It is with
this size that you can taste the full flavour of good home-made pasta.

REGINETTE (pag.5)

The new Imperia Simplex T.12 accessory cuts 12 mm strips of pasta with frillededges.
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$Ravioli Makery

The art of making ravioli becomes easy with Imperia’s accessories.

Ravioli Maker produces strips of perfect ravioli. Ravioli are good if they are home-made
and it is possible to make them with different fillings: meat, cottage cheese, ham and
mozzarella, etc... Ravioli are delicious served with sauce or in broth.

HOW TO MAKE RAVIOLI WITH IMPERIA RAVIOLI MAKER (pag.8)

1 - Prepare the filling you prefer.

2 - Attach the Imperia Ravioli Maker to the Imperia pasta making machine, inserting
it in the supports provided. Before continuing, make sure that the machine is well fas-
tened to the table.

3 - Prepare the pasta sheet of the required thickness (smooth and silky like).

4 - Trim the sheet with the wheel cutter as illustrated and sprinkle lightly with flour.

5 - Split the sheet in two lengthways, to obtain two sheets of the same size.

6 - Place the two sheets on the wooden rollers of the hopper provided and turn the handle
inserted in its housing, making sure that the rollers of Imperia Ravioli Maker begin to pull them.
7 - Spoon on the filling between the two layers of pasta, taking care to put a minimal
amount without squashing. The filling should not be pressed in!

8 - The pasta should be rather dry but not too much. The filling should be rather soft
and homogeneous.

9 - Now it is possible to start making the ravioli starting to turn the handle very slowly.
Rows of filled squares will come out of the machine. If there is any excess pasta add
more filling. If the ravioli tend to break, reduce the amount of filling.

10 - Before separating the ravioli allow to dry out.

11 - To cook the ravioli, boil in plenty of salted water for appr. 4-5 minutes.

F".LlNGS Here are a couple of recipes for tasty fillings...
CHEESE AND SPINACH FILLING

8 3/4 0z spinach, 5 1/4 oz cottage cheese, 2 cups grated Parmesan, salt, ground pepper,
2 1/2 oz butter, 2 egg yolks.

MOZZARELLA AND HAM FILLING

2 /2 oz cottage cheese, 5 /2 oz mozzarella finely chopped, 2 1/2 0z ham cut in strips,
13/4 oz grated Parmesan, salt, ground pepper, a tablespoon of chopped parsley.

Put all the ingredients in a dish and stir together.

$MilleGnocchil

HOW TO MAKE “GNOCCHI” WITH IMPERIA MILLE GNOCCHI (pag9)

With this accessory, fitted to the Imperia machine, it is possible to obtain cavatelli, Sardinian
gnocchetti and rigatelli, to be cooked in thousands of mouth-watering recipes.

Preparation of the pasta, dose for 4 persons: 1 /s Ib flour, 3 eggs, 1 small cup water.

Pass the dough several times through the rollers of the Imperia machine in the maximum
opening position; the dough obtained should be soft and as thick as possible.

Cut the dough in pieces, shape them by rolling, with hands and obtain a small cilynder 10 in
long, and 1/2 in diameter. Pass the cilynder in the MilleGnocchi; the fresher the pasta the
better the Cavatelli, Rigatelli and Sardinian gnocchetti.

If the results are not satisfactory (probably owing to the sheet not being thick enough,
roll the strips lengthways (like breadsticks), this will make processing easier.




TOUT LE MONDE AIME LES PATES FRAICHES

Les pates sont depuis toujours un des aliments préférés en ltalie et actuellement dans
le monde. Désormais, avec Imperia, vous pouvez profiter de tous les plaisirs qu’offrent
les pates fraiches maison.

Imperia, fabriqué en Italie avec une grande habilité artisanale, vous permettra a vous et
a votre famille, de préparer d’excellentes pétes fraiches maison. Son utilisation simple
vous offrira une expérience agréable et amusante que vous pourrez répéter souvent.

En plus d’Imperia, I'ingrédient le plus important pour préparer de délicieuses pates fraiches
maison est I'imagination. Les pates sont un aliment tres éclectique qui répondent aux
goUts les plus particuliers. Elles peuvent étre cuites a I'eau ou au four, courtes ou longues,
lisses ou multiformes, accompagnées d’une sauce traditionnelle ou sophistiquée. Elles
sont aussi nourrissantes et savoureuses. Quel que soit le modéle, votre Imperia et ses
accessoires vous initieront a I'aventure de la préparation de “bonnes pates fraiches maison”.

COMMENT PREPARER LA PATE DE BASE (pag.4)

La pate fraiche est un élément essentiel pour la préparation des pates maison.

Pour obtenir environ 1/2 kg de pate, il faut 350 g de farine 00 (2 tasses) et 2 gros oeufs
entiers. Ce sont les deux seuls ingrédients qui servent a la préparation d’une excellente
pate.

Par contre si vous voulez préparer la pate a la main, mettez la farine sur votre plan de
travail. Faites un puits pour y mettre les oeufs.

Ensuite, avec une fourchette, battez doucement les oeufs et incorporez-les a la farine
par les cotés. Commencez a mélanger les ingrédients jusqu’a ce que la pate devienne
homogeéne. A ce stade de la préparation, pétrissez la pate sur un plan de travail légere-
ment fariné, avec la paume des mains.

IMPORTANT:

si la consistance de la pate est trop seéche ou friable, aspergez-la avec un peu d’eau
tiede. Une fois la consistance désirée obtenue, formez une boule et laissez reposer
dans un récipient. Recouvrez la pate afin d’éviter qu’elle séche et continuez.

LES PATES COLOREES (pag.4)
VERTES

Aux épinards. Une fois cuits, égouttés et pressés, réduire les épinards en purée.
(Proportions: 500 g de farine, 250 g d’épinards).

ROUGES

A la tomate. Faire cuire la purée de tomate dans une petite casserole. Saler et poivrer.
Mélanger a la pate en sachant qu’il faut une cuillére a soupe de purée pour 100 g de
farine. Enfin, pour obtenir d’autres couleurs, vous pouvez également ajouter de I’'encre
de seiche, des betteraves, du safran, du cacao, etc...

I faut toutefois tenir compte que certains de ces ingrédients contiennent plus d’eau, et
par conséquent il sera nécessaire d’ajouter de la farine.

COMMENT RENDRE LIMPERIA PRET A CEMPLOI

1 - Placer 'appareil en proximité du bord d’un plan stable et qui peut supporter son poids.
2 - Inserer la borne dans son siége situé sur le cété de I'appareil et visser la vis jusqu’a
obtenir un blocage stable de la machine sur le plan d’appui.

3 - Inserer la manivelle dans son trou d’embrayage situé sur le cété de I'appareil.

4 - Mettre un morceau de pate entre les rouleaux de I'appareil. Tourner la manivelle
sens horaire. Vous obtiendrez ainsi une premiere faconnage de pate qui devra étre
repassée plusieurs fois afin de bien nettoyer tous les endroits que vous ne pouvez pas
atteindre manuellement. Ce morceau de pate devra étre eliminé.

MODE D’EMPLOI D’IMPERIA (pag.4)

1 - Tourner la poignée régulatrice des rouleaux qui étendent I'abaisse jusqu’a obtenir
I’écartement maximal.

2 - Commencer a passer une partie de la pate dans les rouleaux en tournant la manivelle
comme illustré (A).

3 - Avant de passer une autre fois la pate, plier I’abaisse en deux et saupoudrer
|Iégerement de farine (B).
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4 - Passer la pate dans les rouleaux environ 6 a 8 fois en la pliant chaque fois en deux.
La pate doit étre suffisamment légeére. Si la pate est trop collante, fariner Iégerement.

5 - Réduire I’écartement entre les rouleaux en tournant d’un cran la bouton de reglage.
Passer encore une fois la couche de pate entre les rouleaux sans la plier en deux (C).
6 - Continuer de réduire I'écartement entre les rouleaux d’un cran a la fois aprés chaque
passage de la pate, de fagon a obtenir I’épaisseur et la consistance désirée.

7 - A ce stade, 'abaisse est tendue et mince.

Si vous avez des difficultés a la manier du fait de sa longueur, coupez-la en deux.

8 - Laisser reposer I'abaisse pendant 10 minutes afin qu’elle soit préte pour la coupe
choisie. Répéter ces dernieres opérations avec le reste de pate.

9 - Il est important d’attendre un moment avant de couper I'abaisse qui ne doit pas étre
trop souple.

10 - Fixer I'accessoire destiné a la coupe a Imperia. Encastrer I’accessoire dans les
emplacements spéciaux situés sur les deux cotés de I'appareil.

11 - Saupoudrer légérement I’abaisse de farine. Laisser reposer pour éviter qu’elle colle
a la coupeuse. Commencer a passer la pate en tournant la manivelle que vous aurez
déja mise a sa juste place sur I'accessoire.

12 - Avant la cuisson, déposer la pate coupée sur un grand plan de travail jusqu’a ce qu’elle
seche. Vous pouvez également utiliser Imperia Stendipasta: c’est un accessoire pratique
en bois naturel et indispensable pour étaler et sécher beaucoup de pate en peu de temps.

NETTOYAGE

Apres avoir fait la pate, Imperia et ses accessoires doivent étre nettoyés avec un drap
seché ou un pinceau souple.

NE JAMAIS LAVER IMPERIA AVEC DE LEAU OU DES DETERGENTS!

Avec I’humidité, les composants en acier pourraient s’oxyder.

L’ABAISSE (pag.4)

L'appareil Imperia Sfogliatrice (machine a préparer I'abaisse) permet d’obtenir une
abaisse homogéne de 150 mm de largeur et de 6 épaisseurs différentes.

La pate feuilletée est la plus raffinée de toutes les pates et se préte a tous les usages.
Des lasagnes aux cannelloni, des pates fraiches farcies aux pates rustiques de formes
variées, jusqu’a différentes sortes de gateaux.

SPAGHETTI (pag.5

L'accessoire Simplex TS destiné a la coupe des spaghetti effectue des bandes rondes
de 2 mm de diamétre. Les spaghetti sont les pates italiennes les plus connues au
monde, un plat typique de notre bonne cuisine traditionnelle.

CHEVEUX D’ANGE (pag.5)

L’accessoire Simplex T.1 d’Imperia destiné a la coupe des cheveux d’ange découpe
la pate en bandes fines (1,5 mm environ).
Les cheveux d’ange sont parfaits pour les soupes, soufflés, cremes de champignons.

TAGLIATELLE (pag.5)

Le mot “tagliatelle” vient du verbe couper; I'accessoire Simplex T.2 d’Imperia destiné
a la coupe des tagliatelles effectue des bandes de 2 mm de largeur.

TRENETTE (Pag.5)

L’accessoire Simplex T.3 d’'Imperia destiné a la coupe des trenette effectue des bandes
de 4 mm de largeur.

Les trenette sont semblables aux fettucine, elles sont seulement plus étroites.

Elles sont excellentes avec le pesto (condiment génois a base de basilic et d’ail), aux
fromages ou avec une simple sauce tomate.

FETTUCCINE (pag.5)

L’accessoire Simplex T.4 d’Imperia destiné a la coupe des fettuccine effectue des bandes
de 6,5 mm de largeur. Les fettuccine sont connues dans le monde comme un plat appétissant
et éclectique. Ce type de pate peut étre remplacé par les tagliatelles ou les trenette.

LASAGNETTE (pag.5)

L’accessoire Simplex T.5 d’Imperia destiné a la coupe des lasagnette effectue des
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bandes de 12 mm de largeur.
C’est avec ces dimensions que I'on peut golter pleinement les pates “maison”.

REGINETTE (Pag.5)

Le nouvel accessoire Simplex T.12 qui coupe des bandes dentelées larges de 12 mm.

- Limperis

L - - : ﬂ:\-.
YRavioli Maker)

L’art de faire les ravioli devient facile avec les accessoires d’Imperia.

Ravioli Maker produit 3 bandes parfaites de ravioli.

Les raviolis sont meilleurs s’ils sont préparés maison et ils peuvent étre farcis de
manieres différentes: viande, ricotta (fromage blanc italien a base de lait de brebis),
jambon et mozzarelle, etc. Les ravioli sont excellents servis en sauce ou au cours bouillon.

COMMENT FAIRE LES RAVIOLI AVEC IMPERIA RAVIOLI MAKER (g8

1 - Préparer la farce selon vos go(ts.

2 - Fixer Imperia Ravioli Maker a I'appareil a faire les pates Imperia, en I'insérant
dans I’emplacement prévu. Avant de continuer, s’assurer que I'appareil est solidement
fixé ala table.

3 - Préparer 'abaisse de I'épaisseur désirée.

4 - Couper les bords de I’'abaisse avec la coupe-use a roulettes comme illustré, et la
fariner légérement.

5 - Couper I'abaisse en deux dans le sens de la longueur de maniére a obtenir deux
abaisses de la méme dimension.

6 - Mettre les deux abaisses sur les rouleaux de bois de la trémie en dotation et
tourner la manivelle en s’assurant que les rouleaux d’Imperia Ravioli Maker les étirent
correctement.

7 - Avec une petite cuillere, mettre la farce entre les deux couches de pates.

Faire attention a ne pas trop farcir et tasser.

8 - Il est important que I'abaisse soit séche a point et que la farce soit moelleuse.

9 - Commencer a préparer les ravioli en tournant la manivelle lentement.

Trois rangées de carrés sortiront de I'appareil. S’il y a trop de péte, ajouter de la farce.
Si les ravioli se cassent, diminuer la quantité de farce.

10 - Avant de couper les ravioli, laisser les sécher correctement.

11 - Faire bouillir les ravioli dans de I’eau salée pendant environ 4 a 5 minutes.

Apres les avoir goGtés pour voir s’ils sont bien cuits, les égoutter.

$MilleGnocchil

COMMENT PREF;;\RER LES GNOCCHI AVEC IMPERIA MII:LEGNOCCHI (Pag9)

Avec cet accessoire, fixé a Imperia, vous pouvez préparer les cavatelli, gnocchetti sardes
et rigatelli, que vous pourrez cuisiner de mille fagons.

Préparation de la pate, ingrédients pour 4 personnes: 1/2 kg de farine, 3 oeufs, 1 tasse d’eau.
Passer la pate plusieurs fois dans les rouleaux d’Imperia positionnés a distance maximale.
L’abaisse obtenue devra étre moelleuse, souple et la plus épaisse possible.
Découper I'abaisse en bandes avec I'appareil a roulettes destiné a la coupe.

Fariner légerement. Passer immédiatement les bandes dans le Millegnocchi.

Plus la pate est fraiche et meilleurs seront les cavatelli, rigatelli et gnocchetti sardes.
Au cas ou vous n’obteniez pas de bons résultats (probablement a cause de I'épaisseur
de I'abaisse), enroulez les bandes dans le sens de la longueur (comme les gressins).
Cette méthode facilitera votre travail.

SAUCE TOMATE

1 kg de tomates pelées, 1 petit oignon, 1 carotte, persil, céleri, basilic,

1/4 de verre d’huile, sel, poivre.

Mettre les tomates pelées dans une poéle avec I'huile, les légumes et les aromates.
Laisser mijoter a feu moyen pendant environ une demi-heure avec le couvercle.
Enlever le couvercle pour faire épaissir la sauce. Saler.

Si apres une heure de cuisson la sauce est encore trop liquide, laisser mijoter encore
un peu. Quand la sauce est préte, vérifier I'assaisonnement.
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ALLE MOGEN SELBSTGEMACHTE NUDELN

Seit immer gehéren Nudeln zu den 10 Lieblingsgerichten in Italien und augenblicklich
auch in der ganzen Welt.

Mit Ihrer Nudelmaschine Imperia kénnen Sie selbst Ihre Nudeln frisch zubereiten.
Imperia wird in Italien hergestellt, in handwerklicher Tradition, flir die Zubereitung
ausgezeichneter frischer Nudeln fir die ganze Familie. Einfach im Gebrauch macht es
SpaB, sie haufig zu benutzen. Eine weitere, wichtige Zutat - auBer der Imperia - fir
kostliche, selbstgemachte Nudeln ist ein biBchen Phantasie.

Nudeln sind ein sehr vielseitiges Narhrungsmittel und kénnen auch auBergewdhnliche
Geschmacksrichtungen befrieden: Sie kénnen gekocht oder gebacken werden; kurz
oder lang, geradlinig oder gelockt sein; mit einer herkémmlichen oder pikanten SoBe
angerichtet werden, und sind stets nahrreich und gutschmeckend.

Bei jeglicher beliebiger Nudelvariation hilft Imperia mit ihnrem Zubehdr, Nudeln selbst zu
Hause zuzubereiten.

VORBEREITUNG DES GRUNDTEIGS (pag.4)

Eine frische Teigzubereitung ist fiir selbstgemachte Nudeln eine Hauptvoraussetzung.

Flr die Zubereitung von zirka 1/2 kg Teig bendtigen Sie 350 g Mehl 00 (2 Tassen) und
2 groBe, frische Eier. Diese Zutaten reichen flr die Zubereitung eines ausgezeichneten
Teiges aus.

Wird der Teig mit den Handen geknetet, so ist das Mehl kraterformig auf eine ebene
Oberflache zu geben und in die Mitte die beiden Eier. Die Eier mit einer Gabel leicht sch-
lagen und langsam das darumliegende Mehl einarbeiten bis der Teig kompakt wird. Jetzt
die Knetunterflache leicht mit Mehl bestreuen und den Teig mit den Handballen durchk-
neten.

WICHTIG:

Sollte der Teig zu trocken oder spréde sein, so kann man ein biBchen lauwarmes
Wasser darauf spritzen. Nach Erhalt der gewiinschten Festigkeit einen Ballen formen,
in einen Behéalter legen und (um Austrocknen zu vermeiden) zudecken.

BUNTE NUDELN (pag.4)
GRUN

Spinatnudeln. Spinat kochen, gut ausdriicken und prieren. (auf 500 g Mehl 250 g Spinat).
ROT

Tomatennudeln. Das Tomatenplree kurz kochen, salzen und pfeffern, zum Teig jeweils
einen Loffel Plree pro 100 g Mehl hinzufligen.

In gleicher Weise kann man zum Erhalt anderer Farben die Tinte des Tintenfisches, rote
Beete, Saferan, Kakao usw. zum Teig hinzugeben.

Es ist aber dabei zu berlicksichtigen, daB einige dieser Zutaten eine gréBere
Feuchtigkeit verursachen, was die Hinzugabe von sehr viel mehr Mehl nétig macht.

SO WIRD DIE IMPERIA GEBRAUCHSFERTIG

1 - Nach seitlicher Einfiihrung der Schraubenklemme die Maschine am Tisch befestigen.
2 - Die Kurbel seitlich in die Maschine einstecken

3 - Ein biBchen Teig unter Drehung der Kurbel in die Rollen einfiihren, um eine erste
Teigplatte zu erhalten, die mehrmals auszurollen ist, um alle jene Punkte der Maschine
zu reinigen, die nicht mit der Hand zu erreichen sind (Dieses Teigstiick ist dann nattr-
lich klarerweise wegzuwerfen.)

GEBRAUCH DER IMPERIA (pag.4)

1 - Den Rollenverstellknopf auf die gréBte Rollendffnung stellen.

2 - Ein Teigsttick unter Drehung der Kurbel in die Rollen laut Abbildung einfiihren (A).
3 - Vor einer weiteren Einflhrung den ausge-rollten Teig zusammenklappen und leicht
mit Mehl bestreuen (B).

4 - Nach 6-8 Rollendruchgangen mit jeweiligem Zusammenklappen dirfte der Teig
weich genug sein. Sollte er kleben, ist er weiterhin mit Mehl zu bestreuen.

5 - Den Rollenabstand um eine Stelle anhand des Verstellknopfes verkleinern.

Das Teigsttick in die Rollen einfiihren ohne es zusammenzuklappen (C).
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6 - Den Rollenabstand bei den weiteren Teigdurchgdngen um jeweils eine Stelle
verkleinern bis zum Erhalt der gewiinschten Stérke und Festigkeit.

7 - Das Teiglbatt sollte jetzt ausgerollt und diinn sein. Bei schwieriger Handhabung der
zu groBen Teigstreifen kdnnen diese durchgeschnitten werden.

8 - Bis zur Nudelformung den Teig fur 10-20 Minuten trocknen lassen.

Den gleichen Vorgang auch fiir die anderen Teigstlicke durchfiihren.

9 - Es ist wichtig, mit dem Schneiden der Teigplatte abzuwarten, damit diese nicht zu
weich ist.

10 - Dann die Schneidevorrichtung auf die Imperia aufsetzen, d.h. die Schneidevor-richtung
in die dafirr vorgesehenen Halterungen seitlich der Maschine einfihren.

11 - Den ausgerollten Teig nach der Ruhe-pause leicht mit Mehl bestreuen, um ein
Verkleben mit der Schneidevorrichtung zu vermeiden, und unter Drehung der Kurbel,
die vorher in die Schneidevorrichtung eingesetzt wurde, die Teigstreifen einfihren.

12 - Die geschnittenen Nudeln auf eine trok-kene Flache oder einen groBen Teller legen,
damit diese vor dem Kochen antrocknen. Oder den Imperia Stendipasta
(Nudeltrockner) benutzen: Ein praktisches Zubehdr in Naturholz, das zur Trocknung
vieler Nudeln auf kleinem Raum unersetzlich ist.

SAUBERUNG

Nach Gebrauch ist die Imperia und das Zubehor mit einem trockenen Tuch oder einem
weichen Pinsel zu sédubern.

DIE IMPERIA DARF NIE MIT WASSER ODER PUTZMITTELN GEWASCHEN WERDEN,
denn die Stahlteile der Maschinen kénnten bei Anwesenheit von Feuchtigkeit
Oxidierungserscheinungen erleiden.

TEIGBLATTER (pag.4)

Die Imperia Sfogliatrice (Teigblatter) erlaubt die Herstellung von gleichmaBigen
Teigblat-tern mit 150 mm Breite und in 6 verschiedenen Starken.

Teigblétter sind die Feinsten aller Nudelarten, denn sie kénnen in verschiedenster
Weise verwendet werden, von Lasagne bis Cannelloni, fur frische gefilite Nudeln, von
rustikalen Nudelformen verschiedener Art bis zu mehreren Arten von SuBigkeiten.

SPAGHETTI (Pag.5)

Das Schneidezubehor Simplex TS fur Spaghetti schneidet runde Nudeln mit 2 mm
Durchmesser. Spaghetti ist die berlihmteste Form der italienischen Nudeln auf der Welt,
ein typisches Gericht unserer traditionellen guten Kiche.

CAPELLI D'ANGELO (Engelshaar) (pag.5)

Die Schneidevorrichtung Simplex T.1 der Imperia fir diese Nudelart gibt schmale
Bandnudeln (1,5 mm ca.).

Die Capelli d'Angelo sind bestens geeignet fir Suppen, Soufflés, Pilzcremesuppen.

TAGLIATELLE (pag.5)

Das WortT "Tagliatelle" kommt von tagliare = schneiden.
Die Schneidevorrichtung Simplex T.2 der Imperia schneidet die Bandnudeln auf 2 mm.

TRENETTE (Pag.5)

Die Schneidevorrichtung Simplex T.3 der Imperia schneidet 4 mm breite Bandnudeln.
Die Trenette &hneln den Fettuccine, sind aber schmaler. Sie schmecken gut mit Pesto,
mit K&sesoBe oder einer einfachen TomatensoBe.

FETTUCCINE (pag.5)

Die Schneidevorrichtung Simplex T.4 der Imperia schneidet fir Fettuccine 6,5 mm breite
Bandnudeln. Die Fettuccine sind in der ganzen Welt als leckerer und vielseitiger erster
Gang bekannt. Dieser Nudeltyp kann durch Tagliatelle oder Trenette ersetzt werden.

LASAGNETTE (kleine Lasagne)pag.5)

Die Schneidevorrichtung Simplex T.5 der Imperia fir Lasagnette schneidet 12 mm
breite Bandnudeln. Und in dieser Breite tritt der volle Geschmack der selbst zu Hause
zubereiteten Nudeln besonders hervor.

REGINETTE (Pag.5)

Das neue Zubehdrgerat Simplex T.12 schneidet zackige Streifen mit 12 mm Breite.
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SRavioli Makerj

Die Kunst der Ravioli-Zubereitung wird mit demZubehor der Imperia einfach.
Ravioli-Maker ergibt drei Streifen perfekte Ravioli. Selbstgemachte Ravioli schmecken
besser und koénnen verschiedene Fillungen wie Fleisch, Molkenk&se, Schinken und
Mozzarella usw. haben.

Die Ravioli schmecken ausgezeichnet mit SoBe oder als Suppeneinlage.

RAVIOLI-ZUBEREITUNG MIT DEM
IMPERIA RAVIOLI MAKER (pag.¢)

1 - Die nach eigenem Geschmack ausgewahlte Fiillung zubereiten

2 - Den Imperia Ravioli Maker in die dafir vorgesehenen Halterungen der IMPERIA-
Nudelmaschine einsetzen.

Bitte versichern Sie sich, daB die Nudelmaschine gut auf dem Tisch befestigt ist.

3 - Die Teigblatter in der gewiinschten Starke vorbereiten.

4 - Die Teigblatter mit dem Roller - wie gezeigt - schneiden und leicht mit Mehl
bestreuen.

5 - Den Teigstreifen halbieren, wodurch zwei Streifen gleicher Lange entstehen.

6 - Die beiden Teigstreifen auf die Holzwalzen legen und dabei die eingesetzte Kurbel
leicht bewegen, damit die Walzen des Imperia Ravioli Maker den Teig fassen kénnen.
7 - Mit einem Loffel eine minimale Menge der Fullmasse zwischen die beiden Teigblatter
legen, ohne diese aber festzudriicken.

8 - Es ist wichtig, daB die Teigblatter eher trocken, die Flillmasse dagegen weich sein
sollen.

9 - Jetzt kdnnen die Ravioli geformt werden. Drehen Sie langsam die Kurbel.

Drei Reihen gefillte Raviolitaschen kommen aus dem Aufsatz. Sollte noch Teig vorhanden
sein, kann noch weitere Flllmasse eingegeben werden.

10 - Nach Trocknen der Ravioli kdnnen diese getrennt werden

11 - Die Ravioli missen ungefahr 4-5 Minuten in Salzwasser kochen. Dann probieren
Sie am besten ein Ravioli, ob dieses richtig gar ist. Vom Feuer nehmen und abgeben.

§MilleGnocchiy
GNOCCHI (KLOBCHEN) MIT DER
IMPERIA MILLEGNOCCHI (pag.9)

Nach Aufsatz dieses Zubehdrs auf die Imperia konnen Cavatelli, sardinische Gnocchi und

Rigatelli angefertigt werden, die fiir viele appetitliche Rezepte verwandt werde.

Zubereitung des Teigs, Zutaten fir 4 Personen: 1/2 kg Mehl, 3 Eier, 1 TaBchen Wasser Den
Teig mehrmals durch die Rollen der Imperia bei groBtem Rollenabstand gehen lassen; die
erhaltene Teigplatte soll weich und locker und gréBtmdglicher Starke sein.
Die Teigplatte mit dem Roller in Streifen schneiden und leicht mit Mehl bestreuen. Sofort die
Teigstreifen in die MilleGnocchi einfiihren, je frischer der Teig ist, desto besser gelingen die
Cavatelli, Rigatelli und die sardinischen Gnocchi. Sollten dagegen die Ergebnisse (vielleicht
aufgrund der zu kleinen Starke der Streifen) nicht optimal sein, die Streifen in Richtung der
Lange zusammenrollen (wie Grissini); in dieser Weise wird alles einfacher.

TOMATENSOBE

1 kg geschélte Tomaten, 1 kleine Zwiebel, 1 Wurzel, Petersilie,

Stangensellerie, Basilikum 1/4 Glas Ol, Salz, Pfeffer

Das Ol, die Tomaten zusammen mit dem Gemdise und Krautern bei maBiger Hitze und
zugedeckt fuer zirka eine halbe Stunde kochen lassen, dann den Deckel abnehmen und
unter Zugabe von etwas Salz andicken lassen. Sollte die SoBe nach einer Stunde
Kochzeit noch zu fliBig sein, kann die Kochzeit verlangert werden. Auf Salz
abschmecken und nach Belieben leicht pfeffern.
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A TODOS LES GUSTA LA PASTA FRESCA

Desde siempre la pasta es una de las comidas preferidas en lItalia y actualmente en el
mundo entero. Ahora, con la maquina Imperia, Vd. puede disfrutar de los numerosos
placeres de la pasta fresca hecha en casa. La maquina Imperia se fabrica en Italia con
una gran habilidad artesanal, para ofrecerle a Vd. y a su familia una buena pasta fresca
hecha en casa. Es facil de utilizar y serd una experiencia agradable y divertida que podra
repetir frecuentemente. Ademas de la Imperia, el ingrediente mas importante para una
deliciosa pasta hecha en casa es un poco de imaginacion. La pasta es una comida muy
versatil, y se puede preparar para satisfacer los gustos mas exigentes. Se puede hervir o
cocer en el horno, corta o larga, uniforme o rizada, cubrir con salsa tradicional o sofisticada
y ademas es nutritiva y sabrosa. Independientemente de la variacion, su Imperia y sus
accesorios le iniciaran a Vd. en la aventura de hacer la “buena pasta fresca en casa”.

COMO PREPARAR LA MASA BASICA (pag.4)

La masa fresca es un ingrediente esencial para la pasta hecha en casa.

Para obtener 1/2 kg aproximadamente de pasta se necesitan 350 g. de harina 00 (2
tazas) y 2 huevos enteros grandes. Estos son los dos Unicos ingredientes que se
necesitan para preparar una buena masa.

Para preparar la masa manualmente, es preciso colocar la harina en una superficie y
hacer un hueco en el centro, donde se echan los huevos. Luego, con un tenedor, batir los
huevos delicadamente e incorporar la harina de los lados. Empezar a elaborar todos los
ingredientes hasta que la masa se haga homogénea. Entonces, se comienza a ama-
sar la pasta sobre una superficie con una ligera capa de harina ayudandose con la
palma de la mano.

IMPORTANTE: si la consistencia de la masa es demasiado seca o demasiado friable
se rociard con un poco de agua templada.

Cuando se haya conseguido la consistencia deseada , hacer una bola y dejar que
repose en un recipiente. Tapar la masa preparada (para que no se seque) y seguir.

LA PASTA DE COLORES (pag.9)
VERDE

Con espinacas. Se han de hervir y estrujar bien, tras haberlas cocidos; luego se hacen
puré. (Proporciones: 500 g. de harina, 250 g. de espinacas).

ROJA

Con tomate. Cocer el tomate triturado en una olla afiadiendo sal y pimienta, unir a la
masa afadiendo una cucharada de tomate triturado por cada 100 g. de harina.

Por ultimo, para obtener otros colores, se puede afiadir: tinta de jibia, remolacha, azafran,
cacao, etc. Sin embargo, hay que considerar que algunos de estos ingredientes producen
mas humedad, por lo tanto habria que afiadir mucha harina.

COMO PREPARAR LA MAQUINA IMPERIA PARA USARLA

1 - Fijar la maquina a una mesa introduciendo la mordaza apropiada en el alojamiento
cuadrado que se encuentra en el lado de la maquina, luego enroscar el mismo contra
el borde de la mesa.

2 - Introducir la manivela en su alojamiento situado en el lado de la maquina.

3 - Aplicar una capa de masa entre los rodillos de la maquina, girar la manivela, asi se
obtendra una primera hoja que se debera volver a pasar varias veces a fin de limpiar a
fondo todos los puntos a los que no se llega manualmente.

(Esta hoja, obviamente, no se podra utilizar).

USO DE LA MAQUINA IMPERIA (pag.4)

1 - Girar el pomo regulador de los rodillos de traccion de la hoja, hasta obtener su
distancia maxima.

2 - Empezar a pasar una parte de la masa por los rodillos, girando la manivela como
se indica en la figura (A).

3 - Antes de pasar otra vez la pasta, doblar la hoja y esparcirle un poco de harina por
encima (B).

4 - Pasar la pasta por los rodillos 6-8 veces aproximadamente doblandola cada vez.

La masa ha de estar bastante suave. Si la masa esta demasiado pegajosa, espolvorear
ligeramente con harina.
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5 - Reducir el espacio que queda entre los rodillos, girando una muesca el pomo regulador.
Pasar una vez més por entre los rodillos la capa de pasta, sin doblarla (C).

6 - Seguir reduciendo el espacio entre los rodillos, una muesca tras otra, cada vez que pasa
la masa, asi que al final se obtendra una hoja del espesor y consistencia deseados.

7 - Ahora la hoja esté extendida y es delgada. Si es dificil de manejar, por ser demasiado larga,
partirla por la mitad.

8 - Dejar reposar la hoja durante 10 minutos hasta que esté lista para realizar el corte elegido.
Repetir estas Ultimas operaciones también con las otras partes de la masa.

9 - Es importante esperar un poco antes de cortar la hoja, para que no esté demasiado suave.
10 - Luego, acoplar el accesorio de cizalla a la Imperia. Para ello introducir la cizalla en los
soportes apropiados que estan a ambos lados de la maquina.

11 - Esparcir un poco de harina sobre la hoja que se ha dejado reposar, para evitar que se
pegue a la cizalla y empezar a pasarla girando la manivela, que se ha introducido previamente
en su alojamiento situado en la cizalla.

12 - Colocar la pasta cortada en una superficie amplia, para que se seque antes de cocerla.
O bien, utilizar la extendedora de pasta Imperia: el practico accesorio realizado de madera
natural, indispensable para extender y secar mucha pasta en poco espacio.

LIMPIEZA

Tras haber hecho la pasta, la Imperia y sus accesorios se han de limpiar con un pafo
seco 0 con un pincel suave.

1 NO LAVAR NUNCA LA MAQUINA IMPERIA CON AGUA O DETERGENTES!
porque los componentes de acero de la maquina, en contacto con la humedad,
podrian dar lugar a fendmenos de oxidacion.

LA HOJA (pag.4)

La Imperia Sfogliatrice (deshojadora) permite realizar una hoja homogénea de 150 mm
de ancho y en 6 espesores distintos.

El hojaldre se considera la més sofisticada de todas las pastas, y es la que se presta
a miles de usos distintos. De las lasafas a los canelones, de las pastas frescas rellenas,
a las pastas rusticas de formas variadas, hasta numerosos tipos de postres.

ESPAGUETIS (pag.5)

El accesorio de cizalla Simplex TS para los espaguetis, corta tiras redondeadas de 2
mm de didmetro. Los espaguetis son la pasta italiana mas famosa en el mundo entero,
una comida tipica de nuestra buena cocina tradicional.

CABELLO DE ANGEL (pag5)

El accesorio de cizalla Simplex T.1 de la Imperia para el cabello de angel, corta la hoja
en tiras muy delgadas (1,5 mm aproxi-madamente). El cabello de angel es ideal para
sopas, soufflés y cremas de setas.

TALLARINES (pag.s5)

La palabra “tallarines” deriva del verbo “tagliare” (cortar); el accesorio de cizalla
Simplex T.2 de la Imperia para tallarines corta unas tiras de 2 mm de ancho.

TRENETTE (Pag5)

El accesorio de cizalla Simplex T.3 de la Imperia para trenette corta unas tiras de 4
mm de ancho. Las trenette se parecen a las lasaias, pero mas estrechas.

Son apetitosas con pesto (salsa de albahaca, perejil, ajo y queso de oveja), aderezadas
con quesos o0 con una simple salsa de tomate.

FlDEOS (Pag.5)

El accesorio cizalla Simplex T.4 de la Imperia para los fideos corta unas tiras de 6,5
mm de ancho. Los fideos son famosos en el mundo entero siendo una comida apetitosa
y versatil. Este tipo de pasta puede sustituir a los tallarines y a las trenette.

LASANAS PEQUENAS (ags5)

El accesorio de cizalla Simplex T.5 de la Imperia para lasafas pequefas corta unas
tiras de 12 mm de ancho. Con estas dimensiones se puede apreciar el pleno sabor de
la buena pasta hecha en casa.

REGINETTE (pag.5)

El nuevo accesorio Simplex T.12 para recortar tiras desiguales de 12 mm de anchura.
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SRavioli Makerj

El arte de hacer ravioles es facil con los accesorios de la Imperia Ravioli Maker produce
3 tiras de ravioles, perfectos. Los ravioles son mejores si se hacen en casa y se pueden
realizar con numerosos rellenos: carne, requeson, jamén y mozzarella, etc...

Los ravioles son muy buenos servidos con salsa o en caldo.

PARA HACER LOS RAVIOLES CON
IMPERIA RAVIOLI MAKER (pag.8)

1 - Preparar el relleno segun los gustos personales.

2 - Acoplar Imperia Ravioli Maker a la maquina para hacer la pasta Imperia,
introduciéndolo en los soportes apropiados.

Antes de seguir, asegurarse de que la maquina esta bien fijada a la mesa.

3 - Preparar una hoja del espesor deseado.

4 - Cortar la hoja con la cizalla de rodillos como se ilustra en la figura, y enharinarla
ligeramente.

5 - Dividir la hoja por la mitad en sentido longi-tudinal, para obtener dos hojas de la
misma medida.

6 - Colocar las dos hojas en los rodillos de madera de la tolva suministrada y girar la
manivela introducida en su alojamiento, asegu-randose de que los rodillos de Imperia
Ravioli Maker comienzan a arrastrarlas.

7 - Con una cucharilla colocar el relleno entre las dos capas de las hojas, tratando de
poner una cantidad minima y sin comprimirlo.

8 - Es importante que la hoja esté bastante seca pero no demasiado. Mientras que el
relleno ha de estar bastante suave.

9 - Ahora se pueden hacer los ravioles empe-zando a girar la manivela lentamente.

Tres hileras de cuadros rellenos saldran de la maquina de ravioles. Si hubiera un exceso de
pasta afadir mas relleno. Si los ravioles tienden a romperse, reducir la cantidad de relleno.
10 - Antes de cortar los ravioles, dejarlos secar apropiadamente.

11 - Para cocer los ravioles, hervirlos en abun-dante agua con sal durante 4-5 minutos
aproxi-madamente. Después de probarlos para asegurarse de que estan bien cocidos,
quitar del fuego y escurrir.

SMilleGnocchil
PARA HACER LOS NOQUIS CON IMPERIA MILLEGNOCCHI (pxc.9)

Con este accesorio, aplicado a la maquina Imperia, se pueden obtener cavatelli,
foquis sardos y rigatelli, que se pueden guisar en miles de recetas apetitosas.
Preparacion de la pasta, dosis para 4 personas: 1/2 kg. de harina, 3 huevos, 1 taza de agua.
Pasar la masa varias veces por entre los rodillos de la Imperia en la posicion de apertura
maxima; la hoja obtenida debera resultar suave, blanda y del maximo espesor posible.
Cortar en tiras la hoja con la cizalla de rodillos apropiada y enharinar ligeramente. Pasar
inmediatamente las tiras de hoja en el MilleGnocchi; cuanto mas fresca es la pasta, mejor
salen los cavatelli, rigatelli y fioquis sardos. En caso de que no se logre obtener buenos
resultados (probablemente debido al escaso espesor de la hoja), enrollar las tiras en sentido
longitudinal (como bastoncitos de pan); de esta forma todo saldra mas facilmente.

SALSA DE TOMATE

1 kg. de tomates, 1 cebolla pequefa, 1 zanahoria, perejil, apio, albahaca, 1/4 de vaso
de aceite, sal y pimienta.

Poner los tomates en una olla con aceite, junto a las hortalizas y a las hierbas aromaticas.
Cocer a fuego lento durante una media hora aproximadamente con el recipiente tapado;
luego quitar la tapa para que se espese bien la salsa y echar un poco de sal.

Si después de una hora de coccion la salsa es demasiado liquida, dejarla todavia en
el fuego un rato mas. Cuando la salsa esté cocida, probar el punto de sal y de ser
necesario anadir una pizca de pimienta.
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TODOS AMAM A MASSA FRESCA

Desde sempre a massa € uma das comidas preferidas na Itdlia e, atualmente, também
no mundo. Agora, com a maquina Imperia, a senhora pode aproveitar todos os prazeres
da massa fresca feita em casa. A Imperia é construida na Italia com grande habilidade
grtesanal, para dar a senhora e a sua familia uma 6tima massa fresca feita em casa.

E facil de usar e serd uma agradavel e divertida experiéncia, que poderé repetir-se com
freqliéncia. Além da Imperia, o ingrediente mais importante para uma deliciosa massa
feita em casa é um pouco de imaginagédo. A massa é uma comida muito versatil e pode
ser preparada para satisfazer os gostos mais exigentes. Pode ser cozida ao fogo e ao
forno, curta ou longa, uniforme ou enrolada, coberta com molho tradicional ou sofisti-
cado e é nutritiva e saborosa. Qualquer que seja a variagdo, a sua Imperia, com seus
acessorios, a iniciardo na aventura de fazer a “boa massa fresca feita em casa”.

COMO PREPARAR A MASSA DE BASE (pag.4)

A massa fresca € um ingrediente essencial para a massa feita em casa.

Para obter aproximadamente 1/2 kg de massa sdo necessarios 350 gr de farinha de trigo
(2 xicaras) e 2 ovos inteiros grandes. Estes sdo os Unicos dois ingredientes que servem
para preparar uma 6tima massa. Para preparar a massa a mao, € necessario dispor a
farinha em um plano e fazer um buraco no centro, onde se possa colocar os ovos. Em
seguida, com um garfo, bater os ovos bem devagar e acrescentar a farinha pelos
lados.

Comecar a trabalhar os ingredientes juntos até que a massa se torne homogénea.

A esta altura, comecga a preparacdo da massa em uma base levemente enfarinhada
ajudando-se com a palma da méo.

IMPORTANTE: se a consisténcia da massa estiver muito enxuta ou muito friavel
deve-se molhar a mesma com um pouco de agua morna. Quando a consisténcia desejada
for alcangada, formar uma bola e deixar a mesma descansar em um recipiente.

Cobrir a massa preparada (isto evita que se enxugue) e continuar.

A MASSA COLORIDA (pag.4
VERDE

Com espinafres. E necessario cozinha-los e, uma vez cozidos, espremé-los bem;

em seguida reduzi-los a puré. (Propor¢des: 500 g de farinha, 250 g de espinafre).
VERMELHA

Com tomates. Cozinhar a massa de tomate em uma panela pequena temperando com sal
e pimenta do reino. uni-lo a massa de farinha calculando uma colher de massa de tomates
para cada 100 g de farinha. Enfim, para obter outras cores, é possivel acrescentar:
tintura de lula, beterraba, agafrao, cacau, etc... E necessério saber que alguns destes
ingredientes produzem maior umidade, por isto € necessario acrescentar muita farinha.

COMO PREPARAR A IMPERIA PARA O USO

1 - Fixar a maquina em uma mesa encaixando a pequena morsa na sede quadrada
encavada na lateral da maquina e, depois, atarraxar a mesma contra a borda da mesa.
2 - Encaixar a manivela na propria sede situada na lateral da maquina.

3 - Colocar uma camada de massa entre os rolos da maquina e girar a manivela, deste
modo se obtém uma primeira folha que devera ser passada ainda diversas vezes para
limpar a fundo todos os pontos ndo alcangaveis manualmente.

(Esta folha, obviamente, ndo devera ser utilizada posteriormente).

O USO DA IMPERIA pag.4)

1 - Rodar o botéo regulador dos rolos folhea-dores até obter a maxima distancia entre
0S Mesmos.

2 - Iniciar a passar uma parte da massa nos rolos, girando a manivela como ilustrado (A).
3 - Antes de passar a massa uma outra vez, dobrar a folha em duas e cobri-la levemente
com farinha (B).

4 - Passar a massa nos rolos por 6-8 vezes dobrando-a em duas.

A massa deve estar macia. Se a massa estiver muito grudenta, enfarinha-la levemente.
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5 - Diminuir o espaco entre os rolos, girando o botao regulador por um estégio.
Passar ainda entre os rolos a camada de massa, sem dobra-la em duas (C).

6 - Continuar a diminuir o espago entre os rolos, de um estagio por vez, apés cada
passagem da massa, de modo a obter a folha com a espessura e a consisténcia desejada.
7 - A esta altura estara esticada e fina. Se estiver dificil de manusear, por estar muito
longa, dividi-la em duas.

8 - Deixar a folha descansar por 10 minutos para que esteja pronta para o corte
escolhido. Repetir estas Ultimas operagdes também com as outras partes da massa.
9 - E importante esperar um pouco antes de cortar a folha, para que a mesma nao
esteja muito macia.

10 - Entdo, montar o acessorio cortadora a Imperia. Isto se faz inserindo a cortadora
nos suportes apropriados que encontram-se em ambos os lados da maquina.

11 - Espalhar levemente farinha sobre a folha que esta descansando, para evitar que
se cole na cortadora, e comecar a passa-la girando a manivela, a qual foi posicionada
anteriormente na propria sede situada na cortadora.

12 - Colocar a massa cortada em uma base ampla, para que se enxugue antes de
cozinha-la ou, entdo, utilizar o Stendipasta (Estica-massa) Imperia: o pratico acessoério
realizado em madeira natural, indispensavel para esticar e enxugar uma grande
quantidade de massa em pouco espago.

LIMPEZA

Apos ter preparado a massa, a Imperia e os seu acessoérios devem ser limpos com um
pano enxuto ou com um pincel macio. N

NUNCA LAVAR A MAQUINA IMPERIA COM AGUA OU DETERGENTES!
pois os componentes de ago da maquina, em contato com a umidade, poderiam oxidar-se.

A MASSA FOLHA (pag.4)

A Sfogliatrice (Folheadora) Imperia permite realizar uma massa folheada homogénea
com 150 mm de largura e com 6 espessuras diferentes.

A massa folheada é considerada a mais requintada de todas as massas e é aquela que
se usa em mil modos diferentes. Das lasanhas aos canelones, das massas frescas
recheadas as massas mais rusticas de varias formas, até diversos tipos de doces.

ESPAGUETE (pag.5

O acessorio cortadora Simplex TS para espaguete corta tiras arredondadas com 2 mm
de diametro. O espaguete é a massa italiana mais famosa do mundo, um prato tipico
da nossa boa cozinha tradicional.

CAPELLI D’ANGELO (pag.5)

O acessorio cortadora Simplex T.1 da Imperia para os Capelli d’Angelo, corta a massa
folha em tiras finas (1,5 mm aproximadamente).
Os Capelli d’Angelo séo perfeitos para sopas, suflés, creme de cogumelos.

TALHARIM (pag.s)

A palavra “tagliatelle” (talharim) deriva do verbo cortar; o acessorio cortadora Simplex T.2
da Imperia corta faixas com 2 mm de largura para o talharim.

TRENETTE (Pag.5)

O acessorio cortadora Simplex T.3 da Imperia para as trenette corta tiras com 4 mm d
largura. As trenette sdo parecidas com as fettuccine, embora mais estreitas. Sao apetitosas
com tempero genovés, temperadas com queijos ou com um simples molho de tomate.

FETTUCCINE (pag.5)

O acessorio cortadora Simplex T.4 da Imperia para as fettuccine corta tiras com 6,5
mm de largura. As fettuccine sdo famosas no mundo como sendo um prato apetitoso
e versatil. Este tipo de massa pode substituir os talharins e as trenette.

LASANHETAS (pag.5)

O acessorio cortadora Simplex T.5 da Imperia para as lasanhetas, corta tiras com 12
mm de largura. E com estas dimensées que podese saborear o gosto pleno da boa
massa feita em casa.

REGINETTE (Pag.5)

O novo acessorio Simplex T.12 que retalha tiras largas 12 mm.
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A arte de fazer os ravidlis se torna facil com os acessorios da Imperia. Raviéli Maker
produz 3 tiras de ravidli perfeitas. Os ravidlis sdo melhores se forem feitos em casa e
podem ser realizados com varios recheios: carne, ricota, presunto e mozarela, etc..
Os ravidlis sdo bonissimos servidos com molho ou em caldo.

PARA FAZER RAVIOLI COM O RAVIOLI MAKER IMPERIA (pag2)

1 - Preparar o recheio segundo os préprios gostos.

2 - Fixar o Ravioli Maker Imperia na maquina para fazer a massa Imperia, encaixandolo
nos suportes apropriados.

Antes de prosseguir, verificar que a maquina esteja bem fixada a mesa.

3 - Preparar a massa folha na espessura dese-jada.

4 - Trabalhar a massa folha com a cortadora a rodelas como ilustrado, e enfarinha-la
levemente.

5 - Dividir a massa folha na metade no sentido do comprimento, para obter duas massas
folhas da mesma medida.

6 - Arrumar as duas massas folhas nos rolos de madeira da moenga fornecida com a
Imperia e rodar a manivela inserida na propria sede, verificando que os rolos do
Ravioli Maker Imperia comecem a puxa-las.

7 - Com uma colherzinha, dispor o recheio entre as duas camadas das massas folhas
tendo o cuidado de colocar uma quantidade minima e sem comprimi-lo.

8 - E importante que a massa folha esteja enxuta mas ndo muito seca. O recheio, por sua
vez, deve estar muito macio.

9 - Agora se pode produzir os ravidlis iniciando a girar a manivela lentamente.

Trés fileiras de quadrados recheados sairdo da maquina de fazer ravidlis.

Se houver um excesso de massa, acrescentar outro recheio.

Se os raviodlis tiverem uma tendéncia a quebrar-se, diminuir a quantidade de recheio.
10 - Antes de cortar os ravidlis, deixa-los enxugar adequadamente.

11 - Para cozinhar os ravidlis, coloca-los para ferver em agua com sal abundante por
cerca de 4-5 minutos. Ap6s uma prova de degustagéo para verificar que estejam bem
cozidos, retird-los do fogo e escorré-los.

Limperis .
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PARA FAZER 0S NHOQUES COM A MIL-NHOQUES IMPERIA pag.

Com este acessorio, aplicado @ maquina Imperia, se podem obter massa tipo cavatelli,
nhoques tipo sardos e massa tipo rigatelli, a serem cozidos com mil receitas apetitosas.
Preparacdo da massa, quantidade para 4 pessoas:1/2 kg de farinha, 3 ovos, 1 xicara de
agua. Passar a massa diversas vezes entre os rolos da Imperia na posigédo de abertura
maxima; a massa folha obtida devera ser macia, e com a maxima espessura possivel.
Cortar em tirinhas a massa folha com a cortadora de rodelas apropriada e enfarinhar
levemente. Passa logo as tirinhas de massa folha no Mil-nhoques; quanto mais fresca
for a massa, melhor serdo os Cavatelli, Rigatelli e os Nhoquetos tipo sardos.

No caso em que ndo se consiga obter bons resultados (provavelmente devido a uma
pouca espessura da massa folha), enrolar as tirinhas no sentido do comprimento; deste
modo tudo sera mais facil.

MOLHO DE TOMATE

1 kg de tomates sem pele, 1 cebola pequena, 1 cenoura, salsinha, aipo, manjericéo,
1/4 de copo de azeite, sal e pimenta do reino.

Colocar os tomates sem pele em uma tigela com azeite, junto as verduras e aos cheiros.
Deixar cozinhar em fogo brando por aproximadamente meia hora com o recipiente
coberto; depois retirar a tampa para encolher bem o molho e adicionar um pouco de
sal. Se apdés uma hora de cozimento o molho estiver muito liquido, deixa-lo ainda no
fogo por um pouco de tempo. Quando o molho estiver cozido, controlar o sal e,
eventualmente, acrescentar uma pitada de pimenta do reino.
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GEBRUIK VAN DE MACHINES VAN HET
GAMMA IMPERIA ig.1)

VOOR ELK GEBRUIK: volg de aanwijzingen in de paragraaf “Reiniging en onderhoud”.
1 - Plaats de pastamachine (A) aan de rand van een stevig werkblad dat het gewicht
ervan kan dragen, breng de tafelklem (B) in de klemzitting (C) aan, en draai de schroef
(D) aan tot de pastamachine stevig op het werkblad is vastgezet.

2 - Monteer het opzetstuk voor het snijden van de pasta (E) op de pastamachine (A)
door de borglipjes (F) met de lipjes (G) van het opzetstuk te laten samenvallen en het
met een lichte druk omlaag te drukken tot een stabiele verbinding tussen de pastama-
chine (A) en het opzetstuk (E) is verkregen.

DEZE HANDELING MOET WORDEN UITGEVOERD BIJ ALLE EVENTUELE
OPZETSTUKKEN WAARMEE DE PASTAMACHINE (A) KAN WORDEN UITGERUST.

3 - Houd het hendeltje (H) ingedrukt en draai de regelknop (I) tegen de klok in tot de
maximale opening tussen de deegrollen (L) wordt verkregen, steek de slinger (M) in het
gat (N) van de pastamachine, leg een deel van de eerder bereide pasta op de deegrollen
en draai de slinger met de klok mee (zodat de deegrollen draaien). Op deze manier
wordt een eerste vel van de pasta gevormd, vouw dit dubbel en haal het weer door de
rollen; herhaal deze handeling tot een gelijkmatig vel is verkregen.

4 - Om een dunner vel te verkrijgen, de regelknop (I) met de klok mee draaien zodat de
afstand tussen de deegrollen (L) kleiner wordt. Draai het vel steeds weer door de
machine, en bestuif het elke keer goed met bloem, tot de gewenste dikte is verkregen.
5 - Om het vel met het opzetstuk (E) te snijden na de gewenste snijmaat te hebben
gekozen, de slinger (M) uit de pastamachine (A) verwijderen en hem in het gat (O) van
het opzetstuk (E) steken; een uiteinde van het vel pasta op de snijrollen (P) leggen en
de slinger met de klok mee draaien.

NA ELK GEBRUIK: volg de aanwijzingen in de paragraaf “Reiniging en onderhoud”.

BEREIDEN VAN HET BASISDEEG (pag.4)

Vers deeg is de basis van zelfgemaakte pasta.

Om ongeveer 1/2 kg pasta te verkrijgen heeft u 350 gr (2 kopjes) bloem type 00 en twee
grote eieren nodig. Dit zijn de enige twee ingrediénten die nodig zijn om een uitstekend
deeg te bereiden.

Vorm van de bloem een bergje op het werkvlak en maak een kuil in het midden, waar u
de eieren in doet. Klop de eieren met een vork zachtjes los en werk de bloem er vanaf
de zijkanten in. Blijf de ingrediénten mengen tot een homogeen deeg ontstaat.

Kneed het deeg vervolgens op een licht met bloem bestoven werkvlak, door duwbe-
wegingen met de muis van uw hand.

BELANGRIJK: als het deeg te droog of te kruimelig is besprenkel het dan met een
beetje lauw water.

Wanneer de gewenste consistentie is bereikt, een deegbal vormen en deze in een kom
laten rusten. Dek het bereide deeg af (om te voorkomen dat het uitdroogt) terwijl u
verdergaat.

REINIGING EN ONDERHOUD

Reiniging is normaal gesproken het enige vereiste onderhoud.

De onderdelen van de pastamachine en de opzetstukken mogen NOOIT in de vaat-
wasser of met waterstralen of reinigingsmiddelen worden afgewassen.

VOOR ELK GEBRUIK: de machine zorgvuldig met een droge doek of een zachte kwast
schoonmaken.

NADAT DE MACHINE OP EEN GESCHIKT WERKBLAD IS BEVESTIGD, kan deze
verder worden gereinigd door een stukje deeg tussen de deegrollen en tussen de snij-
rollen te laten lopen (zodat eventuele stofresten worden verwijderd). Het hiervoor
gebruikte deeg moet uiteraard worden weggegooid.

NA ELK GEBRUIK: eventuele deegresten mogen NOOIT met scherpe voorwerpen wor-
den verwijderd.

Controleer of alle onderdelen perfect droog zijn en er geen vochtresten op zijn achterge-
bleven, alvorens ze op te bergen.
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GEKLEURDE PASTA (Pag.4)
GROEN

Met spinazie. De spinazie koken, goed uitknijpen, en vervolgens pureren.
(Verhoudingen: 500 g bloem, 250 g spinazie).

ROOD

Met tomaat. Gezeefde tomaten (passato di pomodoro) in een pannetje koken, op
smaak brengen met zout en peper, en aan het deeg toevoegen in een verhouding van
één eetlepel op 100 g bloem. Tenslotte kan men andere kleuren verkrijgen door
toevoeging van: zeekatinkt, rode biet, saffraan, cacao, enz...

Houd er echter rekening mee dat sommige van deze ingrediénten meer vocht afgeven,
dus zal er veel bloem toegevoegd moeten worden.

PASTABLADEN (pag.4)

Met de Imperia pastamachine kunt u een gelijkmatig vel pasta maken van 150 mm breed,
in 6 verschillende diktes.

Pasta in bladen wordt als de meest verfijnde van alle pastasoorten beschouwd, en kan op
talrijke manieren worden gebruikt. Hiermee worden lasagne of cannelloni, verse gevulde
pasta's, diverse 'rustieke' pastavormen, en zelfs verschillende soorten desserts bereid.

SPAGHETTI (Pag.5)

Het snij-opzetstuk Simplex TS voor spaghetti snijdt het pastavel in afgeronde slierten met een dia-
meter van 2 mm. Spaghetti is de wereldwijd meest beroemde Italiaanse pastasoort.

CAPELLI D’ANGELO (pag.5)

Het snij-opzetstuk Simplex T.1 van de Imperia voor capelli d'angelo snijdt het pastavel
in heel dunne slierten (van ca. 1,5 mm). De pastasoort capelli d'angelo is ideaal voor
soepen, soufflé's, paddestoelencremes.

TAGLIATELLE (Pag.5)

Het woord “tagliatelle” komt van het werkwoord tagliare = snijden; het snij-opzetstuk
Simplex T.2 voor tagliatelle van de Imperia snijdt smalle stroken van 2 mm.

TRENETTE (Pag.5)

Het snij-opzetstuk Simplex T.3 voor trenette van de Imperia snijdt stroken van 4 mm
breed. Trenette lijken veel op fettuccine, alleen zijn de stroken wat smaller.

FETTUCCINE (pag.5)

Het snij-opzetstuk Simplex T.4 voor fettuccine van de Imperia snijdt stroken van 6,5
mm breed. Fettuccine zijn over de hele wereld populair als een zeer smakelijk en veel-
zijdig gerecht. Deze pastasoort kan zowel tagliatelle als trenette vervangen.

LASAGNETTE (Pag.5)

Het snij-opzetstuk Simplex T.5 voor lasagnette van de Imperia snijdt stroken van 12 mm
breed. Met dit formaat komt de volle smaak van goede zelfgemaakte pasta volledig tot
zijn recht.

REGINETTE (Pag.5)

Het nieuwe Imperia opzetstuk voor het maken van pastastroken met gekartelde rand-
jes, van 12 mm (Reginette lasagnette) en van 44 mm (Reginette pappardelle).
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De kunst van het ravioli maken wordt gemakkelijk met de opzetstukken van Imperia.

De Ravioli Maker produceert 3 perfecte stroken ravioli. Ravioli zijn veel lekkerder als ze
zelfgemaakt zijn, en ze kunnen met diverse vullingen worden bereid: vlees, ricotta, ham
en mozzarella, enz.... Ravioli zijn heerlijk met een saus of in bouillon geserveerd.

RAVIOLI MAKEN MET DE IMPERIA RAVIOLI MAKER (Pags)

1 - Maak de vulling naar eigen smaak.

2 - Koppel de Imperia Ravioli Maker aan de Imperia pastamachine, door hem in de spe-
ciale steunen aan te brengen. Controleer alvorens verder te gaan of de machine goed
aan de tafel is bevestigd.

3 - Maak een vel pasta van de gewenste dikte.

4 - Snijd het vel bij met de pastaroller zoals getoond en bestuif het licht met bloem.

5 - Verdeel het vel overlangs in tweeén, zodat twee bladen van dezelfde afmetingen
worden verkregen.

6 - Leg de twee bladen op de houten rollen van de bijgeleverde trechter en bedien de
slinger die in de zitting is gestoken. Controleer of de rollen van de Imperia Ravioli Maker
de pastabladen beginnen in te voeren.

7 - Leg met een lepel wat van de vulling tussen de pastalagen, in een minimum
hoeveelheid en zonder de vulling aan te drukken.

8 - Het is van belang dat het pastablad nogal droog maar toch soepel en niet uitge-
droogd is. De vulling moet juist nogal zacht zijn.

9 - Nu kunnen de ravioli geproduceerd worden door langzaam aan de slinger te draaien.
Er komen drie rijen gevulde vierkantjes uit de raviolimachine. Indien er pasta over is,
meer vulling toevoegen. Indien de ravioli dreigen te breken, de hoeveelheid vulling ver-
minderen.

10 - Laat de ravioli voldoende opdrogen alvorens ze van elkaar los te snijden.

11 - Kook de ravioli in een ruime hoeveelheid gezouten water, gedurende 4-5 minuten.
Proef de ravioli om te controleren of ze goed gaar zijn, haal ze van het vuur en giet ze

af.
~ "
$MilleGnocchil
. »

GNOCCHI MAKEN MET DE IMPERIA MILLEGNOCCHI (ag.9)

Met dit opzetstuk, dat op de Imperia machine wordt gemonteerd, kunt u cavatelli, gnoc-
chetti sardi en rigatelli maken, die in talrijke heerlijke recepten kunnen worden gebruikt.
Bereiding van de pasta, hoeveelheden voor 4 personen: 1/2 kg bloem, 3 eieren, 1 kopje
water.

Draai het deeg meerdere malen door de rollen van de Imperia in de maximaal geopende
stand; het verkregen deegblad moet zacht, soepel en zo dik mogelijk zijn.

Snijd het blad in repen en bestuif ze licht met bloem.

Voer deze repen direct door de MilleGnocchi; hoe verser de pasta, hoe beter de cavatel-
li, rigatelli en gnocchetti sardi zullen lukken.

Indien geen goede resultaten worden verkregen (waarschijnlijk doordat het pastablad
niet dik genoeg is), de repen in de lengte oprollen (zoals soepstengels); op deze manier
zal het allemaal gemakkelijker gaan.
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ZE OAOYZ APEZOYN TA ®PEZKA ZYMAPIKA

Ta fupapikd fitay ndvra éva and mmrunrptva paynTa oy Itakia. Zipepa, eivan oe dho Tov KbapO. denn‘rn
unxmn‘l Cppapwav IMPERIA pnopeite va yeuSeite ki eoeic mic noikeq anohalomikés oTiypés nou I-"'*OPDU\-‘ va
npompapouv 10 onmika {upapikd. O pryavée IMPERIA katookeualovial oy Irahia, alonosoviag Tr yvion kol To
Hepdxi Ty Iralitv BioTexvi, npokepévou va Xapioouv OF GG koI TV OIKOYEVEID 00G, EEQIDETIKG, @péora, onmkd
Zupopia. Eivar eliypnoTe kol Ba yivouv m\roupa pia véa wxdplmn Kal unnA.uumlm mMTBm Exrog and v [7]
™ pnxovi IMPERIA, To mio onpovTikG gugTamkd Twv onmikuwy [upapikdy gival n pavracia, Ta Jupopika eval Eva
nohulbaTaro gaynTd nou pnopel va IKavonaingE! axdya ko Ta mo idiatepa yolaTa,

Mnopolv va Bpdoouv 1| va payeipeutoly omov @olpvo, Unopsl vo Eival kovtd i empixn, nhand f aTpipTd, va
ouvodedovtar pe nopoboiakn 1 kdnoia nio ekelympévn adhtoa km eival Bpenmivg ko yewomkd. ‘Onwe kol va Ta
NpOTIRATE, i véa oag unxavi) IMPERIA kai Ta eEopripard Tng Ba civan 0 onyog 0Og 0T CUVOPNAOTIKY EUNEIDIa Twy
«xohiv onmkiv Jupapikivs,

MPOETOIMAZIA BAZIKHZ ZYMHE (ZeA. 4)

H ppéowia Jipn anoTehe Booikd ouoTamikd yia T onmikd {upapika.

H Baawri {opn ghvar kardMAn yia Gheg T guvTayis nou nepihapBavovial ato napdv Biphiopaks.

Ma nepinou 1/2 kg Zlpng anamodvrar 350 gr akedm Tinou 00 (2 ghutiivia) kar 2 peydha ouyd. Autd eival Ta
povodikd guaTamikd nou anamodvTal yia TNV NposToIpadia T Zouns.

Npéne npdiTa va PAAeTe To akelpt o8 g Enipaveia kal va avoifeTe ia TpUna oTo kévipo, Gnou Ba piEeTe Ta auyd.
I ouvExEid pE Eva nipadvi, YTUNAOTE TO GUyd anald kai EVOWRATWOTE TO GAEpi and TO NAdL SEKWAOTE va
QVOKOTELETE T OUGTATIKG £ OTOU ANOKTTCETE IO OpOIOYEVT) Ea]un.

Z10 oo auTo, opxacrzva(upwme pe T NGy TOU YEMOU 0ag 08 uoum-qr&vao Gnou ExETE PiEg! Aiyo akelp.
IHMANTIKO: av n {{n eival Aiyo oTeyw) fi TpiBerar nmﬂﬁam: Aiyo yhsapd vepd.
Orwqmpn:pﬁaammmauumﬁmmn GYNPATIOTE [ Unaha, mnoamﬂmmvmummmqm
opfioTe Trv ya Myo. Zkendoe T J0un nou eroipdoaTe (autd epnodifen To oTéyviapa Tng J0ng) kar ouvexiaTe.

H XPQMATIZTH ZYMH (ZeA. 4)

NPAZINH

Me onavix. Npénel va To BpGOETE kI Va TO OTPaYYIOETE KaAG Kai va To NEPAOETE and plhko WOTE va yivel oav
Kkpépa. (Avahoyieg: 500 g akelpi, 250 g onavix).

KOKKINH

Mg vropdro, H-lﬁcm' TN GakTo0 TORATOC OE £V KATEaPOAAKI NPOOBETOVTAG ahdm Kal NNk, npmﬂémz ™ o foun
uncwﬁcwnq éva kouTakdk odkToog ym xkife 100 g akelipr Téhog, yia Ghha ypdpata, pnopeite va npoaBéoeTe:
peAdv gouniac, navTiOpia, kpdKo, KaKao, Khn

Npéner wordao va AMPere undyn on upnupéva and auTh Ta ouaTaTikd napdyouv peyahlTEpN uypacia, CUVENC
o ypeiooTe va npoaBEoeTe nokd akedp.

MPIN TH XPHEH (ZeA. 4)

1) TonoBetrioTe T Bdon napaoxeurs pUAou kovTd oTo Gkpo pag aTaBepric enspaveiag n onoio Ba pnope va
BexTel To papec, T, BIGOVETE TO opiykTHpa oV unodox) nou BpiokeTal oTo nheupd TG pnxavig, Bidbore T Bida
£ OTou pnhokdpe aTaliepd n Baon ndvi oTIY EnpaveIn OTAPIENG

2) TonoBemroTe Eva koppam Jipng avapeoa omuq&mr.uhm!lpom KOi OTPEYTE TN PaviBEha GXITE VO ONOKTAOETE
£va puka Zipng, Enavahapare mv iBla Biodikoaia opkeTE, (popés woTe vo KkoBopioTolv Ta pEpn nou Bev pnopoiv
va koBapioTodv pe To yEpi. @uoikd, n {ipn now Ba ypnapononBel y'outr) TV epyodio Ba npéner va neTayTel,

XPHZH TQN MHXANQN IMPERIA (ZeA. 4)

1 = Erpéwpate To ndpoko plBpans Tav kulivipuy péypr va gracouy o péyarn perakl Toug andoTaor).

2 - AxoupniiaTe gToug kuhivBpoug £va pépog g {iung nepioTpépovTag T paviptha dnwg gaiveral oTo oxédio (A)
péxp! va Byer To npdito pOAND.

3- npo'ruungnmmamﬂmmmmwamnmtmmbmmmuupmmtmunmpu{ﬁ}

4 — MNepbaTe To PUAD and Toug kukiviipoug 6-8 gopée, Binhivovrag To kaBe @opd om péan. H Jiun npénel va
gival upuwmmmpuu Av kohdg), GAEUpGOTE TV EAORPA.

5 - MawoTe v anooTaon peTofl Tov kuhivBpav pETarvavTag To nopako puBong katd pio Béon. Nepdote
axdpo pia gopd To GIAN, g dpwe va To Binkiaere ora 3o aum) ™ popd (C).

6 — ZuveyiaTe va PEveTE Trv andaTaon Tuwy kuhivipuy katd pia Bon kd8e popd nou nepvaTe To @ikha, péxpl va
ANOKTAGETE £va OpOIOYEVES UM oTO EmBupnTd ndyoc.
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7 - It autd To oTddio To UMD npiner va Eival TEvTwpeve kol Aentd. Av To pikog Tou oac Suokokela va To
porde g room oy, :
8 - ApraTe To va EekoupoaTei yia nepinou 10 AENTa (OTE VO PNOPEDETE ETA va TO KOYETE aT0 ENBuNTO oYripa.
EnavahdBare mv idia Siodikaoia kal omn ouvéygia pe To undhoino pépoc e Jipng

§ - Eivar onpavmxg va nepipéveTe Myo npiv kGwete To pukko, kafc Sev npéne va eivar nodd pakaoxd.

10 - Npooapudore To e5pmua Konic IMPERIA oTa nTepitvia ouykpdTnang nou Fpiaxkavral amg &illo nheupés g
HKavrG.

11 - AMeupaoTe ehoppd To @UAo ka1 KOl eproTE TO va EExoupaoTel doTe va pnv koAkder aTov kb, £m ouviyea
muﬂerﬂm&umﬁ&nmvmabﬂmupouummwxmud’pprhwoqnmnmmpémmmmvaummm
MEPVEE TO

12 - Mpw 10 poyeipepa anhbaTe Ta {upapikd e pia peyaln enipdvena péxpr vo oTEWVEODUY, MnopeiTe eniong va
ypnowonoifoeTe To IMPERIA STENDIPASTA: npdkermai yia pio noAl npakmiky Baon and puaikd Elko To onoio £ival
anapaiTnTo y1a va anhGOETE KAl va OTEYVHOETE Nokha {upapikd oe hiyo ypdvo.

EAAHNIKA

KAGAPIZMOZ

Mera and kabe ypAan n pnxavi (upupimv X0l T0 EEapTiuaTa nou xpnaiponaiBrkay npéner va kaBapilovrar pe Eva
oeyvd navi ) éva pakakd oupTodi

NOTE MHN HJ\ENEI'E TH MHXANH IMPERIA ME NEPO H ANOPPYMANTIKO!
Ynapxel KvBUVOE va GKOUMKGooUV Ta pETallika NS pépn,

TO ®YAAO (ZeA. 4)

H Mnyavi) napaoxeur {opng Imperia Sfogliatrice cac diver T SuvardrmTa vo SNUIOUPYHTETE £va OUOIOYVEVES
pUkko nhdrouc 150 mm oe 6 Siapoperikg nayn.

H {ipn o oMo Bewpeital n mio pagpvaTn and dka Ta eibin JUUNG kI NPOCPEPETTI VIO NOMES Kai GIOPORETIKES
xpfioe, And Aalivia éwg Ta kavehdvia, and ppéoxa Jupapid pe yépon éwg pouotik fupapid oe Bidgopa oxédi,
pExp ko Sidpopa yhukd.

IMAITETI (ZeA. 5)
To eEapmpa konig Simplex TS yio onayyer, koer ot oTpoyyukéc hwpibeg Siopirpou 2 mm. Ta anayyen eival Ta
MO YVWOTA OTov KOTWO makika {upapixd.

®IAEZ (Zeh. 5)
To eEaprnpa kong Simplex T.1 ¢ Imperia yia To g, koBea 1o (pUkho oe Aeneg hwpideg (nepinou 1,5 mmy). O
piBéq eival o nhéov KaTAAAOG Y10 GOUNEG, COUPAE, Kpéjeg pavimapiod.

TANIATEAEE (Zgh. 5)
H MEn “tagliatelle” npoépyeral and To pipa "tagliare” (koPw). To eEopmya Simplex T.2 g Imperia yia T
TaharEheg kofer T {ipn o Mopide nhatoug 2 mm.

TPENETE (ZeA. 5)

To s&:pmm Konfig Simplex T.3 g Imperia yio Tpevite koPa oe MopiBec nhdroug 4 mm. Ta TpevEre eivan
NOpOUOIO HE Ta QETOUTTIVE, ahAd Aiyo mio oTevd. Eivar ekaipena pe odkToa néoTo, pe Bidgopa Tupid, i pia ankn
odkTon vropdros,

DETOYTZINE (Zeh, 5)

To ekaprnpa konfg Simplex T.4 mc Imperia yia peTouToive k3Per oe Mapidec nhdoug 6,5 mm. Ta peTouTaive
eival yweata of Gho Tov KOOPO WG Eva voamipdTaTo kar noAudiioTato maTo. AuTog o Tinog fupapikod pnopei va
avrikataoTaBel and mic TakiaTékeg kai and Ta TpeviTe.

AAZANIA (ZzA. 5)
To ekpprnpa konfg Simplex T.5 g Imperia yia haldvia kOB 0 hupideg nhdtouc 12 mm. Me auTég Tic Sioamaoeic,
pnopeite va yeuBsite Tv nirpn vooTiwa Tou kakol anmkol {upapikod.

PETKINETE (ZeA. 5)

To véo ekaprnpa konfg Simplex T.12 g Imperia yia ™ Snioupyia {upopikiy kuppanioTol cyfpaTo nkiToug 12
mm,
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e @EED_
- - i .
1 |
SRavioli Maker}
e g
H Téyvn napoakeung pafioh yiveral nhéov elkohn pe Ta ekapripara Imperia.
To Ravioli Maker napaye 3 hwpifiec Téhewv pafidh. Ta paiohl eival kahiTepa dv gTiGyvovTal OTO onim kai

pnopolpe va gnafoupe Sidpoper yepioeg: kpéag, avBdTupo, npooolTo kal potoapéha, kAn.... Ta pafidh eval
voompéTara drav ceppipovral e adkToa f pe Jupd.

I'TA NA ®TIAZETE PABIOAI ME TO EEAPTHMA IMPERIA
RAVIOLI MAKER (Zz). 8)

1 - NpoEToIPAOTE TN yEUION NoU EMBUpEiTE.

2 - Mpooappdote To e5hpmpo Imperia Ravioll Maker o pnxov yio va nopaokevdoete T {0pn Imperia,
npocappdloviag 1o omg ediké Bacec aEENG. Mow auvexioeTe BepaiwBeite OT  pnyaviy Eival kahd oTEpEGpEW
oTo Tpanéd.

3 - NpoeToipaoTe 1o PUAD oTo ENBupNTd NAYOS.

4 - Kdwte 70 QUMD pe Tov Bioko konfg Onwe GOIVETS! aTTV EXOVT K01 GAEUPWOTE TO EABPD.

5 - XwploTe To pikho o pdon we npog To prkod, éTa diaTe va ExeTe SUo @Ak iy peyiBouc.

6 - TonoBemore To 0o @UMa oToug Eihivous KuAVBPOUE TG NOPEXOEVTC XOAWNG Kol NEpIOTPEYTE T HavifEha
apol Ty TonoBemoeTe oy unodoy Tng. Befaiwleie m o kihvpor Imperia Ravioll Maker apyilouv va oupouv
To pikha,

7 - Me éva routahdrr Bakre T yEwon avdpeoa ora Slo @uka, gpovTilovrag va PAAETE kpr noodTrTa WOTE va
pnv gupnigeTa.

8 - Eivar onpavmkd To (kAo va eival aTeyvd akha dy unepBokicd Enpd. Avtifiera n yEon npénel va eival pakakn.
9 - Tupa pnopeite vo riskere papioh apyilovrag vo nepioTpégere m pavipéha apyd. Tpeg oeipég and yepioTa
papiohi Ba Byouv and To ekdpmmpa ya puBluAl Av Beime Om undpxel peyakn noadrma Jiung npooBioTe yEwan. Av
0 paPidh ;(a}.mrs EIDOTE AV rmnmm \rxpu:rqr,.

10 - Npw kdwere Ta paPidhi, oEATTE TQ NPWTA Vo OTEYWVDOOUY Kahd.

11 - Mo va yigeTe Ta papioh, BakTe Ta va Bpdoouv oe dpovo akamopévo vepd yia nepinou 4-5 Aentd. AowpdoTe
yia va Pepaiwbeite m Exouv wnBel, Pyakte Ta and TN GuMG kAl OTPOYYIOTE Ta,

imperig

g e ./

I'TA NA 'IbTIA_ETE NIOKI ME TO EEAPTHMA IMPERIA
MILLEGNOCCHI (ZeA. 9)

Me qutd To ekdpmpo, TonoBeTnpévo atn pnkavi Imperia, pnopeite va gmakete kafatéh, viokén oapdnviac kol
PIYKGTEN, NOU HNOPEITE VO POYEIDEWETE JE voaTIHOTATES

Mpoeroipacia Tng Lipng, ﬁéuslq yia 4 t':nnpu 1/2 kg akedpy, 3 auyd, 1 Lp.’l.uﬂ',uw'm VEPOU.

['IEpﬂﬂ'I‘E ) {0pn nohhég tpopeg pwu and Toug Kukiviipoug Imperia omn Bqu EYIOTOU nvonpwmg. To piie nou
Ba £xeTe omo Téhog Ba npénel va eival pakokd kal EUNAOTO kal va Exel To péyioTo Buvatd ndyos.

KowTe 1o pdlo ot hopideg kai u.hsupmm's ehappd.

l‘IEpuu‘rE apbowg TG MupiBec pUMou and To eEapmpa MilleGnocchi, 6oo mo @péokia ivar i {ipn Tooo kakiTepa
yivovTai Ta kaBatéh, Ta pwm)u Kol Ta viokET! ZapSnvia.

Av Bev kaTopBavete vo £xeTe kahd anoteréopara (mBavdmata Adyw pewpivou ndxous Tou pUAMOU) OTPIYTE TIC
hwpidiec watd pkog (Gnwe Ta Kpmoivia), pE outov Tov Tpono Ba eivar nio edkoko va EnmiyeETE TO EnBupnTo
anoTEAEGLD.
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BCE NIOBAT U3OEJINA U3 TECTA, NPUTOTOBJIEHHbLIE JOMA
W3penuna us Tecta, ¢ AaBHUX BPeMEH 0co60 nonynApHble B ViTanuu, ¢ yaoBONbLCTBUEM €AAT BO BCeM
mupe. C nomMoLLbI0 MalLMHbI 1A U3rOTOBIIEHUA MakapoHHbIX n3aenuii Imperia Bbl cmoxeTte Npurotosutb
B IOMALUHWX YCIIOBUAX pa3HoobpasHbie 610aa U3 TecTa U HacNaAUTbLCA UX MPEKPaCHbIM BKYCOM.
MawwmHa Imperia npousBoautca B UTanum ¢ oco6oit no60oBbI0 U TaTenbHOCTLI0. OHa NOMOXKeT
Bam v Balueii ceMmbe caMOCTOATENIbHO NPUIOTOBUTb CBEXMWE MaKapoHHbIEe U3AeNuA B AOMALLHNX
ycnosusx. MalwmHa nerka B UCMosib30BaHUM, YTO NMO3BOSAET NPEeBpPaTUTb NPUroTOBIIEHUE U3AENUn
13 TecTa B NPUATHOE U yBNeKaTenbHoe 3aHATUE. Kpome MawmHbl Imperia AnA NnpurotoBneHnsa
M3bICKaHHbIX n3aenuii u3 Tecta Bam notpebyerca HemHoro haHTa3un. OrpomHoe pa3Hoobpa3sue
MaKapOHHbIX U3AENuUin U crnoco60B UX NPUTOTOBNEHWUA MOXET YAOBJIETBOPUTL CaMble HEOObIYHbIE
BKYCbl: CBapeHHbIE B KUMALLEN BOAE UK 3aneyéHHbIe B lyXOBKE, ANIMHHbIE UMW KOPOTKMUE, NyiocKan
nanwa pasnu4yHoi (OpMbl UM MHOFOYUCIIEHHbIE BuAbl Tpybouek, cnupanei, 6aHTUKOB U
6a6o4eK; MakapOHHbIe U3AeNuA C TPaAMLIMOHHO NPUNPaBOA UMW NOA NMUKAHTHLIM U NUTaTeNbHbIM
COyCOM, Ha NPUroTOBJIEHWUE KOTOPOro HY)KHO 3aTpaTUTb Hemano BpemeHu. Kakumu 6bl HY 6b1nm
Bawum racTpoHomMU4ecKue npeanoyTeHmnna, malmnHa Imperia nomoxxer Bam B HOBOM yBneKaTesibHOM
3aHATUM: NPUrOTOBJIEHUW MaKapPOHHbIX U3AeNUiA B AOMALUHUX YCIIOBUAX.

KAK MPUTOTOBUTb TECTO AN1A MAKAPOHHbIX U3OEJIUU (CTp.4)
OCHOBHbIM ycrnoBUeM [ANA W3rOTOBJIEHWA MaKapOHHbIX W3Aenui Aoma ABNAETCA
cBeXenpurotoBrieHHoe TecTo. [inA nonyyeHuna 1/2 kr Tecta Bam notpebyetca 350 r (2 yawku)
MYKU TBEPAOro copTa OYeHb MEeNKoro nomona u 2 6onbwmnx AWua. ANA NpUroToBreHUA
BEJIMKONENHOro TecTa Heo6XoANMbI TONBbKO 3TV ABa NPOCTbIX KOMMNOHeHTa. Ecrin BMecTe ¢ MalumMHoM
ANA Nnpon3soAcTBa MakapoH Bbl npno6penu Takxxe crneumnanbHbIi KOHTEAHep U3 NnacTuka ana
3ameca TecTa, Toraa NoMecTUTe AlLia M MyKY B KOHTeHep, a 06 ocTanbHOM no3aboTutca Bawa
Imperia. inA NpuroToBneHnA TecTa BPY4HYI0 HEO6X0AMMO HacbINaTb MyKY FOpKoi Ha pabouyto
NOBEPXHOCTb U caenatb yrny6neHne B LeHTpe, B KOTOpoe pa3buTb Aiiua. Mpyu nomowm BUNKKu
aKKypaTHo B36eiTe AlLia U NOHEMHOTy BMeLLaiTe MyKY C Kpaés [10 TeX Nnop, NoKa TecTo He cTaHeT
0fHOPOAHbIM. 3aTeM HauMHaiTe Bt Tb TECTO Py Ha crnerka npucbInaHHON MyKou pabouent
NOBEPXHOCTHU.

BAXXHO: Ecnu TecTo nony4rMnoch CAUILKOM KpyToe UK paccbinyaroe, no KannAm gobasbte
B HEro HeMHoro Ténnoit Boabl. Kak ToNbKo JOCTUrHYTa HY)KHaA KOHCMCTEHLUMA, CKaTailTe TecTo
B LLap, NONIOXMTE B MUCKY U HaKpoiiTe candeTKon, YTobbl OHO He 3acoXJ10.

[aiiTe emy HEMHOrO NOCTOATH, a 3aTem obpabaTbiBaiiTe AanbLue.

OKPALLEHHOE TECTO AJ1A MAKAPOHHbIX U3OEJIUN (CTp.4)

3ENIEHOE TECTO. [1nf npuroToBneHus Tecta Mcnonb3ayeTcs wnuHar. LinuHar otBapuTte n
XOPOLLO OTOXXMUTE, 3aTeM TLaTeNbHO u3menbuuTe B niope. Mponopumu: 500 r myku, 250 r wnMHata.

KPACHOE TECTO. Ana npuroToBneHua Tecta UCMoOnb3yeTcA nomupaopbl. NpurotosbTe
TOomMaTHoe Miope, NpUNpaBbTe e€ro Conbio M nepuem. CmewanTte ¢ Tectom B nponopumn 1
noxka niope Ha 100 r Myku. [InA Nony4eHNA MakapoHHbIX W3AENMN APYrMX LBETOB TakxXe
MCMONb3YIOT KPacHyIo CBEKITY, WadpaH, Kakao, cenuio u Ap. CrieflyeT OTMETUTb, YTO HEKOTOpble
M3 NPUAAIOLLMX LIBET KOMMOHEHTOB coaepaT 60/blIoe KONMYECTBO Briary, NoaToMy B TECTO
pob6asnaetcA 6onbliee KONIMHECTBO MYKMU.

KAK NOArotoBuUTb MALWLWUHY K UCMNOJIb3OBAHUIO
1 - YcTaHOBUTE MalLMHY Y KPOMKM cTOoNa U 3ahmKcupyiiTe eé c MoMoLLbio BAHTOBOIO 3a)Kuma,
OAMH KOHeL, KOTOPOro BCTaBNAETCA B KBaapaTHOe oTBepcTMe C60KY MallmnHbI.
2 - YcTaHOBUTE NPOKPY4MBAIOLLYIO PYYKY B OTBepCcTUE COOKY MalUMHbI.
3 - MomecTuTe NOpLUMIO TECTA MEXAY BanvMKamy MallUHbI, TPOKPYTUTE PYYKY U NOSy4nTe NepBbIiA
nucT TecTa. MponycTute ero Yepes BanMKu HECKOMNbKO pa3 AJ1A TOro, 4To6bl XOPOLLO NPOYMCTUTL
BCIO MOBEPXHOCTb BaJIMKOB (AaHHbIN JIUCT TECTa HE MOXET 6bITb UCMONb30BaH ASIA NPUroTOBNEHNA
MaKapOHHbIX U3Aenun).

KAK NMOJIb3OBATbCA MALUUHOMU (Ctp.4)
1 - YcTaHOBUTE perynAaTop NpoKaTHbIX BasIMKOB MalMHbI Ha MaKCUMaJlbHO BO3MOXKHOE PaccTofAHMe.
2 - MponycTute Nopuuio TecTa Yepes BarIMKU, NPOKPY4MBanA PyyKy, Kak nokasaHo Ha ¢oTo A.
3 - Mpexpae 4em NPONyCcTUTb JIUCT TECTa Yepe3 MalmHy ewé pas, CIIoKUTe ero BABOEe 1 cnerka
nocbinbTe Mykoi (poTto B).
4 - MponycTuTe TecTo Yepes MallMHy 6-8 pa3, KaXxabli pa3 cKnaabiBan ero BaBoe. TecTo AOMHKHO
6bITb OCTAaTO4HO MATKUM. ECNM TECTO CNULLKOM NUMHET K pyKam, NoCbInbTe ero crierka MyKoi.
5 - HacTpoiiTe npoKaTHble BaIMKy MallMHbI HAa MEeHbLUee PacCTOAHUE NPU NOMOLLU perynaTopa.
Ewe pa3 nponycTute TeCTo Yepes BafMKu, HO y)Ke He cKnaabiBanA ero sasoe (coto C).
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6 - MpoponykainTe NpoKaTbiBaThb TECTO, C KAXKAbIM Pa3oM YMeHbLUAA 3a30p MeXAy Banukamu Ha
OfIHO AeneHue perynAatopa, nony4ana Bce 60nee TOHKUIA U ANMHHbIA NUCT TecTa.

7 - Mony4eHHbI TaKUM 06pa3oM TOHKWUI NTUCT TeCTa CIIMLIKOM AJIMHHbIW ANA NPUroToBreHUA
13 HEero MakapoHHbIX U3JeNnuii, NO3TOMY pa3pe)XbTe ero nonosiam no AnuHe.

8 - [laiiTe NUCTy TecTa nonexartb B Te4eHue 10 MUHYT, a 3aTeM NpuHUMaiTeCh 3a ero pesky. OueHb
Ba)XKHO aTb TECTY HEMHOIO OTZI0XHYTb, YTOObI OHO HE GbINIO CAIMLIKOM MArKUM.

9 - MpopenbiBaiiTe 3TU AEUCTBUA Haa KaXKAoN crieaytolel nopumen TecTa.

10 - 3aTem ycTaHOBUTE Ha MalIMHY AOMONIHUTENbHbIE peXyluue Banuku. Hacagka c Banukamm
KPenuTcA K KOpnycy MalmnHbl NMPY NOMOLLM OMOop, PacrosioXeHHbIX COOKY.

11 - “OTAOXHYBWMIA” NUCT TecTa clerka nocbinbTe MyKOW ANA TOro, 4Tobbl usbexartb
NPUIUNAHUA ero K BanvKam, U NPonycTUTe Yepea PeXXyLLyio HacaaKy, BCTaBUB NMPOKPY4MBaloLLyHO
PYuKy B COOTBETCTBYlOLIee OTBEpCTUe Ha Hacaake.

12 - MpeXxae Yem Ha4uMHaTb FOTOBUTb, BbICYLLUUTE Hape3aHHble MaKapOHHbIe U3AEeNUA, Pa3ioKuUB
WX Ha LUMPOKON POBHOIN MNOBEPXHOCTU. [INA CYIKM MOXET 6bITb UCNONb30BaHO creuunanbHoe
npucnocobneHne U3 HaTypanbHOro AepeBa, Takxe Bbinyckaemoe abpukoit Imperia, koTopoe
He3amMeHUMO Npu cyLIKe 60MbLIOro KONM4YecTsa u3aenunii Ha He6onbLIOK NOBEPXHOCTH.

YACTKA MALUUHBI
Mocre NCMONb3OBaHNA MaLIUHY U AOMOMHUTENbHbIE HACAAKU HEO6XOAUMO NPOTEPeTh CyXOil
TKaHbIO UJTU O4YUCTUTB C MOMOLLBIO MATKOW KUCTOYKM.
HUKOIAA HE MOUTE MALLUUHY BOAOU U YACTALLMMU CPEACTBAMM!
TaK Kak KOHTaKT CTanbHbIX AeTaneil MalMHbI C BaXHOM CPefioi MOXKET BbI3BaTb UX OKUCTIEHYe.

CJNIOEHOE TECTO (Ctp.4)

MatumHa Imperia No3BonAeT Nony4uTb OAHOPOAHBINA JIUCT TECTa LWMPHHOA 150 MM. BO3MOXHO nomny4mnTb
6 pa3nnyHbIX BapUaHTOB TOMWMHbI TecTa. Bntoaa, NPUroToBieHHbIe U3 CII0EHOTO TecTa, NoNb3yTCA
ocoBoi nonynApHOCTBLI. U3 croéHoro Tecta rotoBAT JlazaHbio M KaHHENI0HW, BCEBO3MOXHbIE U3aenusa
C Ha4YMHKOM, NpeACTaBeHHble NPaKTUYECKU B KaXXA0W HaLMOHaNbHOW KYXHe U, HAKOHELl, MMPOXHbIe.

CMNATETTHU (Ctp.5)

Hacapka pnAa cnarettn Simplex TS no3sonAeT NONy4uTb Kpyrnble B CEYEHUU ANUHHbIE
MaKapoHHble U3ennA AnamMmeTpoM 2 MM - CrareTTTu.

CnareTTu - 6511040 TPaAULMOHHOMN NTaNbAHCKON KYXHW - U3BECTHbI U NTI06MMbI BO BCEM MUpe.

TOHKMWE CMNATETTMU (Ctp.5)
Hacapka Simplex T.1 no3sBonAeT nony4yuTb TOHKUE cnareTTv anameTpom okono 1,5 mm. ToHkue
cnareTTi UCNoNb3yTCA ANA NPUroTOBIEHUA CYNOB, cydie n rpubHbIX CynoB-niope.

TAJNbATEJJIE - y3kaa nanwa (Ctp.5)
CnoBo “TanbATenne” NpoucxoauT oT rnarona “tagliare” - pesatb. Hacaaka Simplex T.2 mawmHbl
Imperia no3sonuT Bam NnpMrotoBUTh Nanuy WUPKUHON 2 MM.

TPEHETTE - nanwa cpeaeun WwupuHbl (Ctp.5)

Hacapka Simplex T.3 mawwuHb! Imperia no3sonut Bam HapesaTb nanwy WWpUHOiA 4 mM. TpeHeTTe
3aHMMaIoT cpeaHee NoJsIodKeHUe Nno WUpUHe Mexxay TanbATensne n 6onee LWMPOKUM BMAOM nanwuun
- (heTTy4umHe. K HUM npekpacHOo noaxoAAT Coyc “necTo’; TEPThbIN Cbip UM NPOCTOIN TOMATHbIN COYC.

DETTYYUYUHE - nanwa cpeaHen WNPUHbI (CTp.5)

Hacapka Simplex T.4 mawuHbl Imperia no3sonut Bam HapesaTb naniuy WwypuHou 6,5 Mm, kotTopasa
Ha3biBaeTcA “GeTTyyunHe”. DeTTyyumHe MOryT MMeTb Pa3fiyHylo OKPacKy U roTOBUTLCA, KaK
W MHOTMe MaKapOHHble U3aenusn, noa BCeBO3MOXHbIMU COycamMMu.

NX MOXXHO 3aMeHUTb ApyrumMu Bugamu nanwu, Hanpumep, TpeHeTTe uiun TanbATenne.

JIABAHBETTE - wupokasa nanwa (Ctp.5)
Hacapka Simplex T.5 mawuHbl Imperia no3sonut Bam Hape3aTb NOMOCKM TeCTa WMPUHOMN 12 MM.
W3 Lumpokmx nonocok Tecta roToBUTCA camoe nornynapHoe 6100, Bbinekaemoe B iyXOBKe - fla3aHbA.

PEDKUHETTE - wumMpokana naniua ¢ BOJIHUCTbIMU KpaAamu (Ctp.5)
HoBana Hacagka Simplex T.12 mawwuHbl Imperia no3aBonut Bam HapesaTb naniy ¢ BOTHUCTbIMWA
KpaAaMM WUpuHon 12 mm.
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Menbmeny - 6nofo n3BecTHOE U N06UMOe BO BCEM MUPE, XOTA KaXkAbI HapoA Ha3biBaeT NenbMeHn
no-csoemy. B UTanuu nenbmeHn Ha3biBalOTCA paBMONU... [lpurotoBneHne pasuonm B AoMaLIHUX
YCNOBUAX CTAHOBMTCA NETKUM U NPUATHBIM 3aHATUEM C NMOMOLLILIO CreLMarnbHbIX HacaAoK K MaluMHe
Imperia. C nomolublo Hacaaku ana pasmonu Ravioli Maker Bbl cmo)xeTe nony4nuTb OAHOBPEMEHHO
3 Nonochbl MaKapOHHbIX U3AeNui C HAYMHKOW. B KayecTBe HAYMHKM MOXKHO MCMONb30BaTh MACO,
TBOPOT, BET4YUHY, MoLuapesny, u apyrue npoaykTbl. PaBuonu nog coycom, npUroToBsieHHble B
AOMAalLHUX YCNOBMUAX, - NpeKpacHoe 6nt0Ao0, KaK ANA NOBCeAHEBHOW KYXHW, Tak U AnA
ocobeHHbIX cnyyaeB, koraa Bbl xpaeTe rocTtei...

KAK MPUrOTOBUTb PABUOJI C MOMOLLIbIO HACALLKKW RAVIOLI MAKER (Crp.8)
1 - MpurotoBbTe Ha4YUHKY No Bawemy BKycy.

2 - YcraHoBuUTe Ha mawuHy Imperia Hacaaky Ravioli Maker, 3akpenus eé npu nomowm
cneumnanbHbIX OMOP, PacnonoXeHHbIX No 6okam mawuHbl. Mpexxae Yem npopomkaTtb paborty,
y6eamTech 4TO MalIMHa XOPOLIO NPUKPENieHa K cTony.

3 - MpUroToBbTe TECTO HY>XHOW TOMLWUHBI.

4 - O6pexcbTe TECTO NO KPaAM NpY NOMOLLM KONECUKa ANA Pe3KU TecTa U crerka nocbIinsTe MyKOW.
5 - Paspe)xxbTe TeCTO nonosnam rno AfnHe, 4To6bl NONYy4UNOCh ABa OAWHAKOBBIX NIMCTa TecTa.
6 - Pacnonoxwre nucTbl TeCTa Ha AePEeBAHHbIX BaJIMKax TOW YacTh HacafKu, KotTopanA umeet opmy
BOPOHKM; NPOKPYTUTE PYUKY, BCTaBJIEHHYIO B OTBEpPCTUE COOKY, 4TOGbI y6eanTLCA, HTO BaNuKu
Hacapku Ravioli Maker Havanu BpawarbcA.

7 - C nomoLLbIO NTOXXKM MOSIOXKMTE HAYMHKY MeXay ABYMA nuctamu Tecta. He knagute cnuwkom
MHOrO Ha4VMHKM U He HafaBnMBaTe Ha Heé.

8 - Ba)xHO, 4TO6bI TECTO 6bINIO AOCTAaTOYHO CYXUM, @8 HAYMHKA - MATKOWM.

9 - MoxkeTe NpucTynaTb K U3roTOB/IEHUIO PaBUONM, HAYMHAA MeAJIEHHO NPOKPY4MBaTb PYUKY.
Tpu nonocbl roToBbiX paBuonu GyayT BbIXOAWUTb U3-NOA BanukKos MawuHbl. Ecnu y Bac
ocTanocb Tecto, Bbl MoXKeTe MPUroTOBUT K HEMy APYryl0 HauuHKy. Ecnu Tecto rotoBbix
paBUONMN PBETCA, YMEHbILUUTE KOJIMYECTBO HA4YMHKMW.

10 - Mpe>xxae Yem paspesaTb paBMONK, AaAiTE UM HEMHOIO NOACOXHYTh.

11 - BapuTe paBuonu B 60NblIOM KONUYeCTBE MOACONEHHON BOAbl B Te4eHue 4-5 MUHYT.
Mpexxae yem cnuBaTb BoAy, NONPOGyiTe Ha BKYC rOTOBbI JIN OHU.

-

KAK MPUrOTOBUTb KNELKKWU C MOMOLLIbIO HACAAKU MILLEGNOCCHI (Cp.9)
Knéuku B UTanum Ha3biBaloTCA HbOKKM.
C nomouibio Hacaaku MilleGnocchi ana mawmHbl Imperia Bbl MOXeTe NONy4uTb TPU Pas3fuyHbIX
BMAA KNELOK U NPUroTOBUTb UX, UCMONb3YA MHOXXECTBO BE/IMKONENHbIX peLenToB.
PeuenT Tecta (Ha 4 nopuuum): 1/2 kr Myku, 3 Aiua, 1 Yalka Boabl.
MponycTuTe TECTO HECKOMNbKO pa3 Yepes BasMKn MaluMHbl Imperia, HaCTPOMUB UX Ha MaKCUMarnbHoe
paccToAHue mexay cobou. MonyyeHHoe TeCTO AOMMKHO 6bITb MATKUM U ToncTbiM. HapexxbTte
TeCcTo BAONb ANWUHbI NOJIOCKaMM U crierka nocbIinbTe ero Mykoii. lMponycTute cBeXxeHape3aHHble
nonocku TecTta Yepes Hacaaky AnA knéuok MilleGnocchi; camble BKycHble knéuku (Kasatennu,
Puratennu, HbokkeTT Capav) nony4arotca, ecnv Bbl ucnonb3yete CBEXENpPUroToBIEHHOE TECTO.
B cny4ae Heyaaum (BUHOM TOMY MOXKET ObiTb CIIUILKOM TOHKOE TeCTO), CKaTanTe NosnocKy Tecta
Tpy60uKoOii No BCcel ANUHe, U NonpobyiTe ewle pas.

KAK MPUTOTOBUTb TOMATHbIUN COYC

1 K O4MLLEHHbIX NOMMAOPOB, 1 ManeHbKan NykoBuLa, 1 MOPKOBKa, NEeTpyLIKa, cenbaepen, 6asnnmk,
1/4 cTakaHa oNMBKOBOro mMacna, conb, nepeL.

MomecTuTe NOMMAOPbI B KaCTPLOSIO BMECTE C OJTMBKOBbIM MacsioM, OBOLLAMM, 3e/IeHbIO U CrieLAMM.
TywuTe Ha cpeaHeM OrHe NoA KPbILWKOW B Te4eHUe nosy4yaca. 3aTem OTKPOMTe KpbILLKY U AanTe
COyCY XOpOLLO yBapuTbCA, A06aBMB conb. Becb npoLecc npurotoBneHnA 3aHMmaeTt NpuébnusnTenbHo
1 yac. Ecnu no npoLuecTBUmM 3TOro BpeMeHU Coyc BCe ellé CITULIKOM XXUAKUM, OCTaBbTe ero elé
HEMHOro Ha orHe. lonpo6yiiTe roToBbIA COyC Ha BKYC, A06aBbTe LWEeNnoTKy Conu.
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IMPERIA SERISINDEN MAKINALARIN KULLANIMI (sek.1)

HER KULLANIMDAN ONCE: "Temizlik ve bakim” bliiminde belirtilen talimatian Uygulayiniz.

1) (&) yufka aletini, agiriini tasiyahilecek ve dengeli bir yiizeyin kenarina dodru yerlestiriniz, (B) kelepcesii (C)
kelepce yuvasina sokunuz, (D) vidasini yufka aleti dayandidi yizey iizerinde dengeli bir sekilde sabitienene kadar
sikistiriniz.

2) (E) yufka kesme aksesuvanmi (A) yufka aletine monte ediniz ve (F) tutma kanatgiklanni aksesuvann (G)
kanatgiklan ile eslestiriniz, (A) yufka aleti ile (E) aksesuvarinin birbirine kenetlenmesini sadlayacak sekilde asadiya
dodiru hafifge bastinmiz.

(A) ;sum ALETI iLE BiRLIKTE VERILEN HER TURLD AKSESUVAR ICIN TEKRARLANMASI GEREKEN
LEM.

3) (H) kolunu basil tutarak (1) ayar diigmesini (L) yufka agma rulolan arasindaki 15k maksimum oluncaya kadar

saatin ters yoninde ceviriniz, (M) manivelasini yufka aletinin (N) yeresim yuvasina sokunuz, daha once

hazrladiiniz hamurun bir bilimiind yufka agma rulolanna yerlestiriniz ve manivelay saat yiniinde cevirerek yufka

acma rulolannin dinmesini salayiniz. Boylece ik seklini almis olan yufkay ikiye katlayarak yeniden rulolann

arasindan gegiriniz ve bu iglemi yufka diizgiin bir gekil alincaya kadar tekrarlayinz,

4) Yufkay daha da inceltmek igin (I} ayar digmesini (L) yufka agma rulolari arasindaki agikiig) azaltacak sekilde

saat yoninde geviriniz. Yufkayl her seferinde iyice unlayarak, istediginiz kalinlktaki yufkay! elde edinceye kadar

defalarca rulolardan gegiriniz.

5) (E) aksesuvan fle yufkayi kesmek icin, hangi blyikiikte keseceiinize karar verdikten sonra, (M) manivelasin

(A) yufka aletinden gikartimiz ve (E) aksesuvannin (O} takma yuvasing sokunuz, yufkanin bir ucunu (P) kesme

rulolanna yerlestiriniz ve manivelay! saat ydniinde geviriniz.

HER KULLANIMDAN SONRA: "Temizlik ve bakim" bolimiindeki talimatian uygulayiniz.

TEMIZLIK VE BAKIM

Normalde yapilmasi gereken tek balum temizliktir.

Yufka agma makinasinin parcalannin veya aksesuvarlanimin hig birini ASLA suya tutarak veya
deterjan ile ylkamayiniz.

HER KULLANIMDAN (NCE: Makinay kuru bir bezle veya yumusak bir firca ile dikkatlice temizleyiniz.
MAKINAYI UYGUN BIR YUZEY UZERINE SABITLEDIKTEN SONRA, yufka agma rulolan ile kesme
rulolan arasindan (olasi toz kalintilanini temizlemek amaciyla) bir parca hamuru gecirerek temizlik iglemini
tamamlayabilirsiniz. Bu islemde kullamilan hamur dodal olarak cope atimalidir.

HER KULLANIMDAN SONRA: Olasi hamur kalintilarini ASLA sivri bir aletle kazimayiniz.

Yerlerine yerlestirmeden Gnce biitiin parcalardaki her tirli nem kalintisinin tamamen
kurulandigindan emin olunuz.

TEMEL HAMUR NASIL HAZIRLANIR (Say. 4)

Ev makarnasi yapmak igin en énemli malzeme taze hamurdur.

Yaklasik Y2 kg makamna elde etmek icin 350 gr 00 tipi un (2 cay fincani) ve 2 biyik ve biitin yumurta
gereklidir. Mikemmel! bir hamur hazirlamak igin yalnizca bu iki malzeme yeterlidir.

Unu dnce bir yiizeye dikiiniiz ve ortasinda yumurtalan koyacafine bir cukur aginiz. Sonra bir catal ile
yumurtalan hafifce cirpiniz ve yanlardaki unlan bu kanisima katinz, Malzemeleri hamur homojen bir hale
gelinceye kadar kanstinniz,

Bu asamada, hamuru avuglann da yardimiyla, hafifce unlanmig ylizey (zerinde yodurmaya baslayiniz.
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ONEMLE: Eger hamurun kivami asin kuruysa veya hamur pul pul dokilliyorsa, izerine biraz ik su
piiskiirtmek gerekir.

Hamur istenilen kivama geldiginde, bir top haline getiriniz ve bir kap icerisinde dinlenmeye birakiniz,
Hazirlanan hamuru tekrar drtiniiz (béylece kurumas: dnlenmis olur) ve isleme devam ediniz.

RENKLI MAKARNA (Say. 4)
YESIL
Ispanakli. Ispanaklan haglayiniz ve iyice sikiniz, sonra da piire haline getiriniz. (Oranlar: 500 gr un icin 250
ar ispanak).
KIRMIZI

Domatesli. Domates pliresine tuz ve karabiber koyarak bir tencerede pigiriniz ve her 100 gr un igin bir corba
kasii domates sosu hesaplayarak hamur mazemesine katiniz. Baska renkler elde etmek igin sepye
miirekkebi, pancar, safran, kakao gibi malzemeler de kullanabilirsiniz.

Bu malzemelerden bazilarinin hamuru sulandiracatini unutmayiniz ki bu da qok daha fazla un katimasini
gerektirecektir,

YUFKA (Say. 4)

Imperia Yufka Makinasi 150 mm eninde ve 6 farkh kalinlikta yufka hazrlamaniza olanak verir,

Yufka, hamur isleri arasinda en incelikli olanlardan biri olarak kabul edilir ve binbir sekilde kullanilabilir.
Bunlar arasinda lazanya, canelloni, mantr trdi icli hamur isleri, cesitli sekillerdeki rustik makarnalar ve gesitli
tatlilari da sayabiliriz.

SPAGETTI (Say. 5)
Spagetti icin Simplex TS kesme aksesuvan hamuru 2 mm capinda yuvarlak olarak keser, Spagetti tum
diinyada en ok taninan Italyan makarnasi cesitidir,

TEL SEHRIYE (Say. 5)
Imperia‘'nin tel sehriye icin Simplex T.1 kesme aksesuvan yufkay ince teller halinde (yaklasik1,5 mm
kalinh@inda) keser. Tel sehriye corbalarda, sufielerde, mantarli kremada kullanilabilir,

TAGLIATELLE TiPi ERISTE (Say. 5)
Italyancada "tagliatelle” kelimesi “tagliare” yani "kesmek” filinden tiretilmistir; Imperia min Simplex T.2
tagliatelle tipi eriste kesme aksesuvan yufkayl 2 mm kalinl§inda seritler halinde keser.

TRENETTE TiPI ERISTE (Say. 5)
Imperia “'min Simplex T.3 trenette tipi eriste kesme aksesuvan yufkay 4 mm kalinhiinda seritier halinde
keser, Trenette, fettucine ‘nin benzeri olup ondan biraz daha dardir,

FETTUCCINE TiP ERISTE (Say. 5)
Imperia ‘'nin Simplex T.4 fettucine tipi eriste kesme aksesuvan yufkay 6,5 mm kalinhginda seritler halinde
keser. Fettucine tipi eriste tiim diinyada lezzetli ve dedisik sunumlara elverisli bir makarna tiirl olarak in

yapmigtir,

LAZANYA SERITI (Say. 5)
Imperia "nin Simplex T.5 dar lazanya seriti kesme aksesuvan yufkayi 12 mm kalinliginda seritier halinde
keser. Bu boyutlardaki lazanya seritleri ile evde yapilmig hamur iginin tim lezzeti tadilabilir,

REGINETTE (Pag.5)
Imperia‘min yeni aksesuvar ile yufkayr 12 mm’'den (Reginette lazanya) 44 mm’ye (Reginette
pappardelle) kadar tirtikl olarak kesmek milmkiindir,
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Imperia “nin aksesuvarlan ile ravioli (bir thr manti) yapma sanab daha kolay hale gelmistir,

Ravioli Maker 3 adet mikemmel ravioli seriti hazirlar.

Ravioli evde yapildiji zaman daha da lezzetli olur ve igi gesitli malzemeler ile doldurulabilir: kiyma, ricotta

(bir tiir lor), prosciutto ve mozzarella peyniri, vb. gibi.... Ravioli gerek soslu olarak gerekse et suyunda
servis edildifinde daha da lezzetli olur.

IMPERIA RAVIOLT MAKER ILE RAVIOLI (MANTI) YAPMAK
iCiN (Say. 8)

1 - Zevkinize gore bir ic hazirlayiniz.

2 - Imperia Ravioli Maker aletini, bu amacla hazirlanmig desteklere gegirerek Imperia makarna makinasina
takiniz, Devam etmeden once makinanin masaya safilam bir sekilde sabitlenmis oldugiundan emin olunuz.

3 - [stedidiniz kalinhikta bir yufka hazrlayiniz.

4 - Yufkay tekerlekli kesici ile resimde gor{ildiigi gibi kesiniz ve hafifce unlayiniz.

5 - Yufkay, ayni blyuklikte iki parca elde edecek gekilde, uzunluguna yamya biliiniz.

6 — Bu iki yufka parcasimi aletle birlikte verilen huninin tahta rulolan zerine yerlestiriniz, yuvasina sokulmug
olan manivelayl geviriniz ve Imperia Ravioli Maker aletinin rulolannin  yufkalan cekmeye baslamasimi
saijlaymiz,

7 - Hazrrladginiz ici bir kagik ile iki kat yufkanin arasina dagitiniz ve bunu yaparken az i¢ koymaya ve
bastimamaya tzen gdsteriniz.

8 - Yufkanin tamamen degil ama oldukga kuru olmasi Gnemlidir. Doldurulan i ise yumusak olmahidir.,

9 - Artik manivelay! yavasca cevirmeye baslayarak ravioli ‘leri hazifayabilirsiniz. Ravioli makinasindan {i
sira ve dortgen seklinde ici doldurulmus parcalar cikacaktr. Efer yufka artarsa yeniden ic ekleyiniz. Eder
ravioli “ler agimaya baslarsa konulan ic miktanini azaltiniz,

10 - Ravioli“leri kesmeye baglamadan tince yeterince kurumalarini sadlayine, )

11 = Ravioli “leri pisirmek icin 4-5 dakika kadar bol miktarda, tuzlu suda haslayiniz. Tyi pistiklerinden emin
olmak igin tadina bakiniz, atesten alarak siizgegten gegiriniz.

imperig .
IMPERIA MILLEGNOCCHI ALETI ILE GNOCCHI YAPMAK
(Say. 9)

Imperia makinasina takilacak bu aksesuvar ile elde edilecek, cavatelli, gnocchetti sardi ve rigatelli tipi
hamur igleri ile bir gok lezzetli yemek hazirianabilir.

4 kisilik hamur hazirlanmasi; 1/2 kg un, 3 yumurta, 1 cay fincani su.

Hazrrlanan hamuru Imperia“‘min maksimum aciklk pozisyonundaki rulolarindan birkag kez geciriniz; elde
edeceginiz yufka yumusak, hafif ve mimkiin oldufunca kalin olmalidir,

Elde ettitiiniz yufkay seritler halinde kesiniz ve hafifge unlayiniz.

Bu yufka seritlerini hemen MilleGnocchi aletinden gegiriniz; hamur ne kadar taze olursa, Cavatelli, Rigatell
ve Gnocchetti sardi tipi hamur igleri de o kadar lezzetli olur.

Eger iyi sonuc alamazsaniz (ki bilyik olasiikla yufka yeterince kalin olmadigindandir), seritleri uzunluklan
boyunca yuvarlayiniz (grissini gibi) ; baylece isiniz daha kolaylasacaktr.
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SETIAP ORANG MENYUKAI PASTA SEGAR

Pasta telah menjadi salah satu makanan favorit di Italia dan saat ini, di seluruh
dunia. Kini, dengan mesin Imperia, Anda dapat menikmati begitu banyak kepuasan
dari pasta segar buatan sendiri. Imperia dibuat di Italia dengan kemahiran para
tenaga ahli, untuk memberikan Anda dan keluarga pasta buatan sendiri yang segar
dan berkualitas tinggi. Begitu mudah digunakan dan akan menjadi pengalaman
yang menyenangkan bahwa Anda dapat memakainya berulang kali. Selain Imperia,
bahan terpenting untuk membuat pasta yang lezat adalah sedikit imajinasi.
Pasta adalah makanan yang banyak diminati, dan dapat disajikan untuk memuaskan
citarasa tertentu. Pasta dapat direbus atau dipanggang dalam oven, berbentuk
panjang atau pendek, lurus atau bergelombang, bahkan dapat disajikan dengan
saus khusus maupun tradisional. Pasta sangat lezat dan menyehatkan.

Apapun variasinya, Imperia dan aksesorisnya akan membawa Anda ke dalam
petualangan membuat “pasta produksi sendiri yang menyenangkan”.

BAGAIMANA MEMPERSIAPKAN ADONAN

Adonan segar adalah bahan yang sangat penting untuk pasta buatan sendiri.

Untuk menghasilkan +0,5 kg pasta, Anda membutuhkan 1 kg (2 cangkir) tepung
terigu halus dan 2 butir telur. Hanya kedua bahan ini yang diperlukan untuk membuat
adonan yang berkualitas tinggi. Jika Anda telah memiliki Imperia Impastatrice (Mixer),
masukkan kedua bahan dasar ini ke dalam kotak plastiknya dan biarkan mesin
menyelesaikan pekerjaan Anda. Jika membuat adonan dengan tangan: letakkan
tepung terigu dalam sebuah wadah, buat lubang ditengahnya dan masukkan telur.
Kocok kedua telur tersebut menggunakan garpu dan perlahan-lahan campurkan
dengan tepung terigu dari sisi-sisinya.

Mulai mengaduk semua bahan bersama-sama sampai adonan tercampur rata.
Setelah itu, mulailah menguleni adonan pasta di atas meja yang telah ditaburi tepung
dengan menggunakan telapak tangan Anda.

PENTING: Jika pasta terlalu kering, tambahkan sedikit air hangat.
Saat adonan telah kalis, bentuk menjadi bola dan simpan dalam sebuah mangkuk.
Beri penutup untuk mencegah adonan menjadi kering.

MEMBUAT PASTA BERWARNA

HIJAU. Warna hijau berasal dari bayam: Rebus bayam dan peras airnya setelah
matang; lalu hancurkan sampai berbentuk bubur.
(Perbandingan: 500 gr tepung terigu, 875 gr bayam)

MERAH

Berasal dari tomat: Masak tomat dalam panci saus hingga hancur tambahkan garam
dan lada, perhitungannya 1 sendok makan tomat untuk setiap 350 gr tepung terigu.
Untuk mendapatkan warna-warna lainnya, Anda dapat menambahkan: pewarna
sepia, bit, saffron, cokelat bubuk, dan lain-lain. Namun, harus diingat bahwa bumbu-
bumbu ini dapat membuat adonan menjadi lunak maka perlu ditambahkan lagi tepung.

BAGAIMANA MEMPERSIAPKAN PEMAKAIAN IMPERIA

1 - Lekatkan mesin pada meja dengan menggunakan penjepit khusus yang diselipkan
pada lubang di samping mesin, lalu sekrup pada tepi meja.

2 - Letakkan sepotong adonan di antara roller dan putar engkolnya.

Cara ini akan menghasilkan lembaran pertama yang akan digiling beberapa kali
untuk membersihkan mesin yang tidak mungkin dilakukan dengan tangan (lembar
adonan ini harus dibuang nantinya).

PEMAKAIAN IMPERIA
1 - Putar knop sampai roller terpisahkan cukup jauh.
2 - Masukkan adonan dan giling, putar engkol seperti tampak pada gambar (A).
3 - Sebelum menggiling adonan pasta sekali lagi, lipat lembaran menjadi dua dan
taburi dengan tepung.
4 - Giling pasta sebanyak 6-8 kali, setiap kali lipat menjadi dua terlebih dahulu. Adonan
akan menjadi cukup lembut. Jika terlalu lengket, taburi dengan sedikit tepung.
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5 - Kurangi jarak antara roller, putar knop pengatur sebanyak 1 strip. Giling adonan
sekali lagi (C).

6 - Teruskan mengurangi jarak antara roller, satu strip setiap waktu, dan setiap kali
itu juga adonan tetap digiling. Pada akhirnya Anda akan mendapatkan lembaran
pasta dengan permukaan dan ketebalan yang diinginkan.

7 - Pada keadaan ini, lembar adonan menjadi tipis dan tertarik memanjang. Jika Anda
kesulitan memegangnya karena terlalu panjang, bagi lembar adonan menjadi dua.
8 - Diamkan lembar adonan tersebut selama 10 menit sampai lembar adonan siap
untuk dipotong. Ulangi kegiatan ini pada lembar adonan yang lainnya.

9 - Penting sekali untuk menunggu beberapa saat sebelum mulai memotong pasta,
untuk menghindari pasta menjadi terlalu lunak.

10 - Kemudian lekatkan aksesoris pemotong pada Imperia dengan menyisipkannya
pada penopang yang terdapat pada kedua sisi mesin.

11 - Taburi lembar pasta yang akan dipotong dengan tepung guna mencegah pasta
menempel pada pemotong. Giling dengan memutar engkol yang telah dipasangkan
sebelumnya pada aksesoris pemotong.

12 - Tempatkan pasta yang telah dipotong di atas permukaan yang lebar agar
mengering sebelum dimasak.

CARA MEMBERSIHKAN
Setelah proses pembuatan pasta selesai, Imperia dan aksesorisnya harus dibersihkan
dengan kain kering atau dengan sikat halus.
JANGAN PERNAH MENCUCI MESIN IMPERIA DENGAN
AIR ATAU DETERGEN!

LEMBAR PASTA (Gb. him. 4)

Dengan Imperia Sfogliatrice memungkinkan untuk membuat 150 mm lembar pasta
dengan 6 ketebalan yang berbeda. Lembar pasta dianggap sebagai bagian termurni
dari seluruh pasta, yang akan menghasilkan ribuan pemakaian yang berbeda.
Mulai dari lasagna sampai cannelloni, dari pasta isi sampai pasta dengan bentuk
dan macam rasa yang berbeda.

SPAGHETTI (@Gb. him. 5)

Aksesoris pemotong Simplex TS untuk memotong spaghetti dengan diameter 2
mm. Spaghetti adalah pasta ltalia yang paling terkenal di dunia, sama seperti
makanan tradisional kita.

CAPELLI D’ANGELO (ANGEL'S HAIR) (Gb. him. 5)

Aksesori pemotong Imperia Simplex T.1 untuk Capelli d’Angelo, memotong pasta
menjadi lembaran halus(kira-kira 1.4 mm).
Capelli d’Angelo cocok untuk sup, souffles, krim jamur.

TAGLIATELLE (Gb. him. 5)

Kata “tagliatelle” diambil dari kata “tagliare (potong); Aksesori pemotong Imperia
Simplex T.2 untuk tagliatelle memotong selebar 2 mm.

TRENETTE (Gb. him. 5)

Aksesoris pemotong Imperia Simplex T.3 untuk memotong Trenette dengan lebar
4 mm. Trenette adalah semacam fettucine, hanya lebih kecil. Lebih nikmat rasanya
dengan ‘pesto’ saus, dibumbui dengan keju atau saus tomat.

FETTUCCINE (Gb. him. 5)

Aksesoris pemotong Impria Simplex T.4 untuk fettuccine memotong selebar 6,5
mm. Fettucinne terkenal sebagai makanan pembangkit selera dan sangat
menyehatkan. Tipe pasta ini dapat menggantikan tagliatelle dan trenette.

LASAGNETTE (Lasagne Kecil) (Gb. him. 5)

Aksesoris Imperia Simplex T.5 untuk lasagnette kecil, memotong selebar 12 mm.
Dengan ukuran ini anda dapat merasakan pasta buatan sendiri.

REGINETTE (Gb. him. 5)

Aksesoris dari Imperia yang baru Simplex T.12 memotong pasta selebar 12 mm
dengan sisi yang bergelombang.
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Seni membuat Ravioli yang sempurna menjadi mudah dengan aksesoris dari Imperia.
Ravioli Maker menghasilkan lajur-lajur ravioli yang sempurna.

Ravioli baik jika dibuat sendiri dan memungkinkan untuk dibuat dengan berbagai macam
isi, seperti: daging, keju, ham dan mozarella, dil. Ravioli sangat lezat disajikan dengan
saus atau dalam kaldu.

BAGAIMANA MEMBUAT RAVIOLI DENGAN IMPERIA “RAVIOLI MAKER”

1 - Siapkan bahan isi yang diinginkan.

2 - Pasangkan Imperia Ravioli Maker pada Imperia mesin pasta, dengan
menyisipkannya pada penopang yang tersedia. Sebelum melanjutkan, pastikan
mesin terekat kuat pada meja.

3 - Siapkan lembaran pasta dengan ketebalan yang sesuai (halus dan lembut seperti sutra).
4 - Potong lembaran dengan roda pemotong atau pisau seperti contoh gambar dan
taburi dengan tepung.

5 - Pisahkan lembar pasta menjadi dua bagian yang sama besarnya.

6 - Letakkan kedua lembaran pada roller kayu dari corong yang tersedia dan putar
engkol, pastikan roller dari Imperia Ravioli Maker mulai menarik lembaran tersebut.
7 - Dengan sendok masukkan bahan isian di antara kedua lembar pasta, dalam
jumlah minimal tanpa ditekan. Bahan isian ini tidak boleh dipaksa masuk!

8 - Pasta sebaiknya agak kering tapi tidak terlalu, dan bahan isi sebaiknya lembut
dan tercampur rata.

9 - Mulailah membuat ravioli dengan memutar engkol secara perlahan.
Kolom-kolom pasta yang telah terisi akan keluar dari mesin. Jika pasta masih tersisa,
tambahkan bahan isi. Tapi jika ravioli cenderung robek, kurangi jumlah isian.
10 - Biarkan ravioli mengering sebelum dipisahkan.

11 - Untuk memasak ravioli, didihkan sejumlah air yang telah diberi garam kira-kira
selama 4 - 5 menit.

Limperidj
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BAGAIMANA MEMBUAT “GNOCCHI” DENGAN
IMPERIA “MILLE GNOCCHI”

Dengan aksesoris ini, yang dipasangkan pada mesin Imperia, memungkinkan untuk
membuat cavatelli, Sardinian gnocchetti dan rigatelli, yang dimasak dengan
bermacam-macam resep.

Persiapan untuk pasta bagi 4 orang: 1 kg tepung terigu, 3 butir telur, 1 cangkir kecil air.
Giling adonan beberapa kali melalui roller mesin Imperia dalam posisi bukaan yang
maksimum; adonan yang dihasilkan akan menjadi lembut dan setebal mungkin.
Potong adonan menjadi beberapa bagian, dengan tangan pulung menjadi bentuk
silinder kecil berukuran panjang kira-kira 10 inchi dan berdiameter 0,5 inchi.
Giling silinder pasta dalam MilleGnocchi; semakin segar pasta semakin baik cavatelli,
rigatelli dan Sardinian gnocchetti yang dihasilkan. Jika hasilnya tidak memuaskan
(mungkin disebabkan oleh lembar adonan yang tidak cukup tebal), gulung pasta
menyerupai roti panjang. Hal ini akan membuat proses menjadi lebih mudah.

SAUS TOMAT

1 kg tomat yang sudah dikupas dan dipotong-potong, 1 buah bawang bombay
kecil, 1 buah wortel, peterseli, seledri, basil, 1/4 cangkir minyak, garam, lada.
Masukkan tomat yang sudah dipotong-potong dalam wajan dengan minyak, sayur-
sayuran dan bumbu.

Masak dengan api sedang kira-kira setengah jam dengan ditutup; lalu buka
penutupnya, biarkan hingga cukup mengental dan tambahkan sedikit garam. Jika
setelah setengah jam saus masih kurang kental, masak lagi lebih lama. Saat saus
sedang dimasak periksa apakah rasanya sudah cukup kemudian tambahkan sedikit
lada.
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