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Model: FR-150PM

EN: Please read the instructions manual before using the appliance for the first time and save it for future reference
IT: Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta, leggere attentamente il manuale di istruzioni e conservarlo per riferimento futuro.
BG: Mons, npoueTeTe MHCTPYKUMATA 3a yrioTpeba npean 4a 13non3eaTe ypena 3a Npbe MbT 1 5 3anaseTe 3a Gbaeliy Cripasky.
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HOW TO PREPARE THE MACHINE FOR USE

Fix the machine onto the table with the clamp provided and insert the handle into the roller hole (Fig. I).
When using the machine for the first time, clean it with a dry cloth to remove any excess oil. To clean the rollers, pass a small
quantity of dough through them and then throw the dough away.

HOW TO PREPARE THE MIXTURE

Serves 6 people

Ingredients: 500 g (- 11b) soft wheat flour and 5 eggs; instead of using 5 eggs you can use a glass of natural mineral water.
For,,al dente” pasta, mix 250 g of soft wheat flour with 250 g of durum wheat flour. Do not add any salt! Pour the flour into

a bowl and the eggs into the middle of the flour (Fig. 2). Mix the eggs with a fork until they are completely blended with the
flour. Knead the mixture with your hands (Fig. 3) until it is completely homogenous and consistent. If the mixture is too dry
add some water, if it is too soft add some flour. A good mixture should never stick to your fingers. Remove the mixture from the
bowl and place it onto a lightly floured table (Fig. 4 ). If necessary, continue to knead the mixture and cut it into small pieces
(Fig. 5).

Advice: do not use eggs straight from the fridge!

HOW TO PREPARE THE DOUGH AND THE PASTA WITH

1. Setthe machine regulator to position 1, pulling it outwards and turning it so that the two smooth rollers are completely
open (approx. 3 mm) (Fig. 6).

2. Pass a piece of mixture through the machine turning the handle (Fig. 7).

3. Repeat this operation 5 -6 times, folding the dough over and adding some flour to the middle if necessary. (Fig. 8).

4, When the dough has taken a regular shape, pass it through the rollers once only with the regulators set on number 2
(Fig. 9), then once again on number 3 continuing until you obtain the desired thickness (min. thickness at no. 7 approx.
0.3mm). With a knife, cut the dough crossways in pieces approximately 25 cm (10 inches) long.

5. Insert the handle in the hole for the cutting rollers, tum it slowly and pass the dough through so as to obtain the type of
pastayou prefer (Fig. 10and 11).

6. Note | - If the rollers won't,cut’, this means the dough is too soft: in this case you should pass the dough through the
smooth rollers, after adding some flour to the mixture.

7. Note 2 - However when the dough is to dry and cannot be,caught’ by the cutting rollers, add a little water to the mixture
and pass it through the smooth rollers once again. Place the pasta on a table-cloth and leave it to dry for at least an hour.
Remember that pasta can last a long time ( 1-2 weeks) if kept in a cool dry place. Bring a pan of salted water to the boil (4
litres per 1/2 kg of pasta) to which you will add the pasta.

8.  Fresh pasta cooks in just a few minutes, averaging 2 - 5 minutes, depending on the thickness. Stir gently and then drain
the pasta once it has finished cooking.

MAINTENANCE OF THE MACHINE

During use, clean the scrapers underneath the smooth rollers every so often with a piece of kitchen paper (Fig. 12)
Never wash tfie macliine with water or in the dishwaslier! Fig.JJI]

To clean the machine after use, use a brush or a wooden rod (Fig. 14).

If necessary put several drops of vaseline oil on the ends of the cutting rollers (Fig. 15).

Do not insert knives or cloths in between the rollers 1
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PREPARAZIONE DELLA MACCHINA PER LAVORARE:

Fissare la macchina al tavolo con la morsetta fornita e infilare la maniglia nel foro sull'albero /Fig.1/.
Prima del primo utilizzo, pulire con un panno asciutto e rimuovere eventuali tracce di olio. Per pulire gli alberi, far passare una
piccola quantita di impasto attraverso di essi e buttarlo via.

COME PREPARARE L'IMPASTO:

Per 6 persone

Ingredienti: 500 g di farina bianca morbida e 5 uova /& possibile sostituire le uova con una tazza di acqua minerale naturale/.
Per una pasta piul consistente, mescolare 250 g di farina morbida con 250 g di farina di frumento dura. Non aggiungere sale!
Mettere la farina in una ciotola, fare un“pozzo” al centro e mettere le uova li /Fig.2/. Mescolare bene le uova con la farina fino
a ottenere una miscela completa. Impastare con le mani /Fig. 3/ fino a ottenere un impasto omogeneo e denso. Se Iimpasto &
troppo secco, aggiungere acqua; se & troppo morbido, aggiungere farina. Un buon impasto non dovrebbe attaccarsi alle dita.
Mettere 'impasto su una superficie leggermente infarinata /Fig. 4/. Se necessario, continuare a impastare e tagliare in piccoli
pezzi /Fig. 5/.

Consiglio: Non usare uova direttamente dal frigorifero. Tirale fuori in anticipo in modo che
raggiungano la temperatura ambiente.

COME PREPARARE L'IMPASTO E | PRODOTTI DA PASTA:

1. Regolate il selettore della macchina alla posizione 1, tirandolo fuori e girandolo in modo che i due cilindri lisci siano
completamente aperti /circa 3 mm/, /Fig. 6/.

2. Passate un pezzo di impasto attraverso la macchina, girando la maniglia /Fig. 7/.

3. Ripetete questa operazione 5-6 volte, piegando I'impasto e aggiungendo un po’di farina al centro, se necessario /Fig. 8/.

4. Quando Iimpasto assume una forma regolare, passatelo attraverso i cilindri una volta con il selettore impostato su 2 /Fig.
9/, poi ancora una volta a 3 e cosi via sequendo le cifre del selettore fino a raggiungere lo spessore desiderato /spessore
minimo a7 - circa 0,3 mm/.

5. Con un coltello, tagliate Iimpasto in pezzi lunghi circa 25 cm. Inserite la maniglia nel foro delle lame taglienti, giratela
lentamente e passate Iimpasto per ottenere la pasta desiderata /Fig. 10-11/.

6. Nota 1: Se Iimpasto non si taglia, significa che & troppo morbido: in questo caso, & necessario far passare l'impasto
attraverso i cilindri lisci dopo aver aggiunto un po’di farina alla miscela.

7. Nota 2: Quando l'impasto & troppo secco e non pud essere “afferrato” dai cilindri taglienti, aggiungere un po’ d'acqua e far
passare nuovamente l'impasto attraverso i cilindri lisci. Mettete la pasta su un canovaccio da cucina e lasciatela asciugare
per almeno un'ora. Ricordatevi che la pasta pud durare a lungo (1-2 settimane) se conservata in un luogo fresco e asciutto.

8. Portate a ebollizione dell'acqua leggermente salata (4 litri per 0,5 kg di pasta). La pasta fresca richiede da 2 a 5 minuti per
cuocere, a seconda dello spessore. Mescolate delicatamente e scolate non appena é cotta.

MANUTENZIONE DELLA MACCHINA:

Pulire regolarmente lo scivolo sotto i cilindri lisci con carta da cucina /Fig. 12/.

Mai lavare la macchina con acqua o in lavastoviglie /Fig. 13/.

Dopo I'uso, pulire la macchina con una spazzola o un bastoncino di legno /Fig. 14/.

Se necessario, lubrificare le estremita dei cilindri con alcune gocce di vaselina /Fig. 15/.
Non infilare coltelli o pezzi tra i cilindri.
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NOAr0oTOBKA HA MALLWHATA 3A PABOTA:

3aerneTe MalllMHaTa KbM MacaTa C OCUrypeHata Koba n mbxHeTe [PbXKaTa B AynKaTa Ha Bana /our.1/.
I'Ipeum nbpBa yn0Tpe6a nouncTeTe CbC CyX Napuan 1 OTCTpaHETe CIeAnTe 0T Macio. 3a [la noyncTuTe Banosete npeKapal?lTe
MaJiko KonuyecTBo TeCTo NPe3 TAX 1 1o U3XBbpheTe.

KAK AA MPUTOTBUTE CMEC:

3a 6 aywm

Cbcrasku: 500 rp. meko 6410 6palHo 1 5 Aliua /MoXeTe 1a 3aMeHNTe AilLiaTa C Yalla HaTypanHa MUHepanHa Boga/. 3a no-
TBbpAa nacta cmecete 250 rp. Meko 6patuHo ¢ 250 rp. bpaluHo oT TBbpAA NiweHuua. He nobasaiite con! Cnoxete 6paluHoTo
B Kyna, HanpageTe KnafieHue” No cpefiaTa 1 cnoxeTe Tam Ailata /Our.2/. Pasbbpkaiite gobpe Ailiata ¢ 6patuHoTo 4o
MbAHOTO UM cMecBaHe. OmeceTe ¢ pbuie /Our. 3/ 4o NOCTUraHe Ha XOMOreHHa v NTBTHA cMec. AKo CMecTa e MpekaneHo cyxa
nobageTe Bojia, aKo e npekaneHo Meka — fobaseTe OpaiHo. lobpata cmec He 3anensa 3a npbcTute. [locTaeTe cmecTa Ha
NeKo HabpatuHeH nnot /Qur. 4/. Ako e HeobXo1UMO J0OMECETE 1 HapeXXeTe Ha Manki napueta /Qur. 5/.

(bBeT: He u3non3gaiite AiiLa AMPEKTHO OT XNaaunHuKa. 3BaaeTe rv npeaBapuTenHo, 3a a
[06UAT CTaliHa Temnepartypa.

KAK A NOArOTBMM TECTOTO U TECTEHUTE U3AENUA:

1. Hacrpoiite perynatopa Ha MaLLiHaTa Ha no3uuua 1, 3gbpnBaiiky HABBH U BLPTENKN 10, Taka Ye BaTa Maaky Bana Ja
(a HaMbAHO 0TBOPeHN /npubnuutento 3mMm/, /Our. 6/.

2. [pekapaiite napye TecTo npe3 MallHaTa, 3aBbpTaitkin ApbxKata /Our. 7/.

3. TlosTopeTe Ta3u onepawua 5-6 mbTu, NperbBaiiku TeCToTo 1 06aBARKN Manko BpalLHo no cpeaaTa, ako e HeobxoauMo
/Our 8/.

4.  Koraro TectoTo npupo6bue npaBuiHa popma npekapaiite ro npe3 BanoseTe BeIHbX C perynatopa, HacTpoeH Ha Homep
2 /Qur. 9/, cnef ToBa oLLe BeIHbX Ha HOMep 3 ¥ Taka NoCNefoBaTeNHO No LudpuTe Ha perynatopa 4okato NoCTUrHeTe
enaHara fe6envHa /MuHUManHa febenuHa Ha Homep 7 — npubnusutento 0.3 Mm/. CHOX OTpeXeTe TeCToTo Ha
napueta, NpubAM3NTENHO AbATN 25CM.

5. [lbxHeTe ApbiXKaTa B AyNKaTa 3a pexeLuuTe poniki, 3aBbpTeTe A 6aBHO 1 NpeKapalite TeCToTo, 3a a NoNyyMTe NacTata,
KoATo xenaete /Qur. 10— 11/.

6. 3abenexka 1. AKo TeCTOTO He Ce pex<e, TOBA 03HauaBa, Ye e NpeKaneHo MeKo: B To3u Cyyail TpAbBa a npekapare
TecToTo Npe3 rnajKuTe ponku cief kato Ao6aBuTe BpaluHo KbM CMecTa.

7. 3abenexka 2. Korato TecToTo e npekaneHo cyxo v He Moxe Aa 6bjle, XBaHaTo" OT pexelLuTe Banose JobaBeTe Manko
BO/Ja M OTHOBO NpeKapaiiTe TeCTOTo Npe3 rMajkuTe Banoe. locTaBeTe nacTaTa Ha KyXHeHCka Kbpna 1 A ocTaBeTe fa
U3CHXHE MOHE 33 Yac. 3anoMHeTe, e nacTaTa MoXe Aa Tpae AbAro Bpeme /1-2 ceAMMLIA/, KO Ce CbXPaHABA Ha CyX0 U
XNajiHO MACTO.

8. (noxete nopconeHa Boga Aa 3aBpy /4 nutpa 3a 0.5 kr nacta/. Ha npAcHata nacta ca Heobxogumu ot 2 1o 5 MuHyTH Aa
Ce (Bapu, B 33BUCUMOCT OT ebenuHata. Pa3bbpKBaiiTe BHUMATENHO 1 M3LeeTe LLOM Ce CroTBY.

noAAPDBXKA HA MALUUHATA

1. MouncTaiiTe pefioBHO CTbpranata Nofi rajikuTe Banoee ¢ JoMakiHcKa xapTus /Qur. 12/

2. HuKora He MuiiTe MaLLNHATa C BOAA UMW B CbAOMUANHA MalumHa /Qur. 13/

3. 3apjanoyucTuTe MaluMHaTa Clef ynotpe6a n3non3Baiite YeTka um JbpeeHa npbunua /Qur. 14/
4,  Tlpu Heo6X0AMMOCT CMaXeTe C HAKOMKO KamKu Ba3eNH KpauliaTa Ha Banoete /Qur. 15/

5. He mbxaiiTe HoX0Be UM NapyeTa MeXy BanoBeTe.
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