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

AVVERTENZE
IL PRESENTE MANUALE È 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 è stata progettata anche per l’eventuale inseri-
mento del motoriduttore PASTA FACILE della linea “IMPERIA”.
QUALUNQUE ALTRO TIPO DI MOTORIZZAZIONE È DA RITENERSI IMPROPRIO E
PERICOLOSO.
Il fabbricante si ritiene sollevato da eventuali responsabilità 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 prossimità 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 l’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 l’accessorio (E).

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

3) Tenendo premuta la leva (H) ruotare in senso antiorario il pomello regolatore (I) 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 tira sfoglia una parte di impasto precedente-
mente preparato e ruotare la manovella in senso orario (facendo girare i rulli tirasfoglia).
Si otterrà così una prima formatura della sfoglia, ripiegare la stessa in due e ripassarla tra
i rulli, ripetere l’operazione sino ad ottenere una sfoglia omogenea.
4) Per diminuire lo spessore della sfoglia, ruotare in senso orario il pomello regolatore (I)
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 l’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’estremità 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”.
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PULIZIA E MANUTENZIONE
La pulizia è 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 può completare
l’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 dovrà 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 umidità, prima di riporli.

Fig.1
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COMPONENTI: Ingranaggi in acciaio sinterizzato ed in acciaio temperato
- Perni e boccole autolubrificanti - Pomello regolatore a 6 posizioni per i
diversi spessori della sfoglia

SCHEDA TECNICA IMPERIA

Fig.2

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

A

B
C

D

A - vassoietto
B - taglierina
C - rulli per la sfoglia
D - corpo macchina

Dimensioni 160 x 185 x 205 mm
Peso netto 3,450 Kg
Campo di regolazione dei rulli (Max apertura) 0,2 ÷ 2,2 mm
Massima larghezza sfoglia ottenibile 150 mm



COME PREPARARE L’IMPASTO BASE

E LA PASTA COLORATA
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USO DELLA MACCHINA
A- Passare l’impasto C- Ripassare la sfogliaB- Piegare la sfoglia
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GLI ACCESSORI DA TAGLIO

Capelli d’Angelo
mm. 1,5

Trenette
mm. 4

Fettuccine 
mm. 6,5

Lasagnette 
mm. 12

Pappardelle
mm. 32

Reginette
lasagnette

mm. 12

Reginette
pappardelle

mm. 44

Spaghetti
Ø mm. 2

Capelli d’Angelo
mm. 0,8
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Tagliatelle 
mm. 2
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LA SFOGLIA (Pag.4)
L’ Imperia Sfogliatrice consente di realizzare una sfoglia omogenea larga 150 mm e in
6 diversi spessori. 
La pasta sfoglia è considerata la più raffinata di tutte le paste, ed è quella che si presta
a mille utilizzi diversi. Dalle lasagne ai cannelloni, dalle paste fresche ripiene, alle paste rus-
tiche di varie forme, fino a diversi tipi di dolci.

COME PREPARARE L’IMPASTO DI BASE (Pag.4)
L’impasto fresco è un ingrediente essenziale per la pasta fatta in casa.
L’impasto di base è idoneo per tutte le ricette contenute in questo libretto.
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 l’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 è troppo asciutta o troppo friabile lo si
deve spruzzare con un po’ di acqua tiepida.
Quando la consistenza desiderata è raggiunta, formare una palla e lasciare riposare in
un recipiente. Ricoprire l’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 all’impasto calcolando un cucchiaio di passato per ogni 100 g di farina.
Infine, per ottenere altri colori, si può aggiungere: inchiostro di seppia, barbabietole,
zafferano, cacao, ecc...
Occorre però tenere presente che alcuni di questi ingredienti producono maggiore
umidità, per cui è necessario aggiungere molta farina.

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 più famosa nel mondo.

I 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). I Capelli D’angelo sono perfetti per zuppe, soufflés, creme di funghi. 

LE TAGLIATELLE (Pag.5)
La parola “tagliatelle” deriva dal verbo tagliare; l’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’Imperia per le trenette taglia delle strisce larghe
4 mm. Le trenette sono simili alle fettuccine, solamente più strette. 

LE FETTUCCINE (Pag.5)
L’accessorio taglierina Simplex T.4 dell’Imperia 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 può essere sostituito alle tagliatelle e alle trenette.
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LE LASAGNETTE (Pag.5)
L’accessorio taglierina Simplex T.5 dell’Imperia per le lasagnette, taglia delle strisce
larghe 12 mm. É con queste dimensioni che si può 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).

L’arte del fare i ravioli diventa facile con gli accessori dell’Imperia.
Ravioli Maker produce 3 strisce di ravioli, perfetti. I ravioli sono più buoni se sono fatti
in casa e, si possono realizzare con vari ripieni: carne, ricotta, prosciutto e mozzarella,
ecc.... I ravioli sono buonissimi serviti con salsa o in brodo.

PER FARE I RAVIOLI CON IMPERIA RAVIOLI MAKER (Pag.8)
1 - Preparare il ripieno secondo i propri gusti.
2 - Attaccare l’Imperia 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 metà nel senso della lunghezza, così 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 l’accortezza
di metterne una quantità minima e senza comprimerla.
8 - É importante che la sfoglia sia piuttosto asciutta ma non troppo secca. Mentre il ripieno
deve essere piuttosto morbido.
9 - Ora si possono produrre i ravioli iniziando a girare la manovella lentamente. 
Tre file di quadretti ripieni usciranno dalla raviolatrice. Se ci fosse un eccesso di pasta
aggiungere altro ripieno. Se i ravioli tendessero a rompersi, diminuire la quantità del ripieno.
10 - Prima di tagliare 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.

PER FARE I 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 l’impasto più volte tra i rulli dell’Imperia nella posizione di massima apertura;
la sfoglia ottenuta dovrà 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 più fresca è 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 riuscirà più facilmente.
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PER FARE I RAVIOLI CON

®

3x3 cm 2x5 cm
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PER FARE I GNOCCHI CON

MOTORE

Cavatelli Gnocchetti Sardi Rigatelli

®

PER FARE LA PASTA PIÙ VELOCEMENTE



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 Italy 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. The base mixture is
suitable for all the recipes contained in this booklet. To obtain about 11/8 lb of pasta you
need 12 1/4 oz  (2 cups) of 00 flour (very refined wheat flour ) and 2 large whole eggs.
These are the only two ingredients needed to prepare 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 1/8 lb 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 1/2 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.

E
N

G
L
IS

H

11

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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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.

FILLINGS Here are a couple of recipes for tasty fillings...

CHEESE AND SPINACH FILLING
8 3/4 oz 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 1/2 oz cottage cheese, 5 1/4 oz mozzarella finely chopped, 2 1/2 oz ham cut in strips,
1 3/4 oz grated Parmesan, salt, ground pepper, a tablespoon of chopped parsley.
Put all the ingredients in a dish and stir together.

HOW TO MAKE “GNOCCHI” WITH IMPERIA MILLE GNOCCHI (Pag.9)
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 1/8 lb 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.
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TOUT LE MONDE AIME LES PATES FRAICHES
Les pâtes sont depuis toujours un des aliments préférés en Italie et actuellement dans
le monde. Désormais, avec Imperia, vous pouvez profiter de tous les plaisirs qu’offrent
les pâtes fraîches maison. 
Imperia, fabriqué en Italie avec une grande habilité artisanale, vous permettra à vous et
à votre famille, de préparer d’excellentes pâtes fraîches maison. Son utilisation simple
vous offrira une expérience agréable et amusante que vous pourrez répéter souvent. 
En plus d’Imperia, l’ingrédient le plus important pour préparer de délicieuses pâtes fraîches
maison est l’imagination. Les pâtes sont un aliment très éclectique qui répondent aux
goûts les plus particuliers. Elles peuvent être cuites à l’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 modèle, votre Imperia et ses
accessoires vous initieront à l’aventure de la préparation de “bonnes pâtes fraîches maison”.

COMMENT PREPARER LA PATE DE BASE (Pag.4)
La pâte fraîche est un élément essentiel pour la préparation des pâtes maison. 
La pâte de base est appropriée pour toutes les recettes décrites dans ce livret.
Pour obtenir environ 1/2 kg de pâte, il faut 350 g de farine 00 (2 tasses) et 2 gros oeufs
entiers. Ce sont les deux seuls ingrédients qui servent à la préparation d’une excellente
pâte. 
Par contre si vous voulez préparer la pâte à 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 à la farine par les côtés. Commencez à mélanger
les ingrédients jusqu’à ce que la pâte devienne homogène. A ce stade de la préparation,
pétrissez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné, avec la paume des mains.

IMPORTANT: 
si la consistance de la pâte est trop sèche ou friable, aspergez-la avec un peu d’eau
tiède. Une fois la consistance désirée obtenue, formez une boule et laissez reposer
dans un récipient. Recouvrez la pâte afin d’éviter qu’elle sèche 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 à la pâte en sachant qu’il faut une cuillère à soupe de purée pour 100 g de
farine. Enfin, pour obtenir d’autres couleurs, vous pouvez également ajouter de l’encre
de seiche, des betteraves, du safran, du cacao, etc...
Il 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 L’IMPERIA PRET A L’EMPLOI
1 - Placer l’appareil en proximité du bord d’un plan stable et qui peut supporter son poids.
2 - Inserer la borne dans son siège situé sur le côté de l’appareil et visser la vis jusqu’à
obtenir un blocage stable de la machine sur le plan d’appui.
3 - Inserer la manivelle dans son trou d’embrayage situé sur le côté de l’appareil.
4 - Mettre un morceau de pâte entre les rouleaux de l’appareil. Tourner la manivelle
sens horaire. Vous obtiendrez ainsi une première façonnage de pâte qui devra être
repassée plusieurs fois afin de bien nettoyer tous les endroits que vous ne pouvez pas
atteindre manuellement. Ce morceau de pâte devra être eliminé.

MODE D’EMPLOI D’IMPERIA (Pag.4)
1 - Tourner la poignée régulatrice des rouleaux qui étendent l’abaisse jusqu’à obtenir
l’écartement maximal.
2 - Commencer à passer une partie de la pâte dans les rouleaux en tournant la manivelle
comme illustré (A).
3 - Avant de passer une autre fois la pâte, plier l’abaisse en deux et saupoudrer
légèrement de farine (B).
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4 - Passer la pâte dans les rouleaux environ 6 à 8 fois en la pliant chaque fois en deux. 
La pâte doit être suffisamment légère. Si la pâte est trop collante, fariner légèrement.
5 - Réduire l’écartement entre les rouleaux en tournant d’un cran la bouton de reglage.
Passer encore une fois la couche de pâte entre les rouleaux sans la plier en deux (C).
6 - Continuer de réduire l’écartement entre les rouleaux d’un cran à la fois après chaque
passage de la pâte, de façon à obtenir l’épaisseur et la consistance désirée.
7 - A ce stade, l’abaisse est tendue et mince. 
Si vous avez des difficultés à la manier du fait de sa longueur, coupez-la en deux.
8 - Laisser reposer l’abaisse pendant 10 minutes afin qu’elle soit prête pour la coupe
choisie. Répéter ces dernières opérations avec le reste de pâte.
9 - Il est important d’attendre un moment avant de couper l’abaisse qui ne doit pas être
trop souple.
10 - Fixer l’accessoire destiné à la coupe à Imperia. Encastrer l’accessoire dans les
emplacements spéciaux situés sur les deux côtés de l’appareil.
11 - Saupoudrer légèrement l’abaisse de farine. Laisser reposer pour éviter qu’elle colle
à la coupeuse. Commencer à passer la pâte en tournant la manivelle que vous aurez
déjà mise à sa juste place sur l’accessoire.
12 - Avant la cuisson, déposer la pâte coupée sur un grand plan de travail jusqu’à ce qu’elle
sèche. Vous pouvez également utiliser Imperia Stendipasta: c’est un accessoire pratique
en bois naturel et indispensable pour étaler et sécher beaucoup de pâte en peu de temps.

NETTOYAGE
Après avoir fait la pâte, Imperia et ses accessoires doivent être nettoyés avec un drap
sechè ou un pinceau souple.

NE JAMAIS LAVER IMPERIA AVEC DE L’EAU OU DES DETERGENTS!
Avec l’humidité, les composants en acier pourraient s’oxyder.

L’ABAISSE (Pag.4)
L’appareil Imperia Sfogliatrice (machine à préparer l’abaisse) permet d’obtenir une
abaisse homogène de 150 mm de largeur et de 6 épaisseurs différentes.
La pâte feuilletée est la plus raffinée de toutes les pâtes et se prête à tous les usages.
Des lasagnes aux cannelloni, des pâtes fraîches farcies aux pâtes rustiques de formes
variées, jusqu’à différentes sortes de gâteaux.

SPAGHETTI (Pag.5)
L’accessoire Simplex TS destiné à la coupe des spaghetti effectue des bandes rondes
de 2 mm de diamètre. Les spaghetti sont les pâtes 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 à la coupe des cheveux d’ange découpe
la pâte en bandes fines (1,5 mm environ). 
Les cheveux d’ange sont parfaits pour les soupes, soufflés, crèmes de champignons.

TAGLIATELLE (Pag.5)
Le mot “tagliatelle” vient du verbe couper; l’accessoire Simplex T.2 d’Imperia destiné
à la coupe des tagliatelles effectue des bandes de 2 mm de largeur.

TRENETTE (Pag.5)
L’accessoire Simplex T.3 d’Imperia destiné à 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 à 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 à 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 pâte peut être remplacé par les tagliatelles ou les trenette.

LASAGNETTE (Pag.5)
L’accessoire Simplex T.5 d’Imperia destiné à la coupe des lasagnette effectue des 
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bandes de 12 mm de largeur. 
C’est avec ces dimensions que l’on peut goûter pleinement les pâtes “maison”.

REGINETTE (Pag.5)
Le nouvel accessoire Simplex T.12 qui coupe des bandes dentelées larges de 12 mm.

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 être farcis de
manières différentes: viande, ricotta (fromage blanc italien à 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 (Pag.8)
1 - Préparer la farce selon vos goûts.
2 - Fixer Imperia Ravioli Maker à l’appareil à faire les pâtes Imperia, en l’insérant
dans l’emplacement prévu. Avant de continuer, s’assurer que l’appareil est solidement
fixé  à la table.
3 - Préparer l’abaisse de l’épaisseur désirée.
4 - Couper les bords de l’abaisse avec la coupe-use à roulettes comme illustré, et la
fariner légèrement.
5 - Couper l’abaisse en deux dans le sens de la longueur de manière à obtenir deux
abaisses de la même 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 cuillère, mettre la farce entre les deux couches de pâtes. 
Faire attention à ne pas trop farcir et tasser.
8 - Il est important que l’abaisse soit sèche à point et que la farce soit moelleuse.
9 - Commencer à préparer les ravioli en tournant la manivelle lentement. 
Trois rangées de carrés sortiront de l’appareil. S’il y a trop de pâte, 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 l’eau salée pendant environ 4 à 5 minutes. 
Après les avoir goûtés pour voir s’ils sont bien cuits, les égoutter.

COMMENT PREPARER LES GNOCCHI AVEC IMPERIA MILLEGNOCCHI (Pag.9)
Avec cet accessoire, fixé à Imperia, vous pouvez préparer les cavatelli, gnocchetti sardes
et rigatelli, que vous pourrez cuisiner de mille façons.
Préparation de la pâte, ingrédients pour 4 personnes: 1/2 kg de farine, 3 oeufs, 1 tasse d’eau.
Passer la pâte plusieurs fois dans les rouleaux d’Imperia positionnés à distance maximale.
L’abaisse obtenue devra être moelleuse, souple et la plus épaisse possible. 
Découper l’abaisse en bandes avec l’appareil à roulettes destiné à la coupe. 
Fariner légèrement. Passer immédiatement les bandes dans le Millegnocchi. 
Plus la pâte est fraîche et meilleurs seront les cavatelli, rigatelli et gnocchetti sardes.
Au cas où vous n’obteniez pas de bons résultats (probablement à cause de l’épaisseur
de l’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 poêle avec l’huile, les légumes et les aromates.
Laisser mijoter à feu moyen pendant environ une demi-heure avec le couvercle.
Enlever le couvercle pour faire épaissir la sauce. Saler. 
Si après une heure de cuisson la sauce est encore trop liquide, laisser mijoter encore
un peu. Quand la sauce est prête, vérifier l’assaisonnement.
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ALLE MÖGEN SELBSTGEMACHTE NUDELN
Seit immer gehören Nudeln zu den 10 Lieblingsgerichten in Italien und augenblicklich
auch in der ganzen Welt.
Mit Ihrer Nudelmaschine Imperia können Sie selbst Ihre Nudeln frisch zubereiten. 
Imperia wird in Italien hergestellt, in handwerklicher Tradition, für die Zubereitung
ausgezeichneter frischer Nudeln für die ganze Familie. Einfach im Gebrauch macht es
Spaß, sie häufig zu benutzen. Eine weitere, wichtige Zutat - außer der Imperia - für
köstliche, selbstgemachte Nudeln ist ein bißchen Phantasie. 
Nudeln sind ein sehr vielseitiges Narhrungsmittel und können auch außergewöhnliche
Geschmacksrichtungen befrieden: Sie können gekocht oder gebacken werden; kurz
oder lang, geradlinig oder gelockt sein; mit einer herkömmlichen oder pikanten Soße
angerichtet werden, und sind stets nahrreich und gutschmeckend. Bei jeglicher beliebi-
ger Nudelvariation hilft Imperia mit ihrem Zubehör, Nudeln selbst zu Hause zuzubereiten.

VORBEREITUNG DES GRUNDTEIGS (Pag.4)
Eine frische Teigzubereitung ist für selbstgemachte Nudeln eine Hauptvoraussetzung.
Der Grundteig ist für alle Rezepte dieses Heftes geeignet. 
Für die Zubereitung von zirka 1/2 kg Teig benötigen Sie 350 g Mehl 00 (2 Tassen) und
2 große, frische Eier. Diese Zutaten reichen für die Zubereitung eines ausgezeichneten
Teiges aus. 
Wird der Teig mit den Händen geknetet, so ist das Mehl kraterförmig auf eine ebene
Oberfläche 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 Knetunterfläche leicht mit Mehl bestreuen und den Teig mit den Handballen durchk-
neten.
WICHTIG: 
Sollte der Teig zu trocken oder spröde sein, so kann man ein bißchen lauwarmes
Wasser darauf spritzen. Nach Erhalt der gewünschten Festigkeit einen Ballen formen,
in einen Behälter legen und (um Austrocknen zu vermeiden) zudecken.

BUNTE NUDELN (Pag.4)
GRÜN
Spinatnudeln. Spinat kochen, gut ausdrücken und pürieren. (auf 500 g Mehl 250 g Spinat).

ROT
Tomatennudeln. Das Tomatenpüree kurz kochen, salzen und pfeffern, zum Teig jeweils
einen Löffel Püree pro 100 g Mehl hinzufügen.
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 berücksichtigen, daß einige dieser Zutaten eine größere
Feuchtigkeit verursachen, was die Hinzugabe von sehr viel mehr Mehl nötig macht.

SO WIRD DIE IMPERIA GEBRAUCHSFERTIG
1. Nach seitlicher Einführung der Schraubenklemme die Maschine am Tisch befestigen.
2. Die Kurbel seitlich in die Maschine einstecken
3. Ein bißchen Teig unter Drehung der Kurbel in die Rollen einführen, 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 Teigstück ist dann natür-
lich klarerweise wegzuwerfen.)

GEBRAUCH DER IMPERIA (Pag.4)
1 - Den Rollenverstellknopf auf die größte Rollenöffnung stellen.
2 - Ein Teigstück unter Drehung der Kurbel in die Rollen laut Abbildung einführen (A).
3 - Vor einer weiteren Einführung den ausge-rollten Teig zusammenklappen und leicht
mit Mehl bestreuen (B).
4 - Nach 6-8 Rollendruchgängen mit jeweiligem Zusammenklappen dürfte 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 Teigstück in die Rollen einführen ohne es zusammenzuklappen (C).
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6 - Den Rollenabstand bei den weiteren Teigdurchgängen um jeweils eine Stelle
verkleinern bis zum Erhalt der gewünschten Stärke und Festigkeit.
7 - Das Teiglbatt sollte jetzt ausgerollt und dünn sein. Bei schwieriger Handhabung der
zu großen Teigstreifen können diese durchgeschnitten werden.
8 - Bis zur Nudelformung den Teig für 10-20 Minuten trocknen lassen. 
Den gleichen Vorgang auch für die anderen Teigstücke durchführen.
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 dafür vorgesehenen Halterungen seitlich der Maschine einführen.
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 einführen.
12 - Die geschnittenen Nudeln auf eine trok-kene Fläche oder einen großen Teller legen,
damit diese vor dem Kochen antrocknen. Oder den Imperia Stendipasta
(Nudeltrockner) benutzen: Ein praktisches Zubehör in Naturholz, das zur Trocknung
vieler Nudeln auf kleinem Raum unersetzlich ist.

SÄUBERUNG
Nach Gebrauch ist die Imperia und das Zubehör mit einem trockenen Tuch oder einem
weichen Pinsel zu säubern.
DIE IMPERIA DARF NIE MIT WASSER ODER PUTZMITTELN GEWASCHEN WERDEN, 
denn die Stahlteile der Maschinen könnten  bei Anwesenheit von Feuchtigkeit
Oxidierungserscheinungen erleiden.

TEIGBLÄTTER (Pag.4)
Die Imperia Sfogliatrice (Teigblätter) erlaubt die Herstellung von gleichmäßigen
Teigblät-tern mit 150 mm Breite und in 6 verschiedenen Stärken.
Teigblätter sind die Feinsten aller Nudelarten, denn sie können in verschiedenster
Weise verwendet werden, von Lasagne bis Cannelloni, für frische gefüllte Nudeln, von
rustikalen Nudelformen verschiedener Art bis zu mehreren Arten von Süßigkeiten.

SPAGHETTI (Pag.5)
Das Schneidezubehör Simplex TS für Spaghetti schneidet runde Nudeln mit 2 mm
Durchmesser. Spaghetti ist die berühmteste Form der italienischen Nudeln auf der Welt,
ein typisches Gericht unserer traditionellen guten Küche.

CAPELLI D'ANGELO (Engelshaar) (Pag.5)
Die Schneidevorrichtung Simplex T.1 der Imperia für diese Nudelart gibt schmale
Bandnudeln (1,5 mm ca.). 
Die Capelli d'Angelo sind bestens geeignet für 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 ähneln den Fettuccine, sind aber schmaler. Sie schmecken gut mit Pesto,
mit Käsesoße oder einer einfachen Tomatensoße.

FETTUCCINE (Pag.5)
Die Schneidevorrichtung Simplex T.4 der Imperia schneidet für 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 für 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 Zubehörgerät Simplex T.12 schneidet zackige Streifen mit 12 mm Breite.
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Die Kunst der Ravioli-Zubereitung wird mit demZubehör der Imperia einfach.
Ravioli-Maker ergibt drei Streifen perfekte Ravioli. Selbstgemachte Ravioli schmecken
besser und können verschiedene Füllungen wie Fleisch, Molkenkäse, Schinken und
Mozzarella usw. haben.
Die Ravioli schmecken ausgezeichnet mit Soße oder als Suppeneinlage.

RAVIOLI-ZUBEREITUNG MIT DEM 
IMPERIA RAVIOLI MAKER (Pag.8)

1 - Die nach eigenem Geschmack ausgewählte Füllung zubereiten
2 - Den Imperia Ravioli Maker in die dafür vorgesehenen Halterungen der IMPERIA-
Nudelmaschine einsetzen. 
Bitte versichern Sie sich, daß die Nudelmaschine gut auf dem Tisch befestigt ist.
3 - Die Teigblätter in der gewünschten Stärke vorbereiten.
4 - Die Teigblätter mit dem Roller - wie gezeigt - schneiden und leicht mit Mehl
bestreuen.
5 - Den Teigstreifen halbieren, wodurch zwei Streifen gleicher Länge 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 können.
7 - Mit einem Löffel eine minimale Menge der Füllmasse zwischen die beiden Teigblätter
legen, ohne diese aber festzudrücken.
8 - Es ist wichtig, daß die Teigblätter eher trocken, die Füllmasse dagegen weich sein
sollen.
9 - Jetzt können die Ravioli geformt werden. Drehen Sie langsam die Kurbel. 
Drei Reihen gefüllte Raviolitaschen kommen aus dem Aufsatz. Sollte noch Teig vorhanden
sein, kann noch weitere Füllmasse eingegeben werden.
10 - Nach Trocknen der Ravioli können diese getrennt werden
11 - Die Ravioli müssen ungefähr 4-5 Minuten in Salzwasser kochen. Dann probieren
Sie am besten ein Ravioli, ob dieses richtig gar ist. Vom Feuer nehmen und abgeben.

GNOCCHI (KLÖßCHEN) MIT DER 
IMPERIA MILLEGNOCCHI (Pag.9)

Nach Aufsatz dieses Zubehörs auf die Imperia können Cavatelli, sardinische Gnocchi und

Rigatelli angefertigt werden, die für viele appetitliche Rezepte verwandt werde.
Zubereitung des Teigs, Zutaten für 4 Personen: 1/2 kg Mehl, 3 Eier, 1 Täßchen Wasser Den
Teig mehrmals durch die Rollen der Imperia bei größtem Rollenabstand gehen lassen; die
erhaltene Teigplatte soll weich und locker und größtmöglicher Stärke sein. 
Die Teigplatte mit dem Roller in Streifen schneiden und leicht mit Mehl bestreuen. Sofort die
Teigstreifen in die MilleGnocchi einführen, je frischer der Teig ist, desto besser  gelingen die
Cavatelli, Rigatelli und die sardinischen Gnocchi. Sollten dagegen die Ergebnisse (vielleicht
aufgrund der zu kleinen Stärke der Streifen) nicht optimal sein, die Streifen in Richtung der
Länge zusammenrollen (wie Grissini); in dieser Weise wird alles einfacher.

TOMATENSOßE
1 kg geschälte Tomaten, 1 kleine Zwiebel, 1 Wurzel, Petersilie, 
Stangensellerie, Basilikum 1/4 Glas Öl, Salz, Pfeffer
Das Öl, die Tomaten zusammen mit dem Gemüse und Kräutern bei mäßiger Hitze und
zugedeckt fuer zirka eine halbe Stunde kochen lassen, dann den Deckel abnehmen und
unter Zugabe von etwas Salz andicken lassen. Sollte die Soße nach einer Stunde
Kochzeit noch zu flüßig sein, kann die Kochzeit verlängert 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 Italia y actualmente en el
mundo entero. Ahora, con la máquina Imperia, Vd. puede disfrutar de los numerosos
placeres de la pasta fresca hecha en casa. La máquina 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 fácil de utilizar y será una experiencia agradable y divertida que podrá
repetir frecuentemente. Además de la Imperia, el ingrediente más importante para una
deliciosa pasta hecha en casa es un poco de imaginación. La pasta es una comida muy
versátil, y se puede preparar para satisfacer los gustos más exigentes. Se puede hervir o
cocer en el horno, corta o larga, uniforme o rizada, cubrir con salsa tradicional o sofisticada
y además es nutritiva y sabrosa. Independientemente de la variación, su Imperia y sus
accesorios le iniciarán 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. La masa básica
es idónea para cualquier receta de este manual. 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 únicos  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 ayudándose con la
palma de la mano.

IMPORTANTE: si la consistencia de la masa es demasiado seca o demasiado friable
se rociará 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.4)
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 añadiendo sal y pimienta, unir a la
masa añadiendo una cucharada de tomate triturado por cada 100 g. de harina.
Por último, para obtener otros colores, se puede añadir: tinta de jibia, remolacha, azafrán,
cacao, etc. Sin embargo, hay que considerar que algunos de estos ingredientes producen
más humedad, por lo tanto habría que añadir mucha harina.

COMO PREPARAR LA MAQUINA IMPERIA PARA USARLA
1 - Fijar la máquina a una mesa introduciendo la mordaza apropiada en el alojamiento
cuadrado que se encuentra en el lado de la máquina, luego enroscar el mismo contra
el borde de la mesa.
2 - Introducir la manivela en su alojamiento situado en el lado de la máquina.
3 - Aplicar una capa de masa entre los rodillos de la máquina, girar la manivela, así se
obtendrá una primera hoja que se deberá 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 podrá utilizar).

USO DE LA MAQUINA IMPERIA (Pag.4)
1 - Girar el pomo regulador de los rodillos de tracción de la hoja, hasta obtener su
distancia máxima.
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 doblándola cada vez. 
La masa ha de estar bastante suave. 
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Si la masa está demasiado pegajosa, espolvorear ligeramente con harina.
5 - Reducir el espacio que queda entre los rodillos, girando  una muesca el pomo regulador.
Pasar una vez más 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, así que al final se obtendrá una hoja del espesor y consistencia deseados.
7 - Ahora la hoja está extendida y es delgada. Si es difícil 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 últimas 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 están a ambos lados de la máquina.
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 práctico 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 paño
seco o con un pincel suave.

I NO LAVAR NUNCA LA MAQUINA IMPERIA CON AGUA O DETERGENTES! 
porque los componentes de acero de la máquina, en contacto con la humedad,
podrían dar lugar a fenómenos de oxidación.

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 más sofisticada de todas las pastas, y es la que se presta
a miles de usos distintos. De las lasañas a los canelones, de las pastas frescas rellenas,
a las pastas rústicas 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 diámetro. Los espaguetis son la pasta italiana más famosa en el mundo entero,
una comida típica de nuestra buena cocina tradicional.

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

TALLARINES (Pag.5)
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 (Pag.5)
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 lasañas, pero más estrechas. 
Son apetitosas con pesto (salsa de albahaca, perejil, ajo y queso de oveja), aderezadas
con quesos o con una simple salsa de tomate.

FIDEOS (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 versátil. Este tipo de pasta puede sustituir a los tallarines y a las trenette.

LASAÑAS PEQUEÑAS (Pag.5)
El accesorio de cizalla Simplex T.5 de la Imperia para lasañas pequeñas 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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El arte de hacer ravioles es fácil 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, requesón, jamón 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 según los gustos personales.
2 - Acoplar Imperia Ravioli Maker a la máquina para hacer la pasta Imperia,
introduciéndolo en los soportes apropiados.
Antes de seguir, asegurarse de que la máquina está 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-rándose 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 mínima 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 saldrán de la máquina de ravioles. Si hubiera un exceso de
pasta añadir más 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 están bien cocidos,
quitar del fuego y escurrir.

PARA HACER LOS ÑOQUIS CON IMPERIA MILLEGNOCCHI (PAG.9)
Con este accesorio, aplicado a la máquina Imperia, se pueden obtener cavatelli,
ñoquis sardos y rigatelli, que se pueden guisar en miles de recetas apetitosas.
Preparación 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 posición de apertura
máxima; la hoja obtenida deberá resultar suave, blanda y del máximo 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 más fresca es la pasta, mejor
salen los cavatelli, rigatelli y ñoquis 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 saldrá más fácilmente.

SALSA DE TOMATE
1 kg. de tomates, 1 cebolla pequeña, 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 aromáticas.
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 cocción la salsa es demasiado líquida, dejarla todavía en
el fuego un rato más. Cuando la salsa esté cocida, probar el punto de sal y de ser
necesario añadir una pizca de pimienta.
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TODOS AMAM A MASSA FRESCA
Desde sempre a massa é uma das comidas preferidas na Itália e, atualmente, também
no mundo. Agora, com a máquina Imperia, a senhora pode aproveitar todos os prazeres
da massa fresca feita em casa. A Imperia é construída na Itália com grande habilidade
artesanal, para dar à senhora e à sua família uma ótima massa fresca feita em casa. 
É fácil de usar e será uma agradável e divertida experiência, que poderá repetir-se com
freqüência. Além da Imperia, o ingrediente mais importante para uma deliciosa massa
feita em casa é um pouco de imaginação. A massa é uma comida muito versátil 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 variação, a sua Imperia, com seus
acessórios, a iniciarão na aventura de fazer a “boa massa fresca feita em casa”.

COMO PREPARAR A MASSA DE BASE (Pag.4)
A massa fresca é um ingrediente essencial para a massa feita em casa. A massa de
base é idônea para todas as receitas contidas neste livrete. Para obter aproximadamente
1/2 kg de massa são necessários 350 gr de farinha de trigo (2 xícaras) e 2 ovos inteiros
grandes. Estes são os únicos dois ingredientes que servem para preparar uma ótima
massa. Para preparar a massa a mão, é necessário 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. 
Começar a trabalhar os ingredientes juntos até que a massa se torne homogênea.
A esta altura, começa a preparação da massa em uma base levemente enfarinhada
ajudando-se com a palma da mão.

IMPORTANTE: se a consistência da massa estiver muito enxuta ou muito friável
deve-se molhar a mesma com um pouco de água morna. Quando a consistência desejada
for alcançada, 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. É necessário cozinhá-los e, uma vez cozidos, espremê-los bem; 
em seguida reduzi-los a purê. (Proporções: 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 possível acrescentar:
tintura de lula, beterraba, açafrão, cacau, etc... É necessário saber que alguns destes
ingredientes produzem maior umidade, por isto é necessário acrescentar muita farinha.

COMO PREPARAR A IMPERIA PARA O USO
1- Fixar a máquina em uma mesa encaixando a pequena morsa na sede quadrada
encavada na lateral da máquina e, depois, atarraxar a mesma contra a borda da mesa.
2- Encaixar a manivela na própria sede situada na lateral da máquina.
3- Colocar uma camada de massa entre os rolos da máquina e girar a manivela, deste
modo se obtém uma primeira folha que deverá ser passada ainda diversas vezes para
limpar a fundo todos os pontos não alcançáveis manualmente. 
(Esta folha, obviamente, não deverá ser utilizada posteriormente).

O USO DA IMPERIA (Pag.4)
1 - Rodar o botão regulador dos rolos folhea-dores até obter a máxima distância entre
os 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, enfarinhá-la levemente.
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5 - Diminuir o espaço entre os rolos, girando o botão regulador por um estágio.
Passar ainda entre os rolos a camada de massa, sem dobrá-la em duas (C).

6 -  Continuar a diminuir o espaço entre os rolos, de um estágio por vez, após cada
passagem da massa, de modo a obter a folha com a espessura e a consistência desejada.
7 - A esta altura estará esticada e fina. Se estiver difícil 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 últimas operações também com as outras partes da massa.
9 - É importante esperar um pouco antes de cortar a folha, para que a mesma não
esteja muito macia.
10 - Então, montar o acessório cortadora à Imperia. Isto se faz inserindo a cortadora
nos suportes apropriados que encontram-se em ambos os lados da máquina.
11 - Espalhar levemente farinha sobre a folha que está descansando, para evitar que
se cole na cortadora, e começar a passá-la girando a manivela, a qual foi posicionada
anteriormente na própria sede situada na cortadora.
12 - Colocar a massa cortada em uma base ampla, para que se enxugue antes de
cozinhá-la ou, então, utilizar o Stendipasta (Estica-massa) Imperia: o prático acessório
realizado em madeira natural, indispensável para esticar e enxugar uma grande
quantidade de massa em pouco espaço.

LIMPEZA
Após ter preparado a massa, a Imperia e os seu acessórios devem ser limpos com um
pano enxuto ou com um pincel macio.

NUNCA LAVAR A MÀQUINA IMPERIA COM ÀGUA OU DETERGENTES!
pois os componentes de aço da máquina, em contato com a umidade, poderiam oxidar-se.

A MASSA FOLHA (Pag.4)
A Sfogliatrice (Folheadora) Imperia permite realizar uma massa folheada homogênea
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 às massas mais rústicas de várias formas, até diversos tipos de doces.

ESPAGUETE (Pag.5)
O acessório cortadora Simplex TS para espaguete corta tiras arredondadas com 2 mm
de diâmetro. O espaguete é a massa italiana mais famosa do mundo, um prato típico
da nossa boa cozinha tradicional.

CAPELLI D’ANGELO (Pag.5)
O acessório 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 são perfeitos para sopas, suflês, creme de cogumelos.

TALHARIM (Pag.5)
A palavra “tagliatelle” (talharim) deriva do verbo cortar; o acessório cortadora Simplex T.2
da Imperia corta faixas com 2 mm de largura para o talharim.

TRENETTE (Pag.5)
O acessório cortadora Simplex T.3 da Imperia para as trenette corta tiras com 4 mm d
largura. As trenette são parecidas com as fettuccine, embora mais estreitas. São apetitosas
com tempero genovês, temperadas com queijos ou com um simples molho de tomate.

FETTUCCINE (Pag.5)
O acessório cortadora Simplex T.4 da Imperia para as fettuccine corta tiras com 6,5
mm de largura. As fettuccine são famosas no mundo como sendo um prato apetitoso
e versátil. Este tipo de massa pode substituir os talharins e as trenette.

LASANHETAS (Pag.5)
O acessório cortadora Simplex T.5 da Imperia para as lasanhetas, corta tiras com 12
mm de largura. É com estas dimensões que podese saborear o gosto pleno da boa
massa feita em casa.

REGINETTE (Pag.5)
O novo acessório Simplex T.12 que retalha tiras largas 12 mm.
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A arte de fazer os raviólis se torna fácil com os acessórios da Imperia. Ravióli Maker
produz 3 tiras de ravióli perfeitas. Os raviólis são melhores se forem feitos em casa e
podem ser realizados com vários recheios: carne, ricota, presunto e mozarela, etc.. 
Os raviólis são boníssimos servidos com molho ou em caldo.

PARA FAZER RAVIOLI COM O RAVIOLI MAKER IMPERIA (Pag.8)
1 - Preparar o recheio segundo os próprios gostos.
2 - Fixar o Ravióli Maker Imperia na máquina para fazer a massa Imperia, encaixandolo
nos suportes apropriados.
Antes de prosseguir, verificar que a máquina esteja bem fixada à mesa.
3 - Preparar a massa folha na espessura dese-jada.
4 - Trabalhar a massa folha com a cortadora a rodelas como ilustrado, e enfarinhá-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 própria sede, verificando que os rolos do
Ravióli Maker Imperia comecem a puxá-las.
7 - Com uma colherzinha, dispor o recheio entre as duas camadas das massas folhas
tendo o cuidado de colocar uma quantidade mínima e sem comprimi-lo.
8 - É importante que a massa folha esteja enxuta mas não muito seca. O recheio, por sua
vez, deve estar muito macio.
9 - Agora se pode produzir os raviólis iniciando a girar a manivela lentamente. 
Três fileiras de quadrados recheados sairão da máquina de fazer raviólis. 
Se houver um excesso de massa, acrescentar outro recheio. 
Se os raviólis tiverem uma tendência a quebrar-se, diminuir a quantidade de recheio.
10 - Antes de cortar os raviólis, deixá-los enxugar adequadamente.
11 - Para cozinhar os raviólis, colocá-los para ferver em água com sal abundante por
cerca de 4-5 minutos. Após uma prova de degustação para verificar que estejam bem
cozidos, retirá-los do fogo e escorrê-los.

PARA FAZER OS NHOQUES COM A MIL-NHOQUES IMPERIA (Pag. 9)
Com este acessório, aplicado à máquina Imperia, se podem obter massa tipo cavatelli,
nhoques tipo sardos e massa tipo rigatelli, a serem cozidos com mil receitas apetitosas.
Preparação da massa, quantidade para 4 pessoas:1/2 kg de farinha, 3 ovos, 1 xícara de
água. Passar a massa diversas vezes entre os rolos da Imperia na posição de abertura
máxima; a massa folha obtida deverá ser macia, e com a máxima espessura possível.
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 serão os Cavatelli, Rigatelli e os Nhoquetos tipo sardos.
No caso em que não se consiga obter bons resultados (provavelmente devido a uma
pouca espessura da massa folha), enrolar as tirinhas no sentido do comprimento; deste
modo tudo será mais fácil.

MOLHO DE TOMATE
1 kg de tomates sem pele, 1 cebola pequena, 1 cenoura, salsinha, aipo, manjericão,
1/4 de copo de azeite, sal e pimenta do reino.
Colocar os tomates sem pele em uma tigela com azeite, junto às 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 após uma hora de cozimento o molho estiver muito líquido, deixá-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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ВСЕ ЛЮБЯТ ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА, ПРИГОТОВЛЕННЫЕ ДОМА
Изделия из теста, с давних времён особо популярные в Италии, с удовольствием едят во всем
мире. С помощью машины для изготовления макаронных изделий Imperia Вы сможете приготовить
в домашних условиях разнообразные блюда из теста и насладиться их прекрасным вкусом.
Машина Imperia производится в Италии с особой любовью и тщательностью. Она поможет
Вам и Вашей семье самостоятельно приготовить свежие макаронные изделия в домашних
условиях. Машина легка в использовании, что позволяет превратить приготовление изделий
из теста в приятное и увлекательное занятие. Кроме машины Imperia для приготовления
изысканных изделий из теста Вам потребуется немного фантазии. Огромное разнообразие
макаронных изделий и способов их приготовления может удовлетворить самые необычные
вкусы: сваренные в кипящей воде или запечённые в духовке, длинные или короткие, плоская
лапша различной формы или многочисленные виды трубочек, спиралей, бантиков и
бабочек; макаронные изделия с традиционной приправой или под пикантным и питательным
соусом, на приготовление которого нужно затратить немало времени. Какими бы ни были
Ваши гастрономические предпочтения, машина Imperia поможет Вам в новом увлекательном
занятии: приготовлении макаронных изделий в домашних условиях.

КАК ПРИГОТОВИТЬ ТЕСТО ДЛЯ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ (Стр.4)
Основным условием для изготовления макаронных изделий дома является
свежеприготовленное тесто. Традиционное тесто подходит для всех рецептов, содержащихся
в данной брошюре. Для получения 1/2 кг теста Вам потребуется 350 г (2 чашки) муки твёрдого
сорта очень мелкого помола и 2 больших яйца. Для приготовления великолепного теста
необходимы только эти два простых компонента. Если вместе с машиной для производства
макарон Вы приобрели также специальный контейнер из пластика для замеса теста, тогда
поместите яйца и муку в контейнер, а об остальном позаботится Ваша Imperia. Для
приготовления теста вручную необходимо насыпать муку горкой на рабочую поверхность
и сделать углубление в центре, в которое разбить яйца. При помощи вилки аккуратно взбейте
яйца и понемногу вмешайте муку с краёв до тех пор, пока тесто не станет однородным. Затем
начинайте вымешивать тесто руками на слегка присыпанной мукой рабочей поверхности.
ВАЖНО: Если тесто получилось слишком крутое или рассыпчатое, по каплям добавьте
в него немного тёплой воды. Как только достигнута нужная консистенция, скатайте тесто
в шар, положите в миску и накройте салфеткой, чтобы оно не засохло. 
Дайте ему немного постоять, а затем обрабатывайте дальше.

ОКРАШЕННОЕ ТЕСТО ДЛЯ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ (Стр.4)

ЗЕЛЁНОЕ ТЕСТО. Для приготовления теста используется шпинат. Шпинат отварите и
хорошо отожмите, затем тщательно измельчите в пюре. Пропорции: 500 г муки, 250 г шпината.

КРАСНОЕ ТЕСТО. Для приготовления теста используется помидоры. Приготовьте
томатное пюре, приправьте его солью и перцем. Смешайте с тестом в пропорции 1
ложка пюре на 100 г муки. Для получения макаронных изделий других цветов также
используют красную свеклу, шафран, какао, сепию и др. Следует отметить, что некоторые
из придающих цвет компонентов содержат большое количество влаги, поэтому в тесто
добавляется большее количество муки.

КАК ПОДГОТОВИТЬ МАШИНУ К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ
1 - Установите машину у кромки стола и зафиксируйте её с помощью винтового зажима,
один конец которого вставляется в квадратное отверстие сбоку машины.
2 - Установите прокручивающую ручку в отверстие сбоку машины.
3 - Поместите порцию теста между валиками машины, прокрутите ручку и получите первый
лист теста. Пропустите его через валики несколько раз для того, чтобы хорошо прочистить
всю поверхность валиков (данный лист теста не может быть использован для приготовления
макаронных изделий).

КАК ПОЛЬЗОВАТЬСЯ МАШИНОЙ (Стр.4)
1 - Установите регулятор прокатных валиков машины на максимально возможное расстояние.
2 - Пропустите порцию теста через валики, прокручивая ручку, как показано на фото А.
3 - Прежде чем пропустить лист теста через машину ещё раз, сложите его вдвое и слегка
посыпьте мукой (фото В).
4 - Пропустите тесто через машину 6-8 раз, каждый раз складывая его вдвое. Тесто должно
быть достаточно мягким. Если тесто слишком липнет к рукам, посыпьте его слегка мукой.
5 - Настройте прокатные валики машины на меньшее расстояние при помощи регулятора.
Еще раз пропустите тесто через валики, но уже не складывая его вдвое (фото С).



6 - Продолжайте прокатывать тесто, с каждым разом уменьшая зазор между валиками на
одно деление регулятора, получая все более тонкий и длинный лист теста.
7 - Полученный таким образом тонкий лист теста слишком длинный для приготовления
из него макаронных изделий, поэтому разрежьте его пополам по длине.
8 - Дайте листу теста полежать в течение 10 минут, а затем принимайтесь за его резку. Очень
важно дать тесту немного отдохнуть, чтобы оно не было слишком мягким.
9 - Проделывайте эти действия над каждой следующей порцией теста.
10 - Затем установите на машину дополнительные режущие валики. Насадка с валиками
крепится к корпусу машины при помощи опор, расположенных сбоку.
11 - “Отдохнувший” лист теста слегка посыпьте мукой для того, чтобы избежать
прилипания его к валикам, и пропустите через режущую насадку, вставив прокручивающую
ручку в соответствующее отверстие на насадке.
12 - Прежде чем начинать готовить, высушите нарезанные макаронные изделия, разложив
их на широкой ровной поверхности. Для сушки может быть использовано специальное
приспособление из натурального дерева, также выпускаемое фабрикой Imperia, которое
незаменимо при сушке большого количества изделий на небольшой поверхности.

ЧИСТКА МАШИНЫ
После использования машину и дополнительные насадки необходимо протереть сухой
тканью или очистить с помощью мягкой кисточки.

НИКОГДА НЕ МОЙТЕ МАШИНУ ВОДОЙ И ЧИСТЯЩИМИ СРЕДСТВАМИ!
так как контакт стальных деталей машины с влажной средой может вызвать их окисление.

СЛОЁНОЕ ТЕСТО (Стр.4)
Машина Imperia позволяет получить однородный лист теста шириной 150 мм. Возможно получить
6 различных вариантов толщины теста. Блюда,приготовленные из слоёного теста,пользуются
особой популярностью. Из слоёного теста готовят Лазанью и Каннеллони,всевозможные изделия
с начинкой,представленные практически в каждой национальной кухне и,наконец,пирожные.

СПАГЕТТИ (Стр.5)
Насадка для спагетти Simplex TS позволяет получить круглые в сечении длинные
макаронные изделия диаметром 2 мм - спагеттти.
Спагетти - блюдо традиционной итальянской кухни - известны и любимы во всем мире.

ТОНКИЕ СПАГЕТТИ (Стр.5)
Насадка Simplex T.1 позволяет получить тонкие спагетти диаметром около 1,5 мм. Тонкие
спагетти используются для приготовления супов, суфле и грибных супов-пюре.

ТАЛЬЯТЕЛЛЕ - узкая лапша (Стр.5)
Слово “тальятелле” происходит от глагола “tagliare” - резать. Насадка Simplex T.2 машины
Imperia позволит Вам приготовить лапшу шириной 2 мм.

ТРЕНЕТТЕ - лапша средей ширины (Стр.5)
Насадка Simplex T.3 машины Imperia позволит Вам нарезать лапшу шириной 4 мм. Тренетте
занимают среднее положение по ширине между тальятелле и более широким видом лапши
- феттуччине. К ним прекрасно подходят соус “песто”, тёртый сыр или простой томатный соус.

ФЕТТУЧЧИНЕ - лапша средней ширины (Стр.5)
Насадка Simplex T.4 машины Imperia позволит Вам нарезать лапшу шириной 6,5 мм, которая
называется “феттуччине”. Феттуччине могут иметь различную окраску и готовиться, как
и многие макаронные изделия, под всевозможными соусами. 
Их можно заменить другими видами лапши, например, тренетте или тальятелле.

ЛАЗАНЬЕТТЕ - широкая лапша (Стр.5)
Насадка Simplex T.5 машины Imperia позволит Вам нарезать полоски теста шириной 12 мм.
Из широких полосок теста готовится самое популярное блюдо,выпекаемое в духовке - лазанья.

РЕДЖИНЕТТЕ - широкая лапша с волнистыми краями (Стр.5)
Новая насадка Simplex T.12 машины Imperia позволит Вам нарезать лапшу с волнистыми
краями шириной 12 мм.
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Пельмени - блюдо известное и любимое во всём мире, хотя каждый народ называет пельмени
по-своему. В Италии пельмени называются равиоли... Приготовление равиоли в домашних
условиях становится лёгким и приятным занятием с помощью специальных насадок к машине
Imperia. С помощью насадки для равиоли Ravioli Maker Вы сможете получить одновременно
3 полосы макаронных изделий с начинкой. В качестве начинки можно использовать мясо,
творог, ветчину, моццареллу, и другие продукты. Равиоли под соусом, приготовленные в
домашних условиях, - прекрасное блюдо, как для повседневной кухни, так и для
особенных случаев, когда Вы ждете гостей...

КАК ПРИГОТОВИТЬ РАВИОЛИ C ПОМОЩЬЮ НАСАДКИ RAVIOLI MAKER (Стр.8)
1 - Приготовьте начинку по Вашему вкусу.
2 - Установите на машину Imperia насадку Ravioli Maker, закрепив её при помощи
специальных опор, расположенных по бокам машины. Прежде чем продолжать работу,
убедитесь что машина хорошо прикреплена к столу.
3 - Приготовьте тесто нужной толщины.
4 - Обрежьте тесто по краям при помощи колёсика для резки теста и слегка посыпьте мукой.
5 - Разрежьте тесто пополам по длине, чтобы получилось два одинаковых листа теста.
6 - Расположите листы теста на деревянных валиках той части насадки, которая имеет форму
воронки; прокрутите ручку, вставленную в отверстие сбоку, чтобы убедиться, что валики
насадки Ravioli Maker начали вращаться.
7 - С помощью ложки положите начинку между двумя листами теста. Не кладите слишком
много начинки и не надавливайте на неё.
8 - Важно, чтобы тесто было достаточно сухим, а начинка - мягкой.
9 - Можете приступать к изготовлению равиоли, начиная медленно прокручивать ручку.
Три полосы готовых равиоли будут выходить из-под валиков машины. Если у Вас
осталось тесто, Вы можете приготовит к нему другую начинку. Если тесто готовых
равиоли рвется, уменьшите количество начинки.
10 - Прежде чем разрезать равиоли, дайте им немного подсохнуть.
11 - Варите равиоли в большом количестве подсоленной воды в течение 4-5 минут.
Прежде чем сливать воду, попробуйте на вкус готовы ли они.

КАК ПРИГОТОВИТЬ КЛЁЦКИ C ПОМОЩЬЮ НАСАДКИ MILLEGNOCCHI (Стр.9)
Клёцки в Италии называются ньокки. 
С помощью насадки MilleGnocchi для машины Imperia Вы можете получить три различных
вида клёцок и приготовить их, используя множество великолепных рецептов.
Рецепт теста (на 4 порции): 1/2 кг муки, 3 яйца, 1 чашка воды.
Пропустите тесто несколько раз через валики машины Imperia, настроив их на максимальное
расстояние между собой. Полученное тесто должно  быть мягким и толстым. Нарежьте
тесто вдоль длины полосками и слегка посыпьте его мукой. Пропустите свеженарезанные
полоски теста через насадку для клёцок MilleGnocchi; самые вкусные клёцки (Кавателли,
Ригателли, Ньоккетти Сарди) получаются, если Вы используете свежеприготовленное тесто.
В случае неудачи (виной тому может быть слишком тонкое тесто), скатайте полоску теста
трубочкой по всей длине, и попробуйте еще раз.

КАК ПРИГОТОВИТЬ ТОМАТНЫЙ СОУС
1 кг очищенных помидоров, 1 маленькая луковица, 1 морковка, петрушка, сельдерей, базилик,
1/4 стакана оливкового масла, соль, перец.
Поместите помидоры в кастрюлю вместе с оливковым маслом, овощами, зеленью и специями.
Тушите на среднем огне под крышкой в течение получаса. Затем откройте крышку и дайте
соусу хорошо увариться, добавив соль. Весь процесс приготовления занимает приблизительно
1 час. Если по прошествии этого времени соус все ещё слишком жидкий, оставьте его ещё
немного на огне. Попробуйте готовый соус на вкус, добавьте щепотку соли. 
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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. Bahan
dasar campurannya harus cocok untuk semua resep yang terdapat dalam buku ini.
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



38

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. hlm. 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. hlm. 5)
Aksesoris pemotong Simplex TS untuk memotong spaghetti dengan diameter 2
mm. Spaghetti adalah pasta Italia yang paling terkenal di dunia, sama seperti
makanan tradisional kita.

CAPELLI D’ANGELO (ANGEL’S HAIR) (Gb. hlm. 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. hlm. 5)
Kata “tagliatelle” diambil dari kata “tagliare (potong); Aksesori pemotong  Imperia
Simplex T.2 untuk tagliatelle memotong selebar 2 mm.

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

REGINETTE (Gb. hlm. 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, dll. 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.

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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