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

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

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

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

IMPIEGO DELLE MACCHINE DELLA LINEA

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

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

3) Tenendo premuta la leva (H) ruotare in senso antiorario il pomello regolatore (l) 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 otterra cosi una prima formatura della sfoglia, ripiegare la stessa in due e ripassarla tra
i rulli, ripetere 'operazione sino ad ottenere una sfoglia omogenea.

4) Per diminuire lo spessore della sfoglia, ruotare in senso orario il pomello regolatore (1)
in modo da ridurre la distanza tra i rulli tirasfoglia (L).

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

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

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



PULIZIA E MANUTENZIONE

La pulizia é la sola manutenzione normalmente richiesta.

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

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

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

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

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

SCHEDA TECNICA IMPERIA

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

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

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

APPLICAZIONE DEL VASSOIETTO SCIVOLAPASTA

A - vassoietto

B - taglierina

C - rulli per la sfoglia
D - corpo macchina

1g.

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



COME PREPARARE L'IMPASTO BASE

E LA PASTA COLORATA
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USO DELLA MACCHINA

A- Passare I'impasto B- Piegare la sfoglia C- Ripassare la sfoglia
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GLI ACCESSORI DA TAGLIO

Lasagnette
mm. 12

Trenette Pappardelle
mm. 0,8 mm. 4 mm. 32

Capelli d’Angelo Reginette
mm. 1,5 . lasagnette
Fettuccine mm. 12
mm. 6,5
, Reginette /‘/
Tag“ate”e papparde"e h
mm. 2 mm. 44



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

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

L'impasto di base & 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 I'impasto diventa omogeneo.
A questo punto, si inizia ad impastare la pasta su un piano leggermente infarinato
aiutandosi con il palmo della mano.

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

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

LA PASTA COLORATA (Pag.4)
VERDE

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

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

ROSSA

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

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

LA SFOGLIA (Pag.4)

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

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

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

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

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

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

LE FETTUCCINE (Pag.5)

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



LE LASAGNETTE (Pag.5)

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

LE REGINETTE (Pag.5)
Il nuovo accessorio Imperia per realizzare strisce di pasta frastagliate da 12 mm (Reginette
lasagnette) e da 44 mm (Reginette pappardelle).
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§Ravioli Makerj

L’arte del fare i ravioli diventa facile con gli accessori dell’Imperia.

Ravioli Maker produce 3 strisce di ravioli, perfetti. | ravioli sono piu buoni se sono fatti
in casa e, si possono realizzare con vari ripieni: carne, ricotta, prosciutto e mozzarella,
ecc.... | ravioli sono buonissimi serviti con salsa o in brodo.

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

1 - Preparare il ripieno secondo i propri gusti.

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

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

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

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

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

P M periy
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PER FARE | GNOCCHI CON IMPERIA MILLEGNOCCHI (Pag.9)

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

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

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

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

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

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

HOW TO PREPARE THE DOUGH (Pag.4)

The fresh dough is an essential ingredient of home-made pasta. The base mixture is
suitable for all the recipes contained in this booklet. To obtain about 1'/s Ib of pasta you
need 12 /4 oz (2 cups) of 00 flour (very refined wheat flour ) and 2 large whole eggs.
These are the only two ingredients needed to 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 /s Ib flour, 8 3/4 oz spinach).

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

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

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

USE OF IMPERIA (Pag.4)

1 - Turn knob until they are the farthest apart.

2 - Start passing part of the dough in the rollers, turning the handle as illustrated (A).
3 - Before passing the pasta another time , fold the sheet in two and sprinkle with flour (B).
4 - Pass the pasta in the roller about 6-8 times, folding it in two each time.

The dough should be fairly soft. If it is too sticky, sprinkle lightly with flour.

5 - Reduce the space between the rollers, turning the adjustment knob by one notch.
Pass the pasta through the rollers again (C).

6 - Continue reducing the space between the rollers, one notch at a time, each time the
pasta has been passed through. At the end you will obtain the sheet of the required
thickness and texture (smooth and silky like).

7 - At this point the sheet is stretched and thin. If it has become difficult to handle
because it is too long, divide it in half.

8 - Leave the sheet to rest for 10 minutes so that it is ready for the chosen cut. Repeat
the last operations also with the other parts of pasta.

9 - It is important to wait a while before cutting the pasta to avoid it being too soft.
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10 - Then attach the cutter accessory to Imperia. This is done by inserting the cutter in
the supports provided on both sides of the machine.

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

CLEANING

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

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

PASTA SHEETS (Pag.4)

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

SPAGHETTI (Pag.5)

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

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

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

TAGLIATELLE (Pag.5)

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

TRENETTE (Pag.5)

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

FETTUCCINE (Pag.5)

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

LASAGNETTE (small lasagne) (Pag.5)

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

REGINETTE (pag.5)

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

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

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

1 - Prepare the filling you prefer.

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

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

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

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

6 - Place the two sheets on the wooden rollers of the hopper provided and turn the handle
inserted in its housing, making sure that the rollers of Imperia Ravioli Maker begin to pull them.

7 - Spoon on the filling between the two layers of pasta, taking care to put a minimal
amount without squashing. The filling should not be pressed in!

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

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

10 - Before separating the ravioli allow to dry out.

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

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

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

MOZZARELLA AND HAM FILLING

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

Put all the ingredients in a dish and stir together.

/1 =g ~
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HOW TO MAKE “GNOCCHI” WITH IMPERIA MILLE GNOCCHI (pag)

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

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

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

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

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




TOUT LE MONDE AIME LES PATES FRAICHES

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

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

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

COMMENT PREPARER LA PATE DE BASE (pag.4)

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

La pate de base est appropriée pour toutes les recettes décrites dans ce livret.

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

Par contre si vous voulez préparer la pate a la main, mettez la farine sur votre plan de
travail. Faites un puits pour y mettre les oeufs. Ensuite, avec une fourchette, battez
doucement les oeufs et incorporez-les a la farine par les cétés. Commencez a mélanger
les ingrédients jusqu’a ce que la pate devienne homogene. A ce stade de la préparation,
pétrissez la pate sur un plan de travail [égérement fariné, avec la paume des mains.

IMPORTANT:

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

LES PATES COLOREES (pag.9)
VERTES

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

ROUGES

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

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 LIMPERIA PRET A EMPLOI

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

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

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

MODE D’EMPLOI D’IMPERIA (pag.4)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

NETTOYAGE

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

NE JAMAIS LAVER IMPERIA AVEC DE LEAU OU DES DETERGENTS!

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

L’ABAISSE (pag.4)

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

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

SPAGHETTI (pag.5)

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

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

TAGLIATELLE (Pag5)

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

TRENETTE (Pag.5)

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

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

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

FETTUCCINE (pag.5)

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

LASAGNETTE (pag.5)

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

REGINETTE (pag.5)

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

Ravnoln Maker

L’art de faire les raon‘ f ena

Ravioli Maker produit 3 bandes parfa|tes de ravioli.

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

COMMENT FAIRE LES RAVIOLI AVEC IMPERIA RAVIOLI MAKER (pg.3)

1 - Préparer la farce selon vos godts.

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

3 - Préparer I'abaisse de I'épaisseur désirée.

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

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

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

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

Faire attention a ne pas trop farcir et tasser.

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

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

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

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

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

Aprés les avoir goQtés pour voir s’ils sont bien cuits, les égoutter.

P M periy
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COMMENT PREPARER LES GNOGCHI AVEG IMPERIA MILLEGNOGCHI (pag9)

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

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

Fariner légérement. Passer immédiatement les bandes dans le Millegnocchi.

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

SAUCE TOMATE

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

1/4 de verre d’huile, sel, poivre.

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

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

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

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

Nudeln sind ein sehr vielseitiges Narhrungsmittel und kdnnen auch auBergewdhnliche
Geschmacksrichtungen befrieden: Sie kbnnen gekocht oder gebacken werden; kurz
oder lang, geradlinig oder gelockt sein; mit einer herkbmmlichen oder pikanten SoBe
angerichtet werden, und sind stets nahrreich und gutschmeckend. Bei jeglicher beliebi-
ger Nudelvariation hilft Imperia mit ihrem Zubehbr, Nudeln selbst zu Hause zuzubereiten.

VORBEREITUNG DES GRUNDTEIGS (pag.4)

Eine frische Teigzubereitung ist fur selbstgemachte Nudeln eine Hauptvoraussetzung.
Der Grundteig ist fur alle Rezepte dieses Heftes geeignet.

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

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

WICHTIG:

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

BUNTE NUDELN (pag.4)
GRUN

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

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

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 berlcksichtigen, daB einige dieser Zutaten eine groéBere
Feuchtigkeit verursachen, was die Hinzugabe von sehr viel mehr Mehl nétig macht.

SO WIRD DIE IMPERIA GEBRAUCHSFERTIG

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

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

GEBRAUCH DER IMPERIA (pag.4)

1 - Den Rollenverstellknopf auf die groBte Rollenoffnung stellen.

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

4 - Nach 6-8 Rollendruchgangen mit jeweiligem Zusammenklappen durfte 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 Teigstiick in die Rollen einfiihren ohne es zusammenzuklappen (C).
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6 - Den Rollenabstand bei den weiteren Teigdurchgéngen um jeweils eine Stelle
verkleinern bis zum Erhalt der gewiinschten Starke und Festigkeit.

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

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

Den gleichen Vorgang auch fir die anderen Teigstlicke durchflihren.

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 daflir vorgesehenen Halterungen seitlich der Maschine einfiihren.

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 einflhren.

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

SAUBERUNG

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

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

TEIGBLATTER (pag.4)

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

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

SPAGHETTI (Pag.5)

Das Schneidezubehdr Simplex TS fir Spaghetti schneidet runde Nudeln mit 2 mm
Durchmesser. Spaghetti ist die beriihmteste Form der italienischen Nudeln auf der Welt,
ein typisches Gericht unserer traditionellen guten Kiiche.

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

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

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

TAGLIATELLE (Pag.5)

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

TRENETTE (Pag.5)

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

FETTUCCINE (Pag.5)

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

LASAGNETTE (kleine Lasagne)pag.5)

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

REGINETTE (Pag.5)

Das neue Zubehérgerat Simplex T.12 schneidet zackige Streifen mit 12 mm Breite.
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Die Kunst der Ravioli-Zubereitung wird mit demZubehdr der Imperia einfach.
Ravioli-Maker ergibt drei Streifen perfekte Ravioli. Selbstgemachte Ravioli schmecken
besser und koénnen verschiedene Fillungen wie Fleisch, Molkenk&se, Schinken und
Mozzarella usw. haben.

Die Ravioli schmecken ausgezeichnet mit SoBe oder als Suppeneinlage.

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

1 - Die nach eigenem Geschmack ausgewahlte Fillung zubereiten

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

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

3 - Die Teigblatter in der gewlinschten Stérke vorbereiten.

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

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

6 - Die beiden Teigstreifen auf die Holzwalzen legen und dabei die eingesetzte Kurbel
leicht bewegen, damit die Walzen des Imperia Ravioli Maker den Teig fassen kénnen.
7 - Mit einem Lo6ffel eine minimale Menge der Fullmasse zwischen die beiden Teigblatter
legen, ohne diese aber festzudriicken.

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

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

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

10 - Nach Trocknen der Ravioli kdnnen diese getrennt werden

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

':le 7 NOCCH ;

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

Nach Aufsatz dieses Zubehors auf die Imperia kdnnen Cavatelli, sardinische Gnocchi und

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

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

TOMATENSOBE

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

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

Das Ol, die Tomaten zusammen mit dem Gemuise und Krautern bei maBiger Hitze und
zugedeckt fuer zirka eine halbe Stunde kochen lassen, dann den Deckel abnehmen und
unter Zugabe von etwas Salz andicken lassen. Sollte die SoBe nach einer Stunde
Kochzeit noch zu fliBig sein, kann die Kochzeit verldngert 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 ltalia y actualmente en el
mundo entero. Ahora, con la maquina Imperia, Vd. puede disfrutar de los numerosos
placeres de la pasta fresca hecha en casa. La maquina Imperia se fabrica en Italia con
una gran habilidad artesanal, para ofrecerle a Vd. y a su familia una buena pasta fresca
hecha en casa. Es facil de utilizar y serd una experiencia agradable y divertida que podra
repetir frecuentemente. Ademas de la Imperia, el ingrediente méas importante para una
deliciosa pasta hecha en casa es un poco de imaginacion. La pasta es una comida muy
versatil, y se puede preparar para satisfacer los gustos mas exigentes. Se puede hervir o
cocer en el horno, corta o larga, uniforme o rizada, cubrir con salsa tradicional o sofisticada
y ademas es nutritiva y sabrosa. Independientemente de la variacién, su Imperia y sus
accesorios le iniciaran a Vd. en la aventura de hacer la “buena pasta fresca en casa”.

COMO PREPARAR LA MASA BASICA (pag.4)

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

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

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

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

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

COMO PREPARAR LA MAQUINA IMPERIA PARA USARLA

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

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

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

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

USO DE LA MAQUINA IMPERIA (pag.4)

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

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

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

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

La masa ha de estar bastante suave.
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Si la masa esta demasiado pegajosa, espolvorear ligeramente con harina.

5 - Reducir el espacio que queda entre los rodillos, girando una muesca el pomo regulador.
Pasar una vez mas por entre los rodillos la capa de pasta, sin doblarla (C).

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

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

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

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

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

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

LIMPIEZA

Tras haber hecho la pasta, la Imperia y sus accesorios se han de limpiar con un pafo
seco o0 con un pincel suave.

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

LA HOJA (Pag 4)

de ancho y en 6 espesores dlstlntos

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

ESPAGUETIS (pag.5)

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

CABELLO DE ANGEL (pag.s)

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

TALLARINES (pag.s)

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 lasafas, pero mas estrechas.

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

Fi DEOS (Pag.5)

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

LASANAS PEQUENAS (pag5

El accesorio de cizalla Simplex T.5 de la Imperia para lasafas pequefias 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 facil con los accesorios de la Imperia Ravioli Maker produce
3 tiras de ravioles, perfectos. Los ravioles son mejores si se hacen en casa y se pueden
realizar con numerosos rellenos: carne, requeson, jamoén y mozzarella, etc...

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

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

1 - Preparar el relleno segun los gustos personales.

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

Antes de seguir, asegurarse de que la maquina esté 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

Ravioli Maker comienzan a arrastrarlas.

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

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

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

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

11 - Para cocer los ravioles, hervirlos en abun-dante agua con sal durante 4-5 minutos
aproxi-madamente. Después de probarlos para asegurarse de que estan bien cocidos,
quitar del fuego y escurrir.
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PARA HACER LOS NOQUIS CON IMPERIA MILLEGNOCCHI (pac.9)

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

SALSA DE TOMATE

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

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

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

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

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

COMO PREPARAR A MASSA DE BASE (pag.4)

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

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

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

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

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

A MASSA COLORIDA (pag.4)
VERDE

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

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

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

COMO PREPARAR A IMPERIA PARA O USO

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

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

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

O USO DA IMPERIA (pag.4)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

LIMPEZA

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

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

A MASSA FOLHA (pag.4)

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

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

ESPAGUETE (pag.5)

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

CAPELLI D’ANGELO (pag.5)

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

TALHARIM (pag.5)

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

TRENETTE (Pag.5)

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

FETTUCCINE (pag.5

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

LASANHETAS (pag.5)

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

REGINETTE (pag.5)

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

PARA FAZER RAVIOLI COM O RAVIOLI MAKER IMPERIA (pag.8)

1 - Preparar o recheio segundo os préprios gostos.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Se houver um excesso de massa, acrescentar outro recheio.

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

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

I: » [} I
i LA
PARA FAZER 0S NHOQUES COM A MIL-NHOQUES IMPERIA (pag. 9)

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

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

MOLHO DE TOMATE

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

Colocar os tomates sem pele em uma tigela com azeite, junto as verduras e aos cheiros.
Deixar cozinhar em fogo brando por aproximadamente meia hora com o recipiente
coberto; depois retirar a tampa para encolher bem o molho e adicionar um pouco de
sal. Se ap6és uma hora de cozimento o molho estiver muito liquido, deixa-lo ainda no
fogo por um pouco de tempo. Quando o molho estiver cozido, controlar o sal e,
eventualmente, acrescentar uma pitada de pimenta do reino.
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BCE NIOBAT U3OENINA U3 TECTA, MPUTOTOBJIEHHbLIE JOMA
W3penuna u3 Tecta, ¢ AaBHUX BpeMEH 0co60 nonynsApHbie B UTanum, ¢ yioBonbCTBUEM eAAT BO BCEM
mMupe. C NoMOLLBHO MaLLMHBI 1A U3TOTOBIIEHWA MaKapoHHbIX u3aenuii Imperia Bbl cmoxeTe Npurotosutb
B IOMALIHKUX YCIIOBUAX pa3Hoo6pa3Hbie 6/110[a M3 TecTa U HacnaauTbCA UX NPEKPAaCHbIM BKYCOM.
MawwuHa Imperia npoussoautca B UTanuu c oco6oit no60BbIO U TIaTeNbHOCTbI0. OHa MOMOXeT
Bam u Bawueii ceMmbe caMOCTOATENbHO NPUIOTOBUTL CBEXME MaKapoHHbIe U3AEeNUA B AOMALLHNX
ycnoBunax. MalwmHa nerka B UCMonb30BaHWUU, YTO NO3BOJIAET NPEBPaTUTL NPUrOTOBIIEHUE U3AENUiA
13 TecTa B NMPUATHOE M yBNeKaTenbHoe 3aHATMe. Kpome MawmHbl Imperia anA npurotoBnexHna
M3bICKaHHbIX U3aenuii u3 Tecta Bam notpebyetcA HemHoro aHTasun. OrpomHoe pa3Hoobpasue
MaKapOHHbIX U3[eNuii U cnoco6oB NX MPUrOTOBNIEHUA MOXKET YAOBIETBOPUTL CaMble HEOBbI4HbIe
BKYCbl: CBapeHHbIe B KUMALIEA BOAE UMW 3arne4éHHble B AYXOBKeE, ANUHHbIE UM KOPOTKMe, NI10CKan
nanwa pasnu4yHoi (HopmMbl UM MHOTOYUCNEHHbIE BuAbl Tpyboyek, cnupanei, 6aHTMKOB U
6a604eK; MaKapoOHHbIe U3AeNVA C TPaAVULIMOHHOM NPUNPAaBOiA UK NOA MUKAHTHLIM U NUTaTesNbHbIM
COYCOM, Ha MPUroTOBJIEHUE KOTOPOro HY)XHO 3aTPaTUTb Hemarno BpemeHu. Kakumu 6bl HU Gbinu
Baluum ractpoHomMuyeckue npeanoyTeHnd, mawwmHa Imperia nomoxxet Bam B HOBOM yBrnekaTtesibHOM
3aHATUMN: NPUTOTOBNIEHMM MaKapPOHHbIX U3AEeNWUIA B AOMALUHUX YCIIOBUAX.

KAK NMPUTOTOBUTb TECTO AJ1A MAKAPOHHbIX U3OEJIUU (CTp.4)
OCHOBHbIM yCnoBUeM ANIA WU3rOTOBJIEHWA MaKapOHHbIX M3Aenui Aoma ABNAETCA
CBEXenpuroToBrieHHoe TecTo. TpaauLIMOHHOE TECTO NOAXOAUT ANA BCEeX PeLenToB, CoaepKalumxca
B flaHHOW 6polutope. [ina nony4yeHua 1/2 kr Tecta Bam notpebyetca 350 r (2 yaluku) Myku TBEpAOro
copTa o4eHb MeNIKoro nomona u 2 6onblumnx ALa. [inA NPUroToBNIEHUA BENIUKONIENHONO TecTa
Heo6XoAMMbI TONILKO 3TW ABa NPOCTbIX KOMMOHeHTa. Ecniv BmecTe ¢ malumMHow ANnA NpoussoaAcTBa
MakapoH Bbl npuobpenu Takxe crneumanbHblil KOHTEWHEpP U3 NnacTuKa AN1A 3ameca TecTa, Toraa
nomecTuTe ANLA U MYKY B KOHTelHep, a 06 ocTanbHOmM nosa6otutcA Bawa Imperia. AnA
NPUroTOBJIEHUA TECTa BPY4YHYI0 HEOGXOAMMO HacbkinaTh MyKy FrOpKoi Ha pabou4yio NoBepXHOCTb
v caenartb yrny6neHue B LEHTpe, B KOTOpoe pa3buTb Anua. Mpu nomolum BUNKKM akKypaTHO B36eiTe
AlLia U NOHEMHOTrY BMeLLiaiiTe MyKy C KpaéB 10 TeX Mop, NoKa TECTO He CTaHeT OAHOPOAHBIM. 3aTem
Ha4yMHanTe BbIMELMBAaTb TECTO PyKaMu Ha Crerka npucbinaHHon Mykomn pabo4ei NnoBepxXHOCTH.
BAXXHO: Ecnu TecTo Nosy4unoch C/IULWKOM KPYTOe UMK paccbinyaToe, No KannAam gobaBbTe
B HEero HeMHoro Ténioi Boabl. Kak ToNbKO OCTUIHYTa HY)XHaA KOHCMCTEHLWUA, CKaTanTe TecTo
B LIap, NOMIOXXUTE B MUCKY U HaKpoiTe candeTKom, 4To6bl OHO He 3acoxJo.

[aiiTe emy HEMHOro NOCTOATb, a 3aTeM obpabaTbiBanTe Aanblue.

OKPALLEHHOE TECTO AJ1A MAKAPOHHbIX U3AEJIUNA (CTp.4)

3EJIEHOE TECTO. [Inf npuroToBneHus TecTa MCMONb3yeTcA wnuHar. LnuHat otBapuTe u
XOPOLLO OTOXXMMUTE, 3aTeM TLiaTeNbHO U3MenbuuTe B niope. Mponopumu: 500 r Mykw, 250 r WwnvHaTa.

KPACHOE TECTO. [ina npuroToBneHna Tecta UCMONb3yeTcA nomuaopbl. MpurotoebTe
TOomMaTHOe niope, NpunpaBbTe €ro cosibio U nepuem. Cmewante ¢ Tectom B nponopuumn 1
noxka nope Ha 100 r Myku. [InA NOny4eHMA MaKapOHHbIX U3AENUIA APYrux LBETOB TaKXKe
MCMonb3yI0T KPacHyIo CBeKy, wadpaH, kakao, cenuio u ap. CnegyeT 0TMETUTDb, YTO HEKOTOpbIe
13 NpuAaloWmMX LBET KOMMOHEHTOB coaepXKaTt 60Mblioe KONMYECTBO BNaru, No3TomMy B TeCTO
nobasnnaeTtcA 6onbluee KONNMYECTBO MYKH.

KAK NOArotoBrTb MALLUHY K UCMOJIb3OBAHUIO
1 - YcTaHOBUTE MalIMHY Y KPOMKM cTOoNa U 3adMKCUpyinTe eé C MOMOLLbI0 BUHTOBOIO 3a)Kuma,
OAMH KOHeL, KOTOPOro BCTaBJ/IAETCA B KBaapaTHOe oTBepcTue C60KY MalMHbI.
2 - YcTaHOBUTE NPOKPYYUBAIOLLYIO PYYKY B OTBEpCcTUE COOKY MaLUUHbI.
3 - MomecTuTe NOpLMIO TECTa MEXAY BanNMKamMyu MaliVHbI, MPOKPYTUTE PYHKY U NOMy4uTe NepBbIiA
nucT Tecta. MponycTute ero yepes BarIMKU HECKONbKO pa3 ANA TOro, 4TO6bl XOPOLLO NMPOYUCTUTL
BCIO NOBEPXHOCTb BaJIMKOB (AaHHbIW JIUCT TECTa He MOXET GbITb UCNONbL30BaH A NPUrOTOBNEHUA
MaKapOHHbIX U3aenun).

KAK NMOJIb3OBATbCA MALUMHOMU (Ctp.4)
1 - YcTaHoBMTE perynAaTop NpoKaTHbIX BariMkoB MaliMHbI Ha MaKCUMaslbHO BO3MOXKHOE PaccTofAHMe.
2 - MponycTute Nopuuio TecTa Yepes BanMKu, NPOKPy4YMUBan PyuKy, Kak nokasaHo Ha ¢oTo A.
3 - Mpexae 4em NPONyCTUTb JIUCT TeCTa Yepes MalIMHy ewweé pas, CNIoXKUTe ero BABOEe U crnerka
nocbinbTe Mykoii (poto B).
4 - MponycTuTte TecTo Yepes MalmMHy 6-8 pas, KaXkabli pa3 cKnaabiBan ero Basoe. TeCTo AO0/HKHO
6bITb AOCTAaTOYHO MArKMM. ECNM TECTO CRMILKOM JIUMHET K pyKam, NOoCbINbTe ero crerka MyKom.
5 - HacTpoiiTe npoKaTHble BaJIMKU MallMHbI HAa MeHbLUee pacCTOAHUE NPU NOMOLLK perynaTopa.
Ewe pa3 nponycTuTe TeCTO Yepe3 BasIuKK, HO y)ke He cknaabiBaA ero Basoe (¢oto C).
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6 - MpoponykaiTe NpoKaTbiBaTh TECTO, C KAXKAbIM Pa3oM YMeHbLUAA 3a30p MeXAY Banukamu Ha

OAHO AeneHue perynAatopa, nony4yasa Bce 60onee TOHKUIA U ANIMHHBIN NTUCT TecTa.

7 - Mony4eHHbI TakKuM 06pa3oM TOHKUI NIUCT TecTa CIIMIKOM AJIMHHbIW ANA NPUroToBNEHUA

W3 HEero MakapoHHbIX U3fesniA, N03TOMY pa3peXxbTe ero norosiam no AnvHe.

8 - [laiiTe nuCTy TecTa nonexatb B TeueHue 10 MUHYT, a 3aTeM NpMHMMaiTeCh 3a ero pesky. OueHb

Ba)XKHO laTb TECTY HEMHOIO OTZA0XHYTb, YTOObI OHO He 6bINIO CIIMLIKOM MArKUM.

9 - NMpopenbiBaiiTe 3TM AEWCTBUA HaA KaXXAOW crneaytoLlein nopumein Tecra.

10 - 3aTem ycTaHOBUTE Ha MaLIMHY AOMONHUTENbHbIE peXcylme Banuku. Hacagka c Banukamm

KPenuTcA K KOpnycy MalivHbl Npy NMOMOLLM OMop, PacrosioXeHHbIX COOKY.

11 - “OTAOXHYBWMIA” NUCT TecTa crierka NocbiNnbTe MyKOW ANA TOro, 4Tobbl usbexartb

NPUIUNAaHKUA ero K BanMkam, 1 NPonycTUTe Yepe3 peXxyllylo HacaaKy, BCTaBUB MPOKPY4MBaloLLyHO
PYUKy B COOTBETCTBYlOLIEe OTBEpCTME Ha Hacaake.

FApenae-emHaHHaro-FOTOBHTh BbleyHnTe-Hapesatibie Hibte-MSAeANA-Pass
VX Ha WNPOKOIA POBHOI MOBEPXHOCTU. [ANIA CYLIKU MOXET 6bITb MCMoNb3oBaHo cneuuanbHoe
npucnocobneHne U3 HaTypanbHOro AepeBa, TakXke Bbinyckaemoe abpukoii Imperia, kotopoe
He3aMeHUMO MpU cyliKe 60MbLIOro KONMYeCcTBa U3AeNnuii Ha He6onbLOoW NOBEPXHOCTH.

YACTKA MALUUHDBI
Mocre MCMONb3OBaHUA MaLIMHY U AOMONHUTENbHbIE HACAAKU HEOGXOAUMO NPOTEPeTh CyXOil
TKaHBIO MJTM OYUCTUTB C MOMOLLBIO MATKOW KUCTOYKM.
HUKOIrgA HE MOUTE MALLUHY BOAOU U YACTALLMMU CPEACTBAMU!
TaK Kak KOHTaKT CTaMnbHbIX AeTaneil MalMHbI C BIaXHON CPe/oi MOXET BbI3BaTb UX OKUCIIEHUe.

CJIOEHOE TECTO (Ctp.4)

MatumHa Imperia no3BonAeT nony41Tb OAHOPOAHbINA NIUCT TeCTa LWMPKHOIA 150 MM. BO3MOXXHO Nony4mnTL
6 pa3nuyHbIX BapuaHTOB TONWMHbI TecTa. Bnloaa, NpUroToBieHHbIe U3 CIIOEHOTO TecTa, NoMNbL3YTCA
0oco6oi1 nonynAapHocTbo. U3 crioéHoro Tecta rotoBAT JlasaHbio u KaHHeNToHM, BCeBO3MOXKHbIe U3aenusa
C Ha4MHKOIA, NPeACTaBrIeHHbIe NPaKTUYECKU B Ka)KAO0W HaLMOHaNbHON KyXHe U, HAaKOHELL, MMPOXKHbIe.

CNATETTHU (Ctp.5)

Hacapka anAa cnarettu Simplex TS no3BonAeT Nony4uTb Kpyrible B CEYEHUU ANUHHBbIE
MaKapoHHble U3AeNUA AuaMeTpoM 2 MM - CNareTTTu.

CnareTTy - 6111040 TPaAULIMOHHON UTaNbAHCKOMN KYXHM - U3BECTHbBI M NO6MMbI BO BCEM MUpe.

TOHKWUE CMATETTU (CTp.5)
Hacapka Simplex T.1 no3BonAeT Nony4uTb TOHKWE cnareTTu AguameTpom okoso 1,5 mm. ToHkue
cnareTTU UCMNONb3YIOTCA AA NPUrOTOBMIEHUA CYNOB, cydne 1 rpubHbIX cynoB-niope.

TAJNBbATEJJE - y3kaa nanwa (Ctp.5)
CnoBo “TanbATenne” npoucxoauT oT rnarona “tagliare” - pesatb. Hacagka Simplex T.2 mawuHbl
Imperia no3aBonuT Bam NpUroToBUTHL naniuy WUPUHOW 2 MM.

TPEHETTE - nanwa cpeaeu wupuHbl (Ctp.5)

Hacapka Simplex T.3 mawwuHb! Imperia nossonut Bam HapesaTb nanuy WWpUHOiA 4 mM. TpeHeTTe
3aHMMaloT cpefHee NoJsioXKeHue no WupuHe MexXxxay TanbAaTenne n 6onee LWMPOKUM BMAOM nanwuun
- (heTTy4umHe. K HUM npekpacHo NoAxoaAT Coyc “necTo’; TEPTbIN CbiP WU NPOCTON TOMATHbIW COYC.

PETTYYUYUHE - nanwa cpeaHeun WwWnpuHbl (Ctp.5)

Hacapgka Simplex T.4 mawwnHb! Imperia nossonuT Bam Hape3aTb nanwly WwupuHom 6,5 Mm, KoTopan
Ha3biBaeTcH * (beTTy‘-I‘-IMHe ‘DeTTy‘-I‘-WIHe MOryT UMEeTb Pa3/InyHYI0 OKpPacKy U roTOBUTbCA, KakK
W MHOTMe MaKapoHHble U3AeNnuA, Nof BCeBO3MOXHbIMU coycamm.

WX MOXXHO 3aMeHUTb APYruMy BUAAMK Narnium, Hanpumep, TPeHeTTe UNU TanbATenne.

JIABAHBETTE - wupokana nanwa (Crp.5)
Hacapka Simplex T.5 mawuHb! Imperia nossonut Bam Hape3aTb NOIOCKM TecTa WMPUHON 12 mm.
us LUMPOKUX MOJIOCOK TeCcTa rOTOBUTCA cCamMoe nonyrfapHoe 6]1}0]:[0, BbINeKaemoe B AlyXOBKe - Jyla3aHbA.

PEKUHETTE - wupokasna narnwa ¢ BOJIHUCTbIMU KpaAMU (Ctp.5)
HoBana Hacagka Simplex T.12 mawwuHbl Imperia no3sonut Bam HapesaTb naniuy ¢ BOSHUCTbIMU
KpaAaMu WUpUHONA 12 Mm.
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SRavic akery)

MNenbmeHy - 611100 M3BECTHOE U NIOGMMOE BO BCEM MUPE, XOTA KaXKAbIVi HapoA HasbiBaeT nefibMeHu
no-csoemy. B iTanumn nenbmeHu Ha3biBaloOTCA paBNOIM... [IpurotoBrieHne paBMony B AOMaLLHUX
YCIIOBUAX CTAHOBUTCA NETKUM M NPUATHBIM 3aHATUEM C MOMOLLbIO CrieLMasbHbIX HacaaoK K MallmHe
Imperia. C nomolubio Hacaaku ana pasvonu Ravioli Maker Bbl cmoxeTe nony4uTb O4HOBPEMEHHO
3 Nonocbl MakapOHHbIX U3AENNIA C HAYUHKOW. B KayecTBe Ha4YMHKU MOXXHO MCMONb30BaTh MACO,
TBOPON, BETYMHY, MOLUapeny, n Apyrue npoaykTbl. PaBnonu noa coycom, NpuroToBrieHHbIe B
AOMalLHUX YCNOBUAX, - NpekpacHoe 6nioAo, Kak ANA NoBCceAHEBHOW KYXHW, Tak U ANA
ocobeHHbIX cry4aes, koraa Bbl xxaeTe rocrtei...

KAK NMPUrOTOBUTb PABUOJI C MOMOLLIbIO HACAIKWU RAVIOLI MAKER (CTp.8)
1 - MpuroToBbTEe HaYMHKY No Bawemy BKycy.

2 - YctaHoBUTe Ha mawuHy Imperia Hacaaky Ravioli Maker, 3akpenus e€ npu nomowm
cneunanbHbIX ONOP, PacCNoNoXXeHHbIX No 6okam mawuHbl. Mpexxae Yyem npoagomkaTb paborty,
y6eauTech 4TO MalMHa XOPOLWO NPUKPensieHa K cTony.

3 - MpuUroToBbTE TECTO HY)XXHOW TONIUHDI.

4 - O6peXbTe TeCTO MO KpaAM NpU NOMOLLY KONECUKa [ANA Pe3KU TecTa 1 crnerka nocbinbTe MyKOW.
5 - PaspexxbTe TECTO Nnomnonam no AnuHe, 4To6bl NONY4MIOCh ABa OAWHAKOBbIX NIUCTa TecTa.
6 - Pacnono)wure NUCTbI TeCTa Ha AePEBAHHbIX BasiKax TOW YacTu HacaKu, KoTopaA umeet chopmy
BOPOHKMU; MPOKPYTUTE PYuKY, BCTaBJIEHHYIO B OTBEPCTUE COOKY, HTOObI y6eaANTLCA, YTO BaNIuKu
Hacaaku Ravioli Maker Hayanu BpawarbcA.

7 - C noMOLLbIO NIOXKKU MONIOXUTE HAYUHKY MeXay ABYMA nuctamu Tecta. He knagute cnuukom
MHOFO Ha4UHKM U He HaflaBNuBaiTe Ha Heé.

8 - Ba)kHO, 4TOGbI TECTO 6bINIO 4OCTAaTOYHO CYXMM, @ HAYMHKA - MATKOM.

9 - MoXxeTe NnpucTynaTh K U3roTOBJIEHMIO PaBUOJNK, HAYMHAA MeAJIEHHO NPOKPYYUBATb PYUKY.
Tpu nonocbl roToBbix paBuonu 6yayT BbIXOAUTb U3-NMoA BasMKoB MawwuHbl. Ecnu y Bac
ocTanocb TecTo, Bbl MOXeTe NMPUroToBUT K HEMY APYrylo HauuMHKy. Ecnm Tecto rotoBbix
paBNONM PBETCA, yMEHbIUUTE KOIUYECTBO HAYUHKMN.

10 - Mpexxae Yem paspesaTb paBUONK, 4AaNTE UM HEMHOIO NOACOXHYThb.

11 - Bapute paBuonu B 6GONbLIOM KONMYECTBE NOACONEHHOW BOAbl B Te4YeHue 4-5 MUHYT.
Mpexxae 4em cnvBaTh BoAy, NONpobyiTe Ha BKYC roTOBbIl SN OHMU.

imperis —

/e 2\
SMillc .

KAK MPUrOTOBUTDb KNELKKK C MOMOLLIbIO HACAIKU MILLEGNOCCHI (CTp.9)
Knéuku B UTanum Ha3bIBalOTCA HbOKKU.
C nomotubio Hacaaku MilleGnocchi ana mawmHb! Imperia Bbl mo)XkeTe Nony4uTb TPy pa3nuyHbIX
BUAA KNELOK M NPUroTOBUTb MX, UCMONb3YA MHOXXECTBO BE/IUKONENHbIX peLenTos.
PeuenT Tecta (Ha 4 nopuum): 1/2 Kr myku, 3 Aaiua, 1 Yaluka Boabl.
MponycTuTte TECTO HECKOMNbKO pa3 Yepes BanuKu MaluuHbl Imperia, HaCTPOMB X Ha MaKCUMarbHoe
paccToAHne mexxay cobou. MonyyeHHoe TeCTo AOMKHO 6biTb MATKUM M TONCTbIM. HapexbTe
TecTo BAOMb AJIMHbI NOJIOCKaMK U Crierka nocbinbTe ero Mykoi. MponycTute cBeXxeHape3aHHble
Nonocku Tecta Yepes Hacaaky AnAa knéuok MilleGnocchi; camble BKycHble knéuku (Kasatennn,
Puratennu, HbokketTn Capaum) nony4arotca, ecnv Bbl ncnonb3yeTe CBEXENPUroToBrIEHHOE TECTO.
B cnyvae Heyaauu (BUHOW TOMY MOXKET 6bITb CIIMLLKOM TOHKOE TECTO), CKaTalTe NonocKy Tecta
Tpy6oUKoOW No BCel ANnHe, u nonpobyiiTe ewe pas.

KAK MPUTOTOBUTb TOMATHbIN COYC

1 K O4MLLEHHbIX MOMMAOPOB, 1 ManeHbkanA NyKoBuLa, 1 MOPKOBKa, MeTpyLUKa, cenbaepen, 6asnnuk,
1/4 ctakaHa ONMBKOBOro Macna, conb, nepew.

MomecTuTe NOMMAOPbI B KaCTPIOSIIO BMECTE C OJIMBKOBbIM MacsioM, OBOLLAMM, 3eJIEHbIO U CMeLMAMM.
TywmTe Ha cpeaHEM OrHe NnoA KpPbILWKOA B TeYeHUe rnoslyyaca. 3aTem OTKPOWTE KPbILWKY U fante
COYCy XOpOLUO yBapuUTbCA, 406aBMB conb. Becb NpoLiecc NpUroToBreHnA 3aHUMaeT NPUeNu3nTenLHoO
1 yac. Ecnin no npoluecTBuM 3TOro BPEMEHU COYC BCe elé CNULLKOM XXUAKWUIA, OCTaBbTe ero ewé
HemMHoro Ha orHe. Monpo6yiiTe roToBbI COYC Ha BKYC, A06aBbTe WENOTKY COMu.
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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 ltalia 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 meniadi ciikiin lemhiit (lika terlah lenaket tahiiri dennan cedikit teniina
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5 - Kurangi jarak antara roller, putar knop pengatur sebanyak 1 strip. Giling adonan
sekali lagi (C).

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

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

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

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

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

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

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

LEMBAR PASTA (Gb. him. 4)

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

SPAGHETTI (Gb. him. 5)

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

CAPELLI D’ANGELO (ANGELS HAIR) (Gb. him. 5)

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

TAGLIATELLE @Gb. him. 5)

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

TRENETTE (Gb. him. 5)

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

FETTUCCINE (@Gb. him. 5)

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

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

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

REGINETTE (Gb. him. 5)

Aksesoris dari Imperia yang baru Simplex T.12 memotong pasta selebar 12 mm
dengan sisi yang bergelombang.
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fRavioli Makerj

Seni membuat Ravioli yang sempurna menjadi mudah dengan aksesoris dari Imperia.
Ravioli Maker menghasilkan lajur-lajur ravioli yang sempurna.

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

BAGAIMANA MEMBUAT RAVIOLI DENGAN IMPERIA “RAVIOLI MAKER”

1 - Siapkan bahan isi yang diinginkan.

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

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

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

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

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

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

11 - Untuk memasak ravioli, didihkan sejumlah air yang telah diberi garam kira-kira

selama 4 — 5 menit.
eGnocchil

ol

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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