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PODSTAWOWY PRZEPIS
NA MAKARON

* 500 g maki (typ 450 lub
drobniejszy np. “00”)

* 5 catych jajek

Do uzyskania lepszego makaronu
nalezy uzy¢ mieszanki 250 g
maki pszennej (typ 450 lub

“00”) z maka z twardej pszenicy
(semolina manna/semolina z
pszenicy durum).

Dodatkowe 100 g maki trzeba
bedzie przeznaczy¢ na oproszanie
ciasta na poszczegdlnych etapach
watkowania.

POLSKI

JAK PRZYGOTOWAC
MASZYNKE DO PRACY

Przymocowa¢ maszynke do stolu, za pomoca
specjalnego zacisku i wsuna¢ korbg do otworu
gtadkich watkow (rys. 1).

Przed pierwszym uzyciem oczy$ci¢ z nadmiaru
oleju lekko zwilzong Sciereczka.

Aby oczysci¢ walki, wystarczy przewalkowaé
niewielka ilo$¢ ciasta makaronowego, a nastepnie
je wyrzucié.

JAK PRZYGOTOWAC CIASTO
Porcja dla 6 osob

Make wsypac do miski. Doda¢ na
srodek jajka i wodg (rys. 2).

Potaczy¢ wszystkie sktadniki
postugujac si¢ widelcem.

Nie dodawac soli!

PRZYPOINAMY ROWNIEZ:

Siteczko - Dyspenser Marcato
jest idealne do oproszania
makaronu maka kazdego typu!
Jest praktyczny i tatwy w uzyciu.

UWAGA

Dobrze wyrobione ciasto nigdy
nie powinno lepi¢ si¢ do palcow.

WSKAZOWKA

Do wyrabiania ciasta nie uzywa¢
jajek prosto z lodowki!

Otrzymane ciasto wyrabia¢ recznie (rys. 3), az
bedzie gladkie i elastyczne. Jedli ciasto jest zbyt
suche, doda¢ odrobine wody, a jesli zbyt migkkie -
podsypa¢ maka.

Przetozy¢ wyrobione ciasto na blat oproszony
lekko maka. (rys. 4).

Kontynuowaé reczne wyrabianie ciasta jesli jest
potrzeba, po czym utworzy¢ z niego mniejsze

porcje (rys. 5).




JAK WYWALKOWAC CIASTO I UZYSKAC Z NIEGO MAKARON MASZYNKA ATLAS 150

Nastawi¢ grubos¢ watkowania pokrettem, odciggajac je na bok i obracajac na pozycje nr 0.
Wtedy walki beda maksymalnie oddalone od siebie (rys. 6 i tab. A).

Wiozy¢ sptaszczong porcje ciasta pomigdzy watki, obracajac korbka zgodnie z ruchem wskazowek zegara, jak wskazuje strzatka (rys. 7).
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Oproszy¢ lekko maka obie strony wywatkowanego ciasta

(rys. 8) 1 ztozy¢ je na pot (rys. 9). Ponownie przewatkowac
ciasto i powtarzac te czynnos$ci 5-6 razy, az pasek ciasta nabierze
odpowiednio dtugiego i regularnego ksztattu (rys. 10).

Przekroi¢ wywalkowane ciasto na dwie cze¢sci i lekko oproszy¢
maka po obu stronach.

Ustawi¢ pokretto regulacji grubosci na nr 1 i przewatkowac raz pfat,
bez sktadania go na p6t. Czynnosc¢ t¢ powtdrzy¢ raz na nastawie 2,
potem na 3 i na kolejnych dalej, az ciasto uzyska pozadang grubosc.

WSKAZOWKA:

Optymalna grubos$¢ ciasta na makron
fettucine otrzymuyje si¢ walkujac przy
nastawie regulatora grubosci na nr 5, a dla
tagliolini - na 7. Najcienszy makaron
powstaje z ciasta dwukrotnie
wywalkowanego na nastawie nr 9.

Podzieli¢ wywatkowane ciasto na
odcinki o dtugosci mniej wigeej 25 cm i
oproszy¢ ponownie maka (rys. 11).

Wsuna¢ korbke do otworu jednego

z dwoch par watkow wycinajacych
makaron na wybrang szeroko$¢ i
wprowadzi¢ pomiedzy nie plat ciasta.
Obrot korbka w kierunku zgodnym z
ruchem wskazéwek zegara (strzatka
na rysunkach) spowoduje powstanie
makaronu fettuccine rys. 12 lub
tagliolini rys. 13. Przenie$¢ go na
rami¢ suszarki-stojaka, poshugujac si¢
specjalng, wyprofilowang laseczka z jej
wyposazenia.

Rys.

Tab.

USTAWIENIA
WALKOWARKI
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~ 4,0 mm
~ 3,5 mm
~ 3,2 mm
~ 2,8 mm
~2.,5 mm
~2,0 mm
~ 1,5 mm
~ 1,3 mm
~ 1,0 mm
~ 0,8 mm

GRUBOSC

ROZWALKOWANEGO

CIASTA




Notatka 1

Jesli walki tngce nie docinaja dokladnie
paskow makaronowych, oznacza to ze
ciasto jest zbyt wilgotne. Aby to poprawic,
trzeba je ponownie wyrobi¢ dodajac nieco
maki i powtorzy¢ watkowanie na gtadkich
watkach.

Notatka 2

Jesli watki tnace nie weiagaja paska ciasta,
to oznacza ze jest ono zbyt suche. Aby

to poprawic, trzeba je ponownie wyrobi¢
dodajac odrobing wody i powtorzy¢
watkowanie na gtadkich waltkach.

Jesli makaron ma by¢ spozywany od razu, nalezy go w oczekiwaniu na gotowanie
przenie$¢ na kuchenng Sciereczke. Jesli za§ ma by¢ przechowywany przez pewien
czas (maksymalnie 1 miesigc), to nalezy go podsuszy¢.

Najlepiej do tego celu nadaje si¢ suszarka - stojak marki Marcato (rys. 14).

Makaron schnie okoto 5-6 godzin, w zalezno$ci od temperatury i wilgotno$ci
otoczenia. Potem moze by¢ przechowywany w pojemnikach do zywno$ci
przewidzianych do tego celu (rys. 15).

Rys. 15
PRZEPISY

* Znakomity makaron
pelnoziarnisty powstaje z 500 g
maki razowej pelnoziarnistej z
pszenicy drobnego przemiatu

i 1 szklanki wody.

* Na lzejszy makaron uzy¢ pot
szklanki wody zamiast 5 jajek.

* Na makaron bezglutenowy
nalezy uzy¢ 300 g maki gryczanej,
1/2 szklanki wody i 2 biatka.

POMOCNE AKCESORIUM!

Polecamy Stojak - Suszarke Tacapasta Marcato,
idealng do suszenia $wiezego makaronu.

Sktada si¢ z 16 ramion i wyprofilowanej laseczki
stuzacej do przycinania wywatkowanego ciasta i
wygodnego przenoszenia pocigtego makaronu.
Moze pomiesci¢ makaron o masie do 2 kg.

JAK SIE GOTUJE MAKARON

Doprowadzi¢ do wrzenia duzg ilo$¢ osolonej wody (~4 litry na 500 g ciasta), nast¢gpnie wrzucic¢ do niej
$wiezy lub suchy makaron (rys. 16).

Swiezy makaron gotuje w klika minut zaledwie, $rednio od 2 do 4 minut, w zaleznosci

od jego grubosci (rys. 16).

Suchy makaron potrzebuje wigcej czasu (miedzy 4 a 6 minut), w zaleznosci od jego grubosci.
Delikatnie wymiesza¢ i odcedzi¢ makaron po ugotowaniu (rys. 17).

Przetozy¢ makaron do naczynia z sosem i doda¢ troche wody w ktorej si¢ gotowat.
Wymieszaé (rys. 18) i dodac trochg startego parmezanu. Podawaé na podgrzanych talerzach... Smacznego!




OCZYSZCZANIE I KONSERWACJA

Nigdy nie wolno my¢ maszynki w wodzie ani w zmywarce!

Do oczyszczania urzadzenia po pracy, nalezy uzywac matej szczoteczki i drewnianego patyczka (rys. 19).

Grzebienie watkow tnacych sa zdejmowalne, co umozliwia doktadne oczyszczanie.
W tym celu nalezy odlaczy¢ zespot watkdéw tnacych od maszynki i odwrocié go o 180 stopni:

- przesungc¢ blokade grzebienia (stalowy precik) na bok (rys. 20);

- wyjac blokade grzebienia (stalowy precik) poprzez uniesienie go z jednej strony 1 wyciagniecie z obudowy (rys. 21);
- w otwor na $rodku grzebienia (biatego elementu z tworzywa) wcisnac jeden z koncdéw blokady grzebienia
(stalowego precika) i unies¢ grzebien (rys. 22);

- unie$¢ stalowy pret i wyjac go z gniazda grzebienia;

- w celu ponownego zamontowania grzebienia wykonac opisane powyzej czynno$ci w odwrotnej kolejnosci.

Aby odlaczy¢ od maszynki zespolone watki tngce, nalezy je r¢cznie wysunaé z prowadnic (rys.23).
Aby je dotaczy¢, czynnos¢ powtorzy¢ w odwrotnej kolejnosci.

Jesli jest potrzeba nasmarowania koncowek rolek tnacych, nalezy uzy¢ wytacznie oleju wazelinowego (rys. 24).
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NOWE PRZEPISY NA MAKARON:

CZARNY MAKARON

* podstawowe ciasto
na makaron
* | saszetka sepii

z matwy (4 g)

ZIELONY MAKARON

* podstawowe ciasto na makaron
* 100 g szpinaku

Szpinak doktadnie umyc¢ i
wrzuci¢ na wrzaca wode na
10-15 min i zmiksowac na
gladko przed dodaniem do ciasta.

POMARANCZOWY MAKARON

* podstawowe ciasto na makaron
* 150 g marchwi

Marchewki obrane i pokrojone w
plastry ugotowaé przez 15-30 minut,
nastepnie ostudzone zmiksowac na
gladko przed dodaniem do ciasta.

CZERWONY MAKARON

* podstawowe ciasto na makaron
* | lyzeczka koncentratu
pomidorowego



GWARANCJA
POLSKI

Wszystkie produkty MARCATO sa produkowane z materiatdw najwyzszej jakosci i poddawane ciagglym
testom jakosci Dlatego na wady fabryczne maja 10 lat gwarancji od daty zakupu.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzen maszyny z powodu niewlasciwego uzytkowania lub zastosowania
innego niz wymienione w tej instrukcji.
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