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Materiale all’interno
della confezione

« Tavola per ravioli
« Mattarello
« Manuale di istruzioni

Ricetta base per pasta
fresca

Ingredienti per 5 persone:

« 250g farina 00

« 250g semola rimacinata di
grano duro

» 5uovaintere

Disporre la farina a fontana in
una spianatoia e rompere le uova
nel mezzo. Mescolare con una
forchetta fino ad amalgamare

completamente le uova alla farina.

Lavorare con le mani 'impasto
ottenuto per renderlo elastico e
omogeneo. Se 'impasto & troppo
asciutto aggiungere dell’acqua, se
e troppo molle aggiungere della
farina. Un ottimo impasto non
deve attaccarsi alle dita.

Preparare la macchina
alluso

Preparare delle sfoglie larghe
15cm e lunghe circa 25cm. Se si

€ in possesso di una macchina
Marcato arrivare fino alla
posizione n° 6 del regolatore,
altrimenti raggiungere uno
spessore ci circa Tmm.

Infarinare il Ravioli Tablet,
stendere un pezzo di sfoglia sopra
la griglia facendo attenzione che
tutte le forme siano coperte

(Fig. 1). Premere con un dito
ogni forma per far aderire bene la
sfoglia come mostrato in figura

2 . Riempire le forme con circa un
cucchiaino di ripieno. Stendere

un secondo pezzo di sfoglia sopra
il ripieno (Fig. 3) e premere con
le mani tutti i bordi per eliminare

laria in eccesso (Fig. 4 ).
Infarinare un’ultima volta la
sfoglia e passare il mattarello
per tagliare i ravioli (Fig. 5).
Eliminare la sfoglia in eccesso dai
4 bordi laterali come mostrato in
figura 6.

Sollevare la griglia e capovolgerla
sul piano con un movimento
veloce di 180° per staccare tutti i
ravioli (Fig. 7).

Cura e manutenzione

Non lavare la base di Ravioli Tablet
con acqua o in lavastoviglie. Per

la pulizia utilizzare un pennello o
un panno (Fig. 8). La griglia puo
essere lavata con acqua, ma non
puo essere messa in lavastoviglie.
Asciugare bene prima di riporre.

Garanzia

| prodotti Marcato sono fabbricati
con i migliori materiali disponibili

e vengono sottoposti a continui
controlli di qualita. Per questo,
garantiamo assistenza per 2 anni dai
difetti di fabbricazione. La garanzia
non copre invece i danni provocati
da uso improprio o diverso da
quello illustrato in questo manuale.

Per altre informazioni o ricette visita
www.marcato.it
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Material inside the pack

« Table for ravioli
» Rolling Pin
e Instruction manual

Basic recipe for fresh
pasta

Ingredients (serves 5):
« 250 g “00” flour

» 250 g semolina

» 5 whole eggs

Place the flour on a board. Make
a well in the centre and crack the
eggs into it. Beat the eggs with

a fork and mix with the flour,
incorporating a little at a time,
until everything is combined.
Work the obtained dough with
your hands to make it elastic and
homogeneous. If the dough is too
dry add water, if it is too soft add
flour. An excellent dough should
not stick to your fingers.

How to prepare the
machine for use

Prepare some sheets 15 cm wide
and about 25 cm long. If you have
a Marcato machine, set position

6 on the thickness-adjustment
knob, otherwise set a thickness of
around Tmm.

Flour the Ravioli Tablet, lay some
dough over the grid, making sure
that all the moulds are covered
(Fig. 1). Press each mould with a
finger to make the dough adhere
well, as shown in figure 2. Fill the
moulds with about a teaspoon of
filling. Lay more dough over the
filling (Fig. 3) and press all edges
with your hands to eliminate
excess air (Fig. 4 ). Flour the
dough one last time and roll the
rolling pin over to cut the ravioli
(Fig. 5). Remove the excess
dough from the 4 sides, as shown
in figure 6. Lift the grid and

overturn it on the counterin a
quick 180° manoeuvre, to detach
all the ravioli (Fig. 7).

Care and maintenance

Do not wash the Ravioli Tablet base
with water or in the dishwasher.
Clean with a brush or cloth (Fig. 8).
The grid can be washed with water,
but not in the dishwasher. Dry well
before putting it away.

Warranty

Marcato products are manufactured
using the best materials available
and are subject to constant quality
checks. This is why we have a 2-year
warranty against manufacturing
defects. The warranty does not
cover any damage caused by
improper use or use other than
specified in this manual.

Further more information or
recipes, visit www.marcato.it

Matériel a Uintérieur
de lemballage

« Planche a raviolis
« Rouleau
« Mode d’emploi

Recette pour pate
fraiche

Ingrédients pour 5 personnes :
« 250 g de farine de type 45

» 250 g de semoule

» 5 ceufs entiers

Disposer la farine en fontaine sur
une planche a patisserie et casser
les ceufs au milieu. Mélanger
avec une fourchette jusqu’a ce
que les ceufs et la farine soient
complétement amalgamés. Pétrir
a la main la pate obtenue pour la
rendre élastique et homogéne. Si
la pate est trop séche, ajouter de
leau, si elle est trop molle, ajouter
de la farine. Une bonne pate ne
doit jamais coller aux doigts.

Préparer la machine
pour Lutilisation

Préparer des feuilles de pate de
15 cm de large et 25 cm de long.
Si l’'on posséde une machine
Marcato, aller jusqu’a la position
n° 6 du régulateur, sinon atteindre
une épaisseur d’environ T mm.
Fariner la Ravioli Tablet, étaler

un morceau de pate sur la grille
en veillant a recouvrir toutes les
formes (Fig. 1). Appuyer avec un
doigt sur chaque forme pour bien
faire adhérer la feuille de pate
comme montré sur la figure 2.
Remplir les formes avec environ
une cuillére a café de farce. Etaler
une deuxieme feuille de pate sur
la farce (Fig. 3) et appuyer avec
les mains tous les bords pour
éliminer U'excés d’air (Fig. 4 ).
Fariner une derniére fois la feuille

de pate et passer le rouleau pour
couper les raviolis (Fig. 5).
Retirer 'excédent de feuille de
pate des 4 bords latéraux comme
montré sur la figure 6. Soulever
la grille et la renverser sur le plan
de travail avec un mouvement
rapide de 180° pour détacher tous
les raviolis (Fig. 7).

Nettoyage et entretien

Ne pas laver la base de Ravioli
Tablet avec de l'eau ou au lave-
vaisselle. Pour le nettoyage utiliser
un pinceau ou un chiffon (Fig. 8).
La grille peut étre lavée avec de
’eau, mais elle ne peut pas étre
mise au lave-vaisselle. Bien sécher
avant de remettre en place.

Garantie

Les produits Marcato sont fabriqués
avec les meilleurs matériaux
disponibles et sont continuellement
soumis a des contréles de qualité.
C’est la raison pour laquelle,

nous garantissons une assistance
de 2 ans contre les défauts de
fabrication. Par contre, la garantie
ne couvre pas les dommages dus

a une utilisation incorrecte ou
différente de celle illustrée dans
cette notice.

Pour plus d’informations ou de
recettes, visitez le site
www.marcato.it
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Material in der
Verpackung

» Raviolibrett
» Nudelholz
» Gebrauchsanleitung

Grundrezept fiir frische
Pasta

Zutaten fiir 5 Personen:
» 250 g Mehl Typ 405

» 250g Gries

» 5ganze Eier

Das Mehl in eine Ruhrschissel
geben und die Eier in der Mitte
aufschlagen. Mit einer Gabel
umriihren, bis die Eier vollstandig
mit Mehl vermischt sind. Den
erhaltenen Teig mit den Handen
bearbeiten, bis er elastisch

und homogen ist. Wenn der

Teig zu trocken geworden ist,
etwas Wasser hinzufiigen, sollte
er zu weich sein, etwas Mehl
hinzugeben. Ein optimaler Teig
sollte nicht an den Fingern kleben.

Vorbereitung der
Maschine fiir den
Gebrauch

Bereiten Sie 15 cm breite und ca.
25 cm lange Teigblatter vor. Wenn
Sie eine Marcato-Maschine haben,
stellen Sie den Regler auf 6, in
jedem Fall sollten die Blatter ca.
Tmm dick sein.

Bestreuen Sie Ravioli Tablet mit
Mehl, legen Sie ein Stiick Teig auf
das Brett und achten Sie darauf,
dass alle Formen bedeckt sind
(Abb. 1). Driicken Sie jede Form
mit dem Finger nach, damit der
Teig gut anliegt wie in Abbildung 2
dargestellt. Fiillen Sie die Formen
mit etwa einem Teeloffel Fiillung. Ein
zweites Stiick Teig tber die Fillung
legen (Abb. 3) und alle Kanten mit

den Handen zusammendriicken,
um Uberschiissige Luft zu
entfernen (Abb. 4 ). Den Teig ein
letztes Mal mit Mehl bestreuen
und die Ravioli nun mit dem
Nudelholz, zuschneiden (Abb. 5).
Uberschiissigen Teig von den vier
Kanten entfernen, siehe Abbildung
6 . Brett anheben und mit einer
schnellen Bewegung um 180°
umgekehrt auf die Arbeitsplatte
kippen, um alle Ravioli zu l6sen
(Abb. 7).

Pflege und Wartung

Ravioli Tablet nicht mit Wasser
oder in der Spililmaschine reinigen.
Verwenden Sie eine Blirste oder ein
Tuch zur Reinigung (Abb. 8).

Das Brett kann mit Wasser
gereinigt werden, ist aber nicht
spiilmaschinenfest. Vor dem
Wegstellen griindlich abtrocknen.

Garantie

Alle Produkte von Marcato werden
aus den besten auf dem Markt
erhiltlichen Materialien gefertigt
und unterliegen kontinuierlichen
Qualitatskontrollen. Daher
gewdhren wir 2 Jahre Garantie auf
Herstellungsfehler. Die Garantie
gilt nicht fiir Schaden, die durch
einen unsachgemafBen oder nicht in
diesem Handbuch beschriebenen
Gebrauch entstehen.

Weitere Informationen und Rezepte
finden sich unter www.marcato.it

Material incluido
en la caja

* Tabla para raviolis
« Rodillo
« Manual de instrucciones

Receta base para
pasta fresca

Ingredientes para 5 personas:
» 250 g de harina 00

» 250g de sémola

» 5huevos enteros

Disponga la harina en forma

de fuente sobre una tabla de
amasar y rompa los huevos en su
centro. Mezcle con un tenedor
hasta que los huevos estén
completamente mezclados con
la harina. Trabaje con las manos
la masa obtenida hasta que sea
elastica y homogénea. Si la masa
estd demasiado seca, aflada agua;
si estd demasiado blanda afiada
harina. Una buena masa no debe
pegarse a los dedos.

Preparar la maquina
para el uso

Prepare la lamina de masa de 15
cm de ancho y 25 cm de largo. Si
tiene una maquina Marcato, puede
llegar hasta la posicion n.2 6 del
regulador; de lo contrario, trabaje
con un espesor de 1 mm aprox.
Enharine la Ravioli Tablet, extienda
un trozo de ldmina de masa sobre
la rejilla procurando que se cubran
todos los moldes (Fig. 1). Presione
con un dedo cada molde para que
la ldmina de masa se adhiera bien,
como se muestra en la figura 2.
Llene los moldes con una cucharilla
de relleno mas o menos. Extienda
un segundo trozo de ldmina de
masa encima del relleno (Fig. 3)y
presione con las manos todos los
bordes para eliminar el exceso de

aire (Fig. 4 ). Enharine de nuevo
la ldmina de masa y pase el rodillo
para cortar los raviolis (Fig. 5).
Elimine la masa que sobra por los
4 lados tal como se muestra en la
figura 6. Levante larejillay dele
la vuelta sobre la encimera con un
golpe seco de 180° para separar
todos los raviolis (Fig. 7).

Cuidado y
mantenimiento

No lave la base de la Ravioli Tablet
con agua ni en el lavavajillas. Para
su limpieza, utilice un pincel o un
pafo (Fig. 8). La rejilla se puede
lavar con agua, pero no se puede
poner en el lavavajillas. Séquela
bien antes de guardarla.

Garantia

Todos los productos Marcato

estan fabricados con los mejores
materiales disponibles y son
sometidos a controles de calidad
continuos. Por ello, garantizamos

la asistencia durante 2 afios por
defectos de fabricacion. La garantia
no cubre, en cambio, los dafios
provocados por un uso inadecuado
o diferente del que se indica en este
manual.

Para mas detalles o para las recetas
visite la pagina www.marcato.it
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Material no interior da
embalagem

» Forma para ravioli
» Rolo de massa
* Manual de instrugdes

Receita base para
massa fresca

Ingredientes para 5 pessoas:
« 250g farinha 00

» 250g sémola

« 5o0vos inteiros

Dispor a farinha sobre uma
superficie plana e quebrar os ovos
no meio. Misturar com um garfo
até misturar completamente os
ovos com a farinha. Trabalhar a
massa obtida com as mdos ara
a tornar eldstica e homogénea.
Se a massa estiver muito seca,
adicionar agua, se estiver muito
mole, adicionar farinha. Uma
massa ideal ndo deve grudar nos
dedos.

Preparar a maquina
para o uso

Preparar as folhas de massa

com 15 cm de largura e 25 cm de
comprimento. Caso possua uma
maquina Marcato, abrir a massa
até a posigdo n2 6 do regulador,
caso contrario, até obter uma
espessura de cerca de T mm.
Polvilhar farinha no Ravioli Tablet,
estender um pedaco de folha

de massa por cima da forma
prestando atencdo para que todos
os orificios sejam cobertos

(Fig. 1). Premir com um dedo
cada orificio para fazer aderir bem
a folha de massa, como mostra a
figura 2. Encher os orificios com
cerca de uma colher de cha cheia.
Estender um segundo pedago

de folha de massa por cima do
recheio (Fig. 3) e premir com

as mdos todas as bordas para
eliminar o ar em excesso (Fig. 4).
Polvilhar farinha mais uma vez
sobre a folha de massa e passar

o rolo de massa para cortar os
ravioli (Fig. 5). Eliminar a folha de
massa em excesso das 4 bordas
laterais, como mostra a figura 6.
Levantar a forma e vira-la sobre

a superficie com um movimento
rapido a 1809, para soltar todos os
ravioli (Fig. 7).

Cuidados e
manutencao

Nao lavar a forma de Ravioli Tablet
com agua ou na maquina de lavar
loica. Para a limpeza, usar um
pincel ou um pano (Fig. 8). A forma
pode ser lavada com agua, mas

ndo pode ser lavada na maquina

de lavar loiga. Secar bem antes de
guardar.

Garantia

Os produtos Marcato séo fabricados
com os melhores materiais
disponiveis e sdo submetidos a
controlos continuos de qualidade.
Por isso, garantimos assisténcia por
2 anos de defeitos de construgao.

A garantia ndo cobre os danos
provocados por uso impréprio ou
diferente daquele indicado neste
manual.

Para outras informagdes ou receitas
visitar www.marcato.it

Materiale inden
i pakken

« Ravioli-form
« Kagerulle
« Instruktionsvejledning

(fig. 5). Fjern den overskydende
dej pa de 4 sider, som vist i fig. 6.
Loft formen, og vend den hurtigt
om pa et 180° fladt plan, og tryk
alle raviolierne ud (fig. 7).

Pleje og
vedligeholdelse

Vask ikke bunden pé Ravioli Tablet
i vand, og leeg den heller ikke i
opvaskemaskinen. Det er nok at
renggre den med en pensel eller
en klud (fig. 8). Selve formen kan
vaskes i vand, men ma ikke leegges
i opvaskemaskinen. Tgr den godt
af, inden den laegges pa plads.

Basisopskrifter til
frisk pasta

Opskrift til 5 personer:
» 250g mel, type 00

« 250 g semulje

e 5hele &g

Haeld melet ud pa arbejdsbordet
i en pyramideform og lav et hul

i midten, som aeggene slas ud i.
Bland med en gaffel indtil eeggene
er godt blandet med melet. £lt
dejen med haenderne indtil den
er smiddig og ensartet. Tilsaet
lidt vand hvis dejen er for ter,
tilseet mel hvis den er for blgd.
En perfekt dej klistrer ikke til
fingrene.

Garanti

Alle produkter fra Marcato

er fremstillet af de bedste
materialer, der fas pa markedet,
og er underlagt lgbende
kvalitetskontrol. Derfor
garanterer vi service i 2 ar ved
fabrikationsfejl. Garantien daekker
ikke skader, der opstéar ved forkert
brug eller anden brug end den, der
er illustreret i denne vejledning.

Klarggre maskinen
til brug

Rul dejen ud i lag, der er 15 cm
brede og 25 cm lange. Hvis du

har en Marcato-maskine, skal
regulatoren indstilles pa pos. nr. 6.
Hvis ikke skal dejen rulles ud i ca.
T mm tykkelse.

Kom mel pa Ravioli Tablet, leeg

et lag dej oven pa formen, og

sorg for, at alle hullerne i formen
er daekket (fig. 1). Tryk med en
finger pa hvert hul i formen for at
veere sikker pa, at dejen seetter sig
godt fast, som vist pa fig. 2.

Fyld hullerne i formen med en
skefuld fyld. Laeg et nyt lag dej
hen over de fyldte huller (fig. 3),
og tryk pa alle kanterne, sa den
overskydende luft fiernes (fig. 4).
Drys et sidste lag mel over dejen,
og rul kagerullen hen over formen
for at skeere raviolierne ud

Besgg www.marcato.it for mere
information eller opskrifter.
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Pakkauksen sisalla
oleva materiaali

» Raviolien tekoon tarkoitettu
levy

o Kaulin

» Ohjekirja

Tuorepastan perusohje

Ainekset 5 henkildlle:
» 250 g 00-vehngjauhoa
» 250 g karkeita jauhoja
» 5 kokonaista munaa

Tee jauhokeon keskelle syvennys,
johon lisdtddan munat. Sekoita
haarukalla, kunnes munat
sekoittuvat kokonaan jauhoihin.
Alusta taikinaa kdsin saadaksesi
siitd kimmoisan ja yhtendisen.

Jos taikina on liian kuivaa, lisda
vettd. Jos se on liian Loysaa, lisdd
jauhoja. Erinomainen taikina ei saa
jaada kiinni sormiin.

Laitteen valmistelu
kayttoa varten

Valmistele muutama 15 cm leved
ja noin 25 cm pitka taikinalevy. Jos
kaytossasi on Marcato-kone, siirry
sdatimen asentoon nro 6, muussa
tapauksessa kauli noin Tmm:n
paksuiseksi.

Jauhota Ravioli Tablet, levita
taikinapala ritildn paalle
varmistaen, ettd kaikki muotit on
peitetty (Kuva 1). Paina kutakin
muottia sormella, jotta taikina
tarttuu hyvin kuvan 2 mukaisesti.
Téaytd muotit noin teelusikallisella
tdytettd. Levitd toinen taikinapala
taytteen paélle (kuva 3) ja
painele kasin kaikki reunat
yliméardisen ilman poistamiseksi
(kuva 4 ). Jauhota taikina
viimeisen kerran ja kaulitse raviolit
niiden leikkaamiseksi (kuva 5).
Poista ylim&dardinen taikina
neljalta sivulta, kuten nédytetty

kuvassa 6 . Nosta ritilda ja kdanna
se ylosalaisin tasolle nopealla
180°:n liikkeelld kaikkien raviolien
irrottamiseksi (Kuva 7).

Hoito ja kunnossapito

Al pese Ravioli Tabletin pohjaa
vedelld tai astianpesukoneessa.
Kéytd puhdistamiseen pensselid
tai liinaa (Kuva 8). Ritild voidaan
pestd vedelld, mutta sitd ei saa
laittaa pesukoneeseen. Kuivaa
hyvin ennen takaisin asettamista.

Takuu

Marcato-tuotteet on valmistettu
parhaista saatavilla olevista
materiaaleista ja ne altistuvat
jatkuville laatutarkastuksille. N&in
ollen annamme kahden vuoden
takuun valmistusvirheiden varalta.
Takuu ei korvaa vahinkoja, jotka
johtuvat véaarinkaytosta tai tassa
oppaassa annetuista ohjeista
poikkeavasta kaytosta.

Lisdtietoja tai resepteja loydat
osoitteesta www.marcato.it

Material i
férpackningen

» Raviolibricka
« Kavel
» Bruksanvisning

Grundrecept for farsk
pasta

Ingredienser for 5 personer:
» 250 g vetemjol

« 250 g durumvetemjol

» 5agg

Hall mjolet pa en arbetsyta och
gor en grop i mitten.

Knack dggen i gropen. Blanda med
en gaffel tills

dggen och mjdlet samlats ihop till
en degklump.

Knada degen med hénderna tills
den blir jdAmn och elastisk. Tillsatt
lite vatten om degen kénns for
torr, eller mjél om den kéanns for
kladdig. En perfekt deg ska inta
klibba fast vid fingrarna.

Forbered maskinen
for anvandning

Forbered nagra 15 cm breda och
ca 25 cm langa degplattor. Om

du har en Marcato-maskin, ga till
lage nr 6 pa instéllaren, i annat fall
ska du uppna en tjocklek pé cirka
Tmm.

Mjola Ravioli Tablet, bred ut en bit
degplatta 6ver gallret och se till
att alla formar ar tackta (Fig. 1).
Tryck pa varje form med ett finger
for att fa degplattan att fasta val,
sasom visas i figur 2. Fyll
formarna med cirka en tesked
fyllning. Bred ut en andra
degplatta 6ver fyllningen (Fig. 3)
och tryck pa alla kanterna med
handerna for att ta bort 6verflodig
luft (Fig. 4 ). Mjola degplattan

en sista gang och kavla for

att skéra raviolin (Fig. 5). Ta

bort dverflodig deg fran de 4
sidokanterna sdsom visas i figur
6 . Lyft gallret och vand det upp
och ner pa bianken med en snabb
rorelse i 180° for att lossa alla
ravioli (Fig. 7).

Skotsel och underhall

Tvétta inte basen pa Ravioli Tablet
med vatten eller i diskmaskin.
Anvand en pensel eller en trasa for
rengoringen (Fig. 8). Gallret kan
diskas med vatten, men det kan inte
diskas i diskmaskin. Torka vél fore
forvaring.

Garanti

Marcato-produkterna ar
tillverkade med de basta
materialen som finns pa
marknaden och genomgér
kontinuerliga kvalitetskontroller.
Vi garanterar darfor 2 ars service
for tillverkningsfel. Garantin
tacker dock inte de skador som
orsakas av felaktig anvédndning
eller anvandning som skiljer sig
fran den som beskrivs i den har
manualen.

For ytterligare information eller
recept besok www.marcato.it
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Materiaal in de
verpakking

» Ravioliplank
« Deegroller
» Gebruiksaanwijzing

Basisrecept voor
verse pasta

Ingrediénten voor 5 personen:
« 250g farina 00

» 250 g durumtarwebloem

» 5hele eieren

Maak op een werkblad een bergje
van de bloem met een kuiltje in
het midden en breek er de eieren
in. Roer met een vork tot de
eieren volledig met de bloem zijn
vermengd. Kneed het verkregen
deeg met uw handen om het
elastisch en glad te maken. Als het
deeg te droog is, voeg dan water
toe, als het te zacht is, voeg dan
bloem toe. Goed deeg mag niet
aan uw vingers blijven kleven.

Maak de machine klaar
voor gebruik

Bereid deegvellen voor van 15 cm
breed en 25 cm lang. Als u een
Marcato-pastamachine hebt, gaat
u tot stand 6 van de regelknop, rol
het deeg anders tot een dikte van
ongeveer 1 mm.

Bestrooi de Ravioli Tablet met
bloem, spreid een stuk deegvel op
de mal en let er daarbij op dat alle
vormpjes bedekt zijn (Fig. 1).
Druk met een vinger op elk
vormpje om het deeg goed te
laten hechten zoals te zien is in
figuur 2.

Vul de vormpjes met een kleine
lepel vulling. Dek de vulling af met
een tweede stuk deegvel (Fig. 3)
en druk met de vingers de randen
aan om de overtollige lucht te
verwijderen (Fig. 4 ). Bestrooi het

deegvel nog een laatste keer met
bloem en rol de deegroller over
het deeg om de ravioli te snijden
(Fig. 5). Verwijder het overtollige
deeg van de 4 zijkanten zoals

te zien is in figuur 6. Til de mal
op en draai hem met een snelle
beweging 180° om zodat alle
ravioli loskomen (Fig. 7).

Zorg en onderhoud

Was de basis van de Ravioli
Tablet niet met water of in de
vaatwasser. Gebruik voor de
reiniging een kwast of een doek
(Fig. 8). De mal kan met water
worden gewassen, maar is niet
geschikt voor de vaatwasser. Goed
afdrogen voor het opbergen.

Garantie

Marcato-producten worden
vervaardigd uit de beste
beschikbare materialen en
ondergaan een voortdurende
kwaliteitscontrole. Daarom
garanderen wij gedurende 2 jaar
service tegen fabricagefouten.
De garantie dekt geen schade
veroorzaakt door oneigenlijk
gebruik of gebruik anders dan
beschreven in deze handleiding.

Ga voor meer informatie of
recepten naar www.marcato.it

A csomagolas
tartalma:

« Ravioli készit6 talca
« Sodrdéfa
« Hasznalati Utmutaté

Alaprecept friss
tésztahoz

Hozzéavaldk 5 személyre:
« 250 g 00-3s liszt

» 250 g blzadara

« 5egész tojas

Ontson lisztet egy gylrédeszkara,
és készitsen benne mélyedést,
majd torje fel a tojasokat.

Keverje el egy villaval, amig a
tojas teljesen el nem keveredik

a liszttel. Dolgozza ki kézzel a
kapott tésztat mig nyujthatd és
homogén nem lesz. Ha a tészta tul
szaraz, adjunk hozza vizet, ha tul
puha, adjunk hozza lisztet.

A kivalo tészta nem tapadhat az
ujjaihoz.

Készitse el6 a gépet a
hasznalatra

Készitsiink 15 cm széles és kb. 25
cm hosszu lapokat a tésztabol.

Ha Marcato géppel készitjik a
lapokat, akkor allitsuk 6-os szintre
a szabdlyozdt, maskiilonben pedig
készitslink kb. T mm vastagsagu
tésztat.

Lisztezziik be a ravioli készit6é
télcat, majd helyezziink egy
darab tésztat a racsra, lgyelve

rd, hogy minden lireget lefedjen
(1 4bra). Nyomkodjuk meg az
ujjunkkal az egyes iiregeket, hogy
a tészta jol tapadjon, lasd a 2
abrat. Toltsik meg az lregeket
korilbelul egy tedskanélnyi
toltelékkel. Fektessiink

egy masodik tésztalapot a
toltelék tetejére (3 dbra), és a
keziinkkel nyomkodjuk meg a

télca és az lregek széleit, hogy
kinyomjuk a felesleges leveg6t

(4 abra). Lisztezziik be még
egyszer a tésztét, és a sodréfat
végighengergetve rajta, vagjuk ki
a raviolikat (5 abra). Tavolitsuk
el a felesleges tésztat a talca négy
széléréla 6 4bran lathaté mddon.
Emeljik fel a racsot, és gyors
mozdulattal forditsuk meg 180°-
kal a munkalapon, hogy az 6sszes
ravioli levaljon réla (7 &bra).

Apolas és karbantartas

A Ravioli Tablet alsé részét

nem szabad vizzel mosni vagy
mosogatégépben tisztitani.
Ecsettel vagy egy ruhadarabbal kell
megtisztitani (8 abra). A racsot
lehet vizzel mosni, de nem szabad
mosogatégépben tisztitani. Tarolas
el6tt alaposan szaritsa meg 6ket.

Garancia

A Marcato termékeket a
rendelkezésre all6 legjobb
anyagokbol gyartjak, és
folyamatosan ellenérzik a
mindségiiket. Ezért 2 év garanciat
vallalunk a gyartdsi hibakra.

A garancia nem terjed ki az

olyan kérokra, amelyek a nem
rendeltetésszer(i haszndalatbdl
vagy a jelen hasznélati utasitasban
leirtaktdl eltéré haszndlatbol
szdrmaznak.

Tovébbi informacidkért és
receptekért latogasson el a
www.marcato.it weboldalra.
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Czesci znajdujace sie w
opakowaniu

« Forma do ravioli
« Watek do ciasta
« Instrukcja obstugi

Podstawowy przepis
na makaron

Sktadniki na 5 osdb:
» 250 g maki typu 00
» 250 g kaszy manny
« 5jajek

Wsypaé maki do miski, zrobi¢ po
$rodku wgtebienie, w ktdre nalezy
wbic jaja. Rozmieszac widelcem,
tak aby jaja catkowicie potaczyty
sie z maka. Wyrabiac recznie

az do uzyskania jednolitego i
elastycznego ciasta. Jesli ciasto
jest zbyt suche mozna dodaé
odrobine wody a gdy ciasto jest
zbyt klejace mozna dodac nieco
maki. Idealne ciasto nie powinno
lepi¢ sie do rak.

Przygotowanie
maszynki do
uzytkowania

Przygotowac ptaty ciasta o
szeroko$ci 15 cm i dtugosci okoto
25 cm. Jesli ma sie maszynke
Marcato, ustawié pokretto
regulacyjne w pozycji 6, w
przeciwnym razie rozwatkowac
ciasto na grubosé okoto 1 mm.
Oproszyé forme Ravioli Tablet
maka, roztozy¢ kawatek ptatu
ciasta na formie, upewniajac

sie, ze wszystkie foremki sg
przykryte (Rys. 1). Docisng¢
kazda foremke palcem, aby ciasto
dobrze przylegato, jak pokazano
na rysunku 2. Wypetni¢ foremki
okoto tyzeczka farszu. Roztozy¢
drugi kawatek ptatu ciasta

na farszu (Rys. 3)idocisngé

wszystkie krawedzie dtorimi, aby
usunaé nadmiar powietrza

(Rys. 4 ). Ciasto oprdszy¢ ostatni
raz maka i rozwatkowac watkiem
tak, aby wycia¢ ravioli (Rys. 5).
Usunaé nadmiar ciasta z 4
bocznych krawedzi, jak pokazano
narysunku 6. Podnie$¢ forme i
szybkim ruchem obrdci¢ jg 0 180°,
aby oddzieli¢ wszystkie ravioli
(Rys. 7).

Nadzor i konserwacja

Podstawy Ravioli Tablet nie
nalezy myé wodg ani w zmywarce.
Do czyszczenia uzy¢ pedzelka

lub $ciereczki (Rys. 8). Forme
mozna my¢ woda, ale nie nadaje
sie do mycia w zmywarce. Dobrze
wysuszy¢ przed odtozeniem na
miejsce.

Gwarancja

Produkty Marcato sg wytwarzane
z najlepszych dostepnych
materiatéw i poddawane ciagtej
kontroli jakosci. W zwigzku z tym
udzielamy 2-letniej gwarancji

na wady fabryczne. Gwarancja
nie obejmuje uszkodzen
spowodowanych niewtasciwym
uzytkowaniem lub uzytkowaniem
innym niz opisane w niniejszej
instrukgcji.

Wiecej informacji lub przepiséw

mozna znalezé w witrynie
www.marcato.it

Material uvnitf baleni

« Prkénko na ravioli
« Valecek
« Navod k pouziti

Zakladni recept na
Cerstvé téstoviny

Ingredience pro 5 osob:
» 250 g mouky 00

» 250 g krupice

« 5 celych vajec

Nasypte mouku do kupicky na
vél a doprostred rozbijte vejce.
Michejte vidlickou, dokud se
vejce zcela nespoji s moukou.
Zpracujte tésto rukama az bude
vlaéné a jednolité. Pokud je tésto
pfrilis suché, pridejte vodu, pokud
se prilis lepi pfidejte mouku.
Optimalné se tésto nesmi lepit na
prsty.

Pripravte stroj k
pouziti

Pfipravte si platy Siroké 15 cm a
dlouhé asi 25 cm. Pokud mate
stroj Marcato, prejdéte az do
polohy €. 6 na sefizovadci, jinak
dosahnéte tloustky asi 1 mm.
Ravioli Tablet vysypte moukou,
poloZte plat tésta na mfizku

a ujistéte se, Ze jsou pokryty
v§echny formicky (obr. 1).
Kazdou formicku pfitlacte prstem,
aby tésto dobre prilnulo, jak je
zndzornéno na obrazku

2 . Formicky naplite asi lZickou
naplné. Na napln polozte druhy
plat tésta (obr. 3) arukama
pritlacte vSechny okraje, abyste
odstranili prebytecny vzduch
(obr. 4). Tésto naposledy
popraste moukou a rozvalejte
valeckem, abyste mohli vykrojit
ravioli (obr. 5). Odstrarte
prebyteéné tésto ze 4 bocnich
okraju, jak je zndzornéno na

obrazku 6. Zvednéte mfizku a
preklopte ji na pracovni desku
rychlym pohybem o 180° dold,
abyste oddélili vSechny ravioli
(obr. 7).

Péce a udrzba

Podlozku Ravioli Tablet nemyjte
vodou ani v myéce nadobi. K
¢isténi pouZijte Stétec nebo hadfik
(obr. 8). Mfizku lze myt vodou,
ale nelze ji vlozit do mycky nadobi.
Pred uskladnénim ji dobfe osuste.

Zaruka

Vyrobky Marcato jsou vyrobeny

z téch nejlepsich dostupnych
materialli a podléhaji neustalé
kontrole kvality. Proto
poskytujeme zéaruku 2 roky

na vady z vyroby. Zaruka se
nevztahuje na Skody zpUsobené
nevhodnym pouzivanim ¢i
pouzivanim odli§nym od toho,
které je uvedeno v tomto navodu.

recepty navstivte stranky
www.marcato.it
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MaTepwuan BHyTpu®
ynakoBKM

* Qopma ana pasmonmn
o Ckanka
o PyKoBOACTBO MO 3KCMnyaTaumm

ba3soBbin peuent
ANA NPUroTOBNEHNA
TecTa

WHrpeaneHTbl Ha 5 nopuwin:

e 250 r mykn 00

e 250 r MyKn u3 TBepAbIX COPTOB
nweHnLbl

e 5 uenbix Avy

HacbinbTe MyKy Ha pa3fenoyHyio
[OCKY, flobaBbTe B cepeanHy Anua.
XopoLo nepemeLlarite BUIKOW,

a 3aTem 3amecuTe pykamu o
noJsly4YeHnA ynpyroro ofHOPOJHOro
Tecta. Ecnm Tecto nonyunnocb
CNTYLUKOM CYX1M, 106aBbTe€ HOMHOTO
BOJibl, €CJIN OHO CJIULLKOM XMAKOE,
nobaBbTe HeMHOro MyKu. [paBUNbHO
NPUroTOBIEHHOE TECTO HE AOMKHO
JIMHYTb K pyKam.

lNoproToBka ycTponcTaa
Aansa paboTol

MpuroTtoBbTe NNCTHI PackaTaHHOIrO
TecTa WwmpuHon 15 cm n gnnHon
okono 25 cm. Ecnn 'y Bac ectb
MawmrHKa Marcato, packaTbiBante
TECTO A0 AOCTMKEHNA 6-11 NO3Mumn
perynaTopa, B NPOTMBHOM CJlyyae
pacKaTbiBanTe 40 JOCTUXEHUA
TONLWMHBI OKOSO 1 MM.

Cnerka npucbinsTte Mmykoi dbopmy
ONA paBMonK, pasmecTmTe Ha
pelueTKe NNCT packaTaHHOro TecTa,
obpallas BHYMaHVe Ha To, YToObI
TECTO 3aKpbIBaNio BCe AYENKU

(puc. 1). Pykamu cnerka HapgaBuTe Ha
TECTO B KaXK[0M AYeiKe, YyTobbl OHO
npunerano K popme, Kak NoKasaHo
Ha pUCyHKe 2 .Pa3snoxute B AYENKN
HaUYMHKY, MO OAHOWN YaHON NOXKe B
Kaxayto. CBepxy pasmecTuTe BTOPOW

JINCT packaTaHHoOro TecTa (puc. 3)
N pyKamu npoantech No Bcem
Kpasm, 4Tobbl yianuTb N3MNLLKK
BO3Aayxa (puc. 4 ). B nocnepHuin pas
cerka npucbinsTe MyKow TecTo 1
NpoBeauTe HECKONbKO Pas CKankowu,
yTOObI BbIpE3aTh paBuonu (puc.

5). Ypanute nsanuwwkun tecta c 4
CTOPOH, KaK NOKa3aHo Ha PUCYHKe
6 . MpunogHuMuTe peLueTky

1 NepeBepHUTE ee BbICTPbIM
NBUXeHVem Ha 180°, uTobbl
BbINIOXWTb BCE PABUONN Ha CTON
(puc. 7).

Yxop v Texo6cnyKnBaHme

He moliiTe ocHoBaHVe Gopmbl

LA paB1ONN BOAOW NN B
NoCcyaoMOeyHon MalunHe. ina
OUMNCTKU NCMONb3YNTE KMCTOUKY UK
TKaHb (pnc. 8). PelweTky MOXHO
BbIMbITb BOJJOW, HO HeJ1b3A MbITb B
NoCyAOMOEYHOM MallnHe. Hacyxo
BbITPUTE, NPEXAe YeM KNacTb Ha
MecTo.

lapaHTnA

W3penus ¢unpmbl Marcato
M3roTOBJIEHDI 13 CAMbIX NTyYLLINX
MaTepunanoB 1 NPOXOAAT MOCTOAHHbIN
KOHTpOsIb KauecTsa. [o3Tomy Mbl
npefocTasnAem ABYX/ETHIOWN
rapaHTu1io Ha MPOU3BOACTBEHHbIE
nedekTbl. Tem He MeHee,

rapaHTVA He pacnpocTpaHAeTca

Ha NoBpexaeHus, CBA3aHHbIe C
HenpaBWbHbIM UCMONb30BaHUEM
WM C UCMOSb30BaHKEM, OTINYHBIM
OT YKa3aHHOrO B HaCToALLeM
pyKoBogCTBe.

[lononHntenbHyio nHGopmaLwio 1
peLenTbl CM. Ha caiTe www.marcato.it

Ambalaja dahil
malzemeler

» Ravioliicin tabla
« Merdane
o Kullanim kilavuzu

Taze makarna igin
temel tarif

5 kisi i¢in malzemeler:
e 250g un 00

« 250g irmik

e 5yumurta

Unu bir hamur tahtasinin
lizerine dokiip ortasini agin

ve yumurtlari igine kirin. Unla
yumurtalari iyice yedirene kadar
bir catalla karistirin. Elastik ve
homojen olmasi igin elde ettiginiz
hamuru elle yogurun. Hamur
¢ok kuruysa su ekleyin, ¢cok
yumusaksa un ekleyin. Hamur
en uygun haldeyken parmaklara
yapismamalidir.

Makinenin kullanima
hazirlanmasi

Hamuru 15 cm genisliginde ve
yaklasik 25 cm uzunlugunda agin.
Eger Marcato marka bir makineye
sahipseniz ayar digmesini 6.
pozisyona getirin, aksi halde
yaklastk T mm bir kalinliga ulasin.
Ravioli Tablet’ini unlayin, actiginiz
hamurlardan birini 1zgara lizerine
tiim kaliplarin kaplandigina dikkat
ederek yayin (Sek. 1). Hamurun
iyice oturmasina yardimci olmak
icin tim kaliplarin lizerine

bir parmaginiz ile sekil 2°de
gosterildigi gibi baski uygulayin.
Kaliplari tam dolu bir ¢cay kasig
ile doldurun. ikinci hamuru ig
lizerine serin (Sek. 3) ve havasini
almak igin tiim kenarlar tizerine
elleriniz ile bastirin (Sek. 4 ). Son
kez hamuru unlayarak raviolileri
kesmek i¢in lizerinden merdane

ile gecin (Sek. 5). Sekil 6°da
gosterildigi gibi 4 yan kenardaki
hamur fazlaliklarini alin. Izgarayi
kaldirin ve diiz bir ylizey tUzerine
tlim raviolilerin ayrilmasi igin hizli
bir hareketle 180° ters gevirin
(Sek. 7).

Ozen ve bakim

Ravioli Tablet’ini su ile veya
bulasik makinesinde yikamayin.
Temizlemek igin bir firca veya bir
bez kullanin (Sek. 8). Izgara suile
yikanabilir ama bulasik makinesine
koyulamaz. Kaldirmadan 6nce
iyice kurulayin.

Garanti

Marcato lriinleri mevcut en iyi
malzemelerle retilmistir ve
siirekli kalite kontrollerine tabi
tutulmaktadir. Bunun igin imalat
hatalarina karsi 2 yil destek
garantisi veriyoruz. Garanti, yanlis
kullanimdan veya bu kilavuzda
gosterilenden farkli kullanimdan
kaynaklanan hasarlar kapsamaz.

Diger bilgiler ve tarifler igin
www.marcato.it sitesini ziyaret edin



18 3o

22574 19

Bgusll J=1s SligSall

Ologledl Jysdpliaallg.3LU dslo

dzylll digSmal) duwlud dawsgll

s0obal 5 J ligSall

00 &85 s> 250

i slsall gwldl] ol o Ayas oz 250

' Aol ©liag 5

OlgSall (8 ciygzidl § onuad pamdl juSly chwgll § gz & 51> 9586 U § 3l zo

Gyo dlmd b dle Jypandl a5 Gl gensll oanel 381 o Wl pandl g5t G &9y

o ez Skaadl ol .38l sl diz Tk o 135 eslall bl diz Blo gl o 13] Luslaxiey
Ailol gathy ¥

Alasidl) &Sl slac] das

Jl Jsoslly_sd Marcato &xslo cijgm 385 13] L aw 25 Jskg o 15 paym Olisb oo
T oo 1 law J Jyos)l clisioy Y] aiially 6 _ady dsall

0553 0 ] 0¥l o &bl e el dindo (yo dinbnd 3531 ¢ Jodll L85 dio e G851
ozl dad Gladl Je Josll J2l o JSb IS Je ool bl (1 JKa]) tlase JEEV! g
00 &6 dalad 3,31 gl oo by damlo ylhy Loy JEEYI Sal .2 JS1 & Guall 9ol Je T
S04 JKadl) 8 clsgll ] =T oo Slsodl ez aadl 39 (3 JKadl) giadl Je pnall i
dagb Ji (5 JSdl) Joadlll ek Jol e il Lggle )3m9 gl dids e 8,51 By0 331
Jasdl g e Lguddly d0idl @yl 6 JSadl § ol smdl e dusladl Glg=> 4 I o 8511 sl
(7 J52dl) Jodbll oz Juad Sl 30 °180 liey dsy o dSy

dlually dibsll

o1 6liyd sasil caidl Yol go GBI At § ol clolly Jodlll JSt5 dyio 8l Juuis ¥
Taz hind GUYI Dt § by o2 Y @l s celally ] ok Koy (8 JSAII) Uilod dabad
o3l Jd

Ol

539701 ol Gyatune ©logd Jl laslins] ans doball Gloladl Jasl Marcato olaxiio i o3
Ol s Y cpuSall e gaiad] Lgas 16 Gsle B Gl ol o Lol cad ig)
I3 3 gusall eli3 e ilisall o] ceuliall it slazadl e &5l 2
www.marcato.it 39SVl @8gall 8L 3 Juadi wlawogll 9l Ologlsall go Wje e Jgual)

BERAAN

. MFEER
o BRER
- ERFH

At E BB S

SABER:
« 25052 00E
o 2505CHAER

« BREEIGT

BEMEIAZFHEE, BRBET
WAERE., BRFHE, <BE
MEMmTEmEe. XFZFE, BE
TEHYMAERM., MEERKTF
IADEIK WEERRERU AL
BEY. BEFNERNTHEFE,

TR
HEZ—LEE) 15cm T 25cm KAY
Hh. NREE—& Marcato #l
2%, NOAZIETZRM 6 SAE, &
MEIAZILS 1mm BWEE,

£ Ravioli Tablet i FE#, &
—HRERFEENE L, ERBRAA
BRRETHEES (B 1), BF
EBRESIMRET, MERRR
NS, B 2 Fim. BAY
—/NERERHERFRE T, 55
“HEREEERLE (B 3) H
BFREMBEDEUERZSRNT
S(B 4), xE—REBERRLH#HE
3, AERENBEIADIRF
(B 5), 20 6 Ff&, M4 MU
DEBRZSRNER . REMEHE
BE_EIREERE 180° MEVH A
w¥ (B7),

(RITAN 4T

B AKEEBEIALEE Ravioli

Tablet BYJEEER. BILAY, 1REMM
FHfm (B 8) . MIRRIDARKIE
%, (BRBEBNEBINIER. F

A7 D THR.

(3

Marcato =g R E LR
MRS, HEESEZNREN
B, AL, BOMRIEATIERER
# 2 FNEERS. BEE2RTER
TEHEEARFMARARNERS
NIEMITIR A ERIETEA.
MBEZERHRIG, FiHl
www.marcato.it



20

H4AE

O|Eff 2| 0f 21

GNSENIOT
. SEFURSTL b
. it

. BRI

EAROE/INZAYDIEY)
Vil

S A

« INEH 2509

. TEUF 2509

. 450 5@

BOLNEMERARLKKIEHE
BV ZDHRICIEZELET, 5P
EINEMDRL(CEHIRDET, 74
—VEF>THEREET, Hd52
EFEFSRSMFETIRT HHD
HBBEDVRERCLE T, A
FEDNTWVBIHEEKEMNR. &
IR DLIGERINEMEMAT
fEE, EHAMEICRWUS AL
Ay S AGER

XV DER%EE
#ME15cm, KE4925cmD Y —~ %
= A VESE SR - TO NS0
BEETIrRI—D6EET. LT
NOFEEIMMEEDEH (T3
*d,

Ravioli Tablet(C/\E#ZEDIF, /N
AFEME S )y ROECIAFT. &
NTOFENBNELOICLET
(™1),

2 DEIC.ENTNOFEET
HUTEMMNLLKBETDLDICL
9, BNSUIMFEDERE
9, BEOL(C2NBOEEER
T([X3), . FomzFCTHTZ
T ROBELQEREET (M 4),
RECEO—EBNEMEESL.H
BCTHSZToEA U ENVRUE
I (M5), M6 DL, 4DDiH
DEORDIBEERUBREET, J
DILERFB LT FEEOLTHES
FIT1BOERRELEEIIETINT
DTEAVERIHLET (K 7).

PFMNEAVYTFVR
Ravioli Tablet@AMRIL, 7KL D
BEEVMETEDRRNTLIES L,
ERICE. 7oV EREmEFERL
TLIEE W (K 8 ), 7 UJLIEIKEL
TEEIH. BEFVHEC(HEDR
WTLREEW, LLENLTH SR
FLTLES LY,

{R&E

MARCATO (RJILA— R D& SR
(FTART, TJREHRY LVLRED
EMERVWTEESN, BlCRE
DF TV IDMTONTVEYT, 7
D=, BELDORFECTLT2
EfOY-EXERIELTLZD
TY., TOREE. REHTE
Y. %2 U\ EAREUNGRABE (CRRE
TNTVBERAEEERLE T
FRICLVEUTEHREC @IS S
nEt A,

HELWERPLYECDNT
(F. www.marcato.it & ZBL &
0

5Q1E M=
o 250g Wit
« 250g A
o A2k 574

HISZ0} 9l0] 272 o s ot
221 30| 5210 = Tjol 2YS Lfn
ARtS Y0 HEERIYAIL. E
ARtg k=2t BIHX| 4OYA
202 BIS0fEl gEg Hoyn
HOIFAIAIR. 80| L 21zafe]
22 Yoy LT BoH WIRE
o doMAe. 71 Be wEe
27120l 27 o B

LS

|
Hu

IHEMNES EHIE
SHIAIR.

15cm &, 2k 25 cm Zo|e| Bt=g
0127 BFEAMA|Q. OF2ILE J|A17}
QAUg 4R, THTI9| 62 IX(7HX|
7HdAQ, JEX| efo™ oF 1 mm 2|
SHO| EEeMAIL.

Ravioli Tablet off 27t 5 23|21, 12!
Qlof| Bt5S HAA Q. BE ES T}
SHA=X] EolsHAIR

(3 1). &7Elc2 DEES

A s2{A O3 2 9 20| Etx0|

24 SHAIR. E0f| & st AE MY
HRUAIR. & 2lof & i H=S
HMAR (38 3). 0|0 202 RE
HIS2Z|IE s2iM ool S717t §lES
ELCh(aR 4). OX|2ez ghxo||
UVIRE HefM 2tH|22|E X127
QA LCHE O|MAIR (3 5).
2 6 1F 20| S 40| EH2
HF2l= M2t ®MAstuAle. I8
He| 1 wEA HiekS gksl| 180°RHE
=M 2227t X 97| sHAL
(3g 7).

R ETEY[EPS

Ravioli Tablet 2| HIEHS 22 GX| &1
AZIMH7|2 MASER] ORAI2. MES
flall EB{A| £= 7S AFESHIAIR
(a2l 8). 12 22 MHE = UX|oh
A7 |MZ7]0f 'Eo{ M= gL T
CHAl 2217] Hol| & ZA=SHIA2.

H

Oi27E MBS S 2|4l XIS
AFR310] RxI3H0] X450l B
2|2 WALk 0|2 913, Hx
Zge 2uo| BE8 HZehct
252 URE NS L oY C12

ol

[y
Atg2| dR0ll= HEEIX| iUt

www.marcato.it £ ZIEHAIQ



22 nay

070N NTIINN
107 n7a0-nn
Jnwn

wUNNwn? 1N

'L NVOS NN '0'02 |>1N

D'YIX 57V NNt 0N

00 NN{? DA 250

N2'2IN0 NL'N NN DA 250

o'¥a 5

D'¥N TIN DAY YYD NNIA DNXIT YYD VYN 2V NNPR NIK DY

TIN D'YY? .NPN 0y NITANNN D'YANY TV 27T NIVYAKA 01N .0
.0 Q'oIN7 W', WA PXAN DN TN TON7N NWYI NINY TV ,0M T2 P¥an
JIVAXKY 72T K7 07wm X2 .NNR 0'9'0M - TN 1 KIN 0N

UIN'y? NN DX 011N

¢ N1DN NIYIL DX .1V 170 25 KA N“0 15 1NN 0'9T 0'IN
“n 1 79 17 Y1an? X - X7 DRI, 6 NN van 11y Marcato
Jwa

25W 0'7TNYUN ;ND2WN 2V XA 9T 0'N1IN L0200 7V N 0NTon
227N TY NXAWN 73 7V YAXKA 0'XNI17 (1 1'R) NI0DA 1IN NIXAWNN
NINX 702, NIXAWNN DK O'RI0 . 2 W' NKIY 10D ,7¥20 9T DX 20N
DT 0NN (3 1N) 177 7un Q01 7¥a 9T 0NN L17MNN 1o 1WA
NINNX DYS D'NAPA (4 WR)INIM VIR R'¥INT 7T 2201 NOWN 7 7Y
DM'0N .( 5 1I'R) 721100 DX JINNYT T )NYNn DY DA PXAN 9T DX
TIX D'N'IN . 6 'R NRIY NI 9702 DITTYN 4-1 qTIVN 7¥2N NN

25 DX N7 T2 ,NUWNN 7V 180° NN NYIINA NNIX DI9ININDAWN
(7 2rK) NawNn 7N

NPITNNI 719'0

.0'72 NN IX 02 02D DRI N720 7Y 0'0QN NI 9I0Y7 'R
AYWON N720N NIX (8 1I'K) N'70N2 IXN NYIQND WUNNWUN? W' R NI
.0IPNn7 DITNAY 197 20N WA? W .0'700 NTRT 01007 X7 7K qlov?

niMnx

DNV DILPIYA DUIXNN NI DI0N DNNINNN oY Marcato nxin
D'MA9 7Y NNpPN2 DY 2 7Y VI'0 D'N'VAN X7 .NTANNA NIDR M7

IN, D710 1'RY W'Y 17V DIAN 272 N0 NIX NIMNKD NIRT NNiy? ik
0T TN ANNN DT NI PN

ANK7 012'N7 AWOKX ,01IIDNN NP7 IXN 0N YT'N?

www.marcato.it



MARCATO S.p.A.

Via Rossignolo 12, 35011
Campodarsego (Padova) Italy
Tel. +39 049 9200988

Fax +39 049 9200970

E-mail: info@marcato.it
www.marcato.it
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