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Ci congratuliamo con voi per I'ottima scelta. Tutte le macchine della linea
TITANIA 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 pre-
sente manuale di istruzioni deve considerarsi scorretto o improprio.

ATTENZIONE!

La meccanica delle macchine manuali & stata progettata anche per I'eventuale
inserimento del motoriduttore.

QUALUNQUE ALTRO TIPO DI MOTORIZZAZIONE E DA RITENERSI IMPRO-
PRIO 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

TITANIA (fig.1)
PRIMA DI OGNI UTILIZZO: seguire le istruzioni descritte nel paragrafo “Pulizia e
manutenzione”.
1) Sistemare la macchina (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 con il piano d’appog-
gio.
2) Tenendo premuta la leva (H) ruotare in senso antiorario il pomello regolatore (1)
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 tirasfoglia una parte di
impasto precedentemente 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 I’operazione sino ad otte-
nere una sfoglia omogenea.

3) Per diminuire lo spessore della sfoglia, ruotare in senso orario il pomello rego-
latore (l) 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.

4) Per un risultato ottimale si consiglia di infarinare la sfoglia su entrambi i lati ad
ogni passaggio tra i rulli tirasfoglia.

5) Per tagliare la sfoglia sfilare la manovella (M) dalla sfogliatrice (A) ed inserire la
stessa nel foro d’innesto (O), appoggiare un’estremita della sfoglia sui rulli
tagliatori (P) e ruotare la manovella in senso orario.

2



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 un pennel-
lo morbido.

DOPO AVER FISSATO LA MACCHINA SU DI UN PIANO IDONEO, si pud
completare 'operazione di pulizia facendo passare tra i rulli tirasfoglia e tra i rulli
tagliatori un pezzetto di impasto (in modo da rimuovere eventuali residui di polvere).
L'impasto 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.

Fig.1

SCHEDA TECNICA TITANIA
Dimensioni 130 x 180 x 205 mm
Peso netto 2,900 Kg
Campo di regolazione dei rulli (Max apertura) 0,2+22mm
Massima larghezza sfoglia ottenibile 140 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




COME PREPARARE L'IMPASTO BASE

E LA PASTA COLORATA

“on

USO DELLA MACCHINA

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

Spaghetti
@ mm. 2

Reginette lasagnette
mm. 12



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

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

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 € 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 mag-
giore umidita, per cui € necessario aggiungere molta farina.

Titania consente di realizzare una sfoglia omogenea larga 140 mm e in 6 diversi
spessori e, con i tagli inseriti nel corpo macchina, la taglia a 2mm (Tagliatelle)
e a 6,5mm (Fettuccine).

LA SFOGLIA (Pag. 4)

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 rustiche di varie forme, fino a diversi tipi di dolci.

ACCESSORI DELLA LINEA TITANIA
SIMPLEX SPAGHETTI (Pag. 5)

L'accessorio taglierina per gli spaghetti, taglia delle strisce arrotondate di 2 mm
di diametro. Gli spaghetti sono la pasta italiana piu famosa nel mondo.

SIMPLEX REGINETTE (Pag. 5)

Il nuovo accessorio per realizzare strisce di allegra pasta frastagliata da 12 mm

(Reginette lasagnette).
titania



PER FARE LA PASTA PIU VELOCEMENTE

(JEfectiic)

Y/
w!ﬁ”ﬁfrrr .

La scatola contiene la macchina Titania per produrre
sfoglia, tagliatelle, fettuccine e il motore.

PER FARE UN REGALO GRADITO

La scatola contiene la macchina Titania per produrre
sfoglia, tagliatelle, fettuccine, I'accessorio Simplex
Reginette, il Raviolamp cuoricini e lo Stendipasta.
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May we congratulate you on your excellent choice. The pasta machines
from the TITANIA line and their accessories are manufactured to the highest
quality standards and will guarantee reliability and safety throughout their lifetime.

WARNING
THIS MANUAL IS AN INTEGRAL PART OF THE MACHINE
Before performing any operation, read carefully ALL instructions and safety rules
listed below. Any use that is not mentioned herein will be considered incorrect or
inappropriate.

CAUTION!
The mechanics of the manual pasta machines has been designed for the even-
tual use of the motor.
ANY OTHER TYPE OF MOTORIZATION WILL BE CONSIDERED IMPROPER
AND DANGEROUS.
The manufacturer does not recognize any responsibility in case of:
- misuse
- improper installation
- modifications and interventions which are not authorized by the manufacturer
- use of unauthorized or improper spare parts

CAUTION!

THESE MACHINES ARE NOT TOYS. WHILE USING THEM, ALWAYS KEEP
THEM UNDER CONTROL AND OUT OF REACH OF CHILDREN.

USE OF THE PASTA MACHINES FROM THE
TITANIA LINE (picture 1) (Page 3)

BEFORE ANY USE: follow the instructions described in the section “Cleaning and
Maintenance”.

1) Place the machine (A) near the edge of a worktop which is stable enough to
support the weight of it, insert the clamp (B) in the slot (C) on the side of the
machine, screw the clamp (D) until you get a safe locking with the work surface.

2) While pressing the lever (H), turn the adjustment knob counterclockwise (I) to
obtain the maximum light between the rollers (L), insert the handle (M) in the slot
(N) of the machine, place a piece of dough on the rollers and turn the handle
clockwise (letting the rollers rotate). You will get the first shape of the dough
sheet, then fold it in two and pass it through the rollers again, repeat the opera-
tion until you get a homogeneous dough.

3) To decrease the thickness of the dough sheet, rotate the adjustment knob (1)
clockwise in order to reduce the distance between the rollers (L).

Pass and re-pass the dough sheet through the rollers until you obtain the thick-
ness you wish.

4) To get the best result, we recommend to dust both sides of the dough sheet
with flour every time you pass the dough through the rollers.

5) To cut the dough, remove the handle (M) from the body of the machine (A) and
insert it in the slot (O), lay one end of the dough sheet on the cutting rollers (P)
and turn the handle clockwise.



AFTER ANY USE:
Follow the instructions described in the section “Cleaning and Maintenance”.

CLEANING AND MAINTENANCE
Cleaning is the only maintenance normally needed.
NEVER wash any part of the machine nor the accessories in the dishwasher
or with jets of water or detergents.

BEFORE ANY USE:

Carefully clean the machine with a dry cloth or a soft brush. AFTER FIXING THE
MACHINE ON A SUITABLE SURFACE, complete the cleaning operation by
passing a piece of dough through the smooth rollers and the cutting rollers (in
order to remove eventual residues of dust). This piece of dough must be
thrown away.

AFTER ANY USE:

NEVER remove eventual residues of dough with sharp objects.

Ensure that all the components are perfectly dry from any eventual residue
of humidity before you put them away.

TECHNICAL DETAILS

Dimensions 130 x 180 x 205 mm
Net weight 2,900 Kg

Roller regulation range (maximum opening) 0,2 +22mm
Maximum width dough sheet 140 mm
COMPONENTS:

- Gears in tempered steel and sintered steel
- Self-lubricating bearings and bushings
- Adjusting knob with 6 positions for different dough sheet thicknesses

HOW TO PREPARE THE DOUGH (Page 4)

The fresh dough is an essential ingredient of home-made pasta.

To obtain about 11/8 Ib of pasta you need 12 1/4 oz (2 cups) of 00 flour (very
refined wheat flour) and 2 large whole eggs. These are the only two ingredients
needed to prepare an excellent dough.

To prepare the dough by hand, place the flour on a worktop and make a hole in
the middle, 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 homogenous.

At this point, start kneading the dough on a surface sprinkled with flour using the
palm of your hand.

IMPORTANT: if the dough 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 (Page 4)
GREEN
With spinach. Boil the spinach and squeeze all the water out when it is cooked;
then mash into a puree.
(Proportions: 1 1/8 Ib flour, 8 3/4 oz spinach).

RED

With tomato. Cook the tomato puree in a saucepan flavouring with salt and pep-
per, calculate one tablespoon of tomato for every 3 1/2 oz of flour.

Lastly, to obtain other colours, you may add: sepia ink, beetroot, saffron, cocoa,
etc...

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

With your Titania pasta machine you can produce a 140 mm wide dough sheet in
6 different thicknesses and cut the dough sheet to get 2 mm tagliatelle and 6.5
mm fettuccine.

THE PASTA SHEET (Page 4)

The pasta sheet is considered the most refined of all pasta and it lends itself to
thousands of different uses. From lasagna to cannelloni, from fresh filled pasta to
farmhouse pasta in different shapes, to different kinds of sweets.

ACCESSORIES FROM THE TITANIA LINE
SIMPLEX SPAGHETTI (Page 5)

The cutting accessory to make spaghetti, producing 2 mm diameter rounded
pasta. Spaghetti are the most famous pasta in the world.

SIMPLEX REGINETTE (Page 5)

The cutting accessory to make 12 mm nice stripes of pasta with ragged edge
(reginette lasagnette).

TO PREPARE PASTA MORE QUICKLY (Page 7)

Electric)

The box includes the Titania pasta machine for dough sheet, tagliatelle,
fettuccine and the motor.

TO MAKE A NICE GIFT (page 7)

RORx)

The box includes the Titania pasta machine for dough sheet, tagliatelle, fettuc-
cine, the Simplex Reginette cutting accessory, the Raviolamp little hearts and
the Stendipasta drying rack.
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Merci pour votre choix. Toutes les machines de la série TITANIA et leur
accessoires produits sur la base de trés hauts standards qualitatifs, vous
garantissent une fiabilité et une sécurité qui dure dans le temps.

AVERTISSEMENTS
CE MANUEL FAIT PARTIE INTEGRANTE DE LA MACHINE
Avant d'effectuer n'importe quelle opération, lire avec attention toutes les
instructions et les spécifications indiquées ci-aprés. Ne pas utiliser I'appareil au
dehors des utilisations prévues dans ce manuel d'instructions.

ATTENTION !

La partie mécanique de cette machine a été dessinée pour utiliser le motoréduc-

teur.

L'UTILISATION D'AUTRES TYPES DE MOTEURS SERA CONSIDEREE

COMME IMPROPRE ET DANGEREUSE.

Le fabricant ne reconnaitra aucune responsabilité en cas de:

- utilisation impropre

- installation non correcte

- modifications et interventions non autorisées par le fabricant

- utilisations de pieéces de rechange non originelles ou non spécifiques de ce
modeéle.

ATTENTION !
CES MACHINES NE SONT PAS CES JOUETS. PENDANT L'UTILISATION,
LES CONTROLER SOIGNEUSEMENT ET LES TENIR LOIN DES ENFANTS.

UTILISATION DES MACHINES DE LA SERIE TITANIA
(fig.1) (Pag.3)

AVANT CHAQUE UTILISATION: suivre les instructions indiquées dans la para-
graphe « nettoyage et entretien ».

1) Placer la machine (A) en proximité du bord d'un plan stable et qui peut sup-
porter son poids, insérer la borne (B) dans son siége (C), visser la vis (D) jusqu'a
obtenir un blocage stable de la machine sur le plan d'appui.

2) En pressant le lévrier (H) tourner sens anti horaire le boutons de réglage (I)
jusqu'a avoir une distance max entre les rouleaux (L) , insérer la manivelle (M)
dans le trou d'embrayage (N), appuyer sur les rouleaux tire-pate une partie de la
pate précédemment préparée et tourner la manivelle sens horaire (en tournant
les rouleaux tire-pate). On obtiendra une premiére fagconnage de pate, plier en
deux cette pate et la repasser dans les rouleaux, répéter cette opération jusqu'a
obtenir une pate homogene.

3) Pour réduire I'épaisseur de la pate tourner sens horaire le bouton de réglage
(I) pour réduire la distance entre les rouleaux (L). Répéter cette opération jusqu'a
obtenir I'épaisseur désiré.

4) Pour obtenir des résultats optimales nous suggérons de bien fariner |'abais-
se sur les deux cotés, a chaque passage entre les rouleaux.

5) Pour couper la pate désenfiler la manivelle (M) de la machine (A) et l'insérer
dans le trou d'embrayage (O), appuyer une extrémité de la pate sur les rouleaux
coupeurs (P) et tourner la manivelle sens horaire.



A LA FIN DE CHAQUE UTILISATION:
suivre les instructions décrites dans le para «nettoyage et entretien».

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Le nettoyage est les seul entretien nécessaire.

Ne jamais laver dans las lave vaisselle ou sous le robinet ou avec des déter-
gents aucune des parties tire-pate ou des accessoires.

AVANT CHAQUE UTILISATION:

nettoyer soigneusement la machine avec un drap séche ou avec un pinceau
délicat.

APRES AVOIR FIXE LA MACHINE SUR UN PLAN, compléter I'opération de
nettoyage en passant entre les rouleaux tire-pate et entre les rouleaux
coupeurs un morceau de pate pour éliminer des éventuels résidus.

Ce morceau de pate doit étre éliminé.

A LA FIN DE CHAQUE UTILISATION:

ne jamais enlever des résidus éventuels de pate avec des corps aiguises.
S'assurer que tous les composants soient parfaitement seches avant de
les ranger.

FICHE TECHINQUE TITANIA

Dimensions 130 x 180 x 205 mm
Poids net 2,900 Kg

Quverture max des rouleaux 0,2+22mm
Largeur max de la pate 140 mm
COMPOSANTS :

-Engrenages en acier synthétise et en acier trempe
-Broches et coquilles autolubrifiantes
-Bouton de réglage a six positions pour obtenir diverses épaisseurs de la pate.

COMMENT PREPARER LA PATE DE BASE (Pag. 4)

La péate fraiche est un élément essentiel pour la préparation des pates maison.
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. 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 cotés. Commencez a mélanger les ingrédients jusqu'a ce que la
pate devienne homogéne.

A ce stade de la préparation, pétrissez la pate sur un plan de travail Iégerement
fariné, avec la paume des mains.

IMPORTANT: si la consistance de la pate est trop seéche 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
seche et continuez.



LES PATES COLOREES (Pag. 4)
VERTES
Aux épinards. Une fois cuits, égouttés et pressés, réduire les épinards en purée.
(Proportions: 500 g de farine, 250 g d'épinards).

ROUGES

A la tomate. Faire cuire la purée de tomate dans une petite casserole. Saler et
poivrer.

Mélanger 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.

Titania vous permet d'obtenir une abaisse homogéne de 140 mm de largeur et de
6 épaisseurs différentes, et avec les accessoires coupe pates montés sur la
machines les couper a 2 mm (Tagliatelle) et a 6.5 mm (Fettuccine).

LA PATE FEILLETEE (Pag. 4)

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 rus-
tigues de formes. variées, jusqu'a différentes sortes de gateaux.

ACCESSOIRES DE LA GAMME TITANIA
SIMPLEX 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 pates italiennes les plus con-
nues au monde.

SIMPLEX REGINETTE (Pag. 5)
Le nouvel accessoire qui coupe des bandes dentelées larges de 12 mm.
(Reginette lasagnette).

POUR FAIRE VOS PATES PLUS VITE (pag.7)

Electric)

Une boite avec la machine Titania pour préparer I'abaisse, les Tagliatelle, les
Fettuccine et le moteur.

POUR FAIRE UN BEAU CADEAU (pag.7)

RORx)

Une boite avec la machine Titania pour preparer I'abaisse, les Tagliatelle, les
Fettuccine et I'accessoire simplex Reginette, le Raviolamp petit coeurs et le
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Wir begliickwiinschen Sie zur optimalen Wahl. Alle Maschinen der Linie
TITANIA und ihr Zubehor wurden auf der Basis qualitativ hochwertiger
Standards hergestellt und garantieren lhnen dauerhafte Zuverlassigkeit und
Sicherheit.
HINWEISE
DAS VORLIEGENDE BENUTZERHANDBUCH IST INTEGRATIVER
BESTANDTEIL DER MASCHINE.

Vor jeglicher Verwendung des Produkts lesen Sie bitte aufmerksam ALLE nach-
folgend wiedergegebenen Anleitungen und Sicherheitsbestimmungen. Jede vom
vorliegenden Bedienungshandbuch abweichende Nutzung wird als unkorrekt
oder unsachgemaB betrachtet.

ACHTUNG!
Die Mechanik der handbetriebenen Maschinen wurde auch fir einen eventuellen
Einsatz eines Getriebemotors konzipiert.
JEDER ANDERE MOTORISIERUNGSTYP WIRD ALS UNSACHGEMASS UND
GEFAHRLICH BETRACHTET.
Der Hersteller ist in folgenden Féllen jeglicher eventuellen Verantwortung enthoben:
- unsachgeméaBer Gebrauch
- unkorrekter Aufbau
- Verwendung von nicht originalen oder nicht modellspezifischen Ersatzteilen

ACHTUNG!
DIESE MASCHINEN SIND KEIN SPIELZEUG. WAHREND DES GEBRAUCHS
STANDIG KONTROLLIEREN UND AUSSER REICHWEITE VON KINDERN
HALTEN

GEBRAUCH DER MASCHINEN DER LINIE TITANIA
(Abb.1) (Seite 3)

VOR JEDEM GEBRAUCH: nach den im Abschnitt ,Reinigung und Wartung“
beschriebenen Anleitungen verfahren.
1) Die Maschine (A) nahe am Rand einer festen, fir das Gewicht geeigneten
Stellfliche aufbauen, die Schraubenklemme (B) in die dafiir vorgesehene Offnung
(C) einfiihren, die Schraube anziehen (D), bis die Maschine stabil auf der
Auflagefléache befestigt ist.
2) Den Hebel (H) gedriickt halten und den Rollenverstellknopf (I) gegen den
Uhrzeigersinn drehen, bis man die groBte Rollenéffnung erhalt (L), die Kurbel (M) in
die entsprechende Einsteckdffnung (N) der Nudelmaschine einsetzen, ein Stlick
des vorher zubereiteten Teigs auf die Rollen legen und die Kurbel im Uhrzeigersinn
drehen (was wiederum die Drehbewegung der Rollen zur Folge hat). So erhalt man
eine erste Formung des Teigblatts, in der Mitte zusammenklappen und nochmals
ausrollen, den Vorgang wiederholen, bis man ein homogenes Teigblatt erhélt.
3) Um die Stérke des Teigblatts zu verringern, den Rollenverstellknopf (l) im
Uhrzeigersinn drehen, so dass der Abstand zwischen den Rollen (L) kleiner wird.
Das Teigblatt mehrmals ausrollen, nachdem man es jedes Mal gut mit Mehl
bestreut hat, bis man die gewlinschte Starke erhalt.
4) Um ein optimales Ergebnis zu erreichen, empfehlen wir, das Teigblatt bei jedem
Rolldurchlauf auf beiden Seiten mit Mehl zu bestreuen.
5) Um das Teigblatt zu schneiden, die Kurbel (M) aus der Nudelmaschine (A) her-
ausnehmen und in die entsprechende Einsteckéffnung (O) einsetzen, ein Ende des
Teigblatts auf die Schneiderollen (P) legen und die Kurbel im Uhrzeigersinn drehen.
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NACH JEDEM GEBRAUCH:
Nach den im Abschnitt ,,Reinigung und Wartung“ beschriebenen Anleitungen verfahren.

REINIGUNG UND WARTUNG

Die Reinigung ist normalerweise die einzig erforderliche WartungsmaBnahme.
NIE in der Spiilmaschine oder, wie auch immer, mit Wasserstrahl oder
Spiilmittel, kein Teil der Nudelmaschine oder des Zubehors.

VOR JEDEM GEBRAUCH:

Die Maschine griindlich mit einem trockenen Tuch oder einem weichen Pinsel
reinigen.

NACHDEM DIE MASCHINE AUF EINER GEEIGNETEN FLACHE BEFESTIGT
WURDE, kann man die Reinigung beenden, indem man zwischen den
Ausrollwalzen und zwischen den Schneiderollen ein bisschen Teig durchlaufen
lasst (um auf diese Art und Weise eventuelle Staubreste zu entfernen). Der zu
diesem Zweck benutzte Teig sollte dann natlrlich weggeworfen werden.
NACH JEDEM GEGRAUCH:

NIE eventuelle Teigreste mit stumpfen Gegenstanden entfernen.

Vor dem Zusammensetzen miissen alle Maschinenteile vollkommen trocken
sein, ohne Feuchtigkeitsriickstéande.

TECHNISCHES DATENBLATT TITANIA

Abmessungen 130 x 180 x 205 mm
Nettogewicht 2,900 Kg
Verstellbereich der Rollen (maximale Offnung) 0,2+22mm
Maximale Breite des fertigen Teigblatts 140 mm

Teile:

- Mechanik aus Sinterstahl und gehéartetem Stahl
- Selbstschmierende Bolzen und Nieten
- Verstellknopf mit 6 Positionen fur verschiedene Starken des Teigblatts

VORBEREITUNG DES GRUNDTEIGS (Seite 4)

Eine frische Teigzubereitung ist fur hausgemachte Nudeln die Hauptvoraussetzung.
Fir die Zubereitung von zirka kg Teig benétigen Sie 350 g Mehl 00 (2 Tassen)
und 2 ganze, groBe Eier. Diese zwei Zutaten reichen flr die Zubereitung eines
ausgezeichneten Teigs aus.

Zuerst muss das Mehl kraterférmig auf die Arbeitsfliche gegeben werden, in das
Loch in der Mitte die beiden Eier. Dann die Eier mit einer Gabel leicht schlagen
und das Mehl von den Seiten her einarbeiten. Mit der Bearbeitung der durch-
mischten Zutaten beginnen und fortfahren bis der Teig homogen wird.

Jetzt die Knetunterflédche leicht mit Mehl bestreuen und damit beginnen, den Teig
mit den Handballen durchzukneten.

WICHTIG: ist der Teig zu trocken oder spréde, so sollte man ein bisschen
lauwarmes Wasser darauf spritzen.

Hat man die gewtlnschte Festigkeit, dann einen Ballen formen und in einen
Behélter legen. Den zubereiteten Teig zudecken (um Austrocknen zu vermeiden)
und weitermachen.




BUNTE NUDELN (Seite 4)
GRUN
Spinatnudeln. Spinat kochen, gut ausdriicken und dann purieren. (auf 500 g Mehl
250 g Spinat).

ROT

Tomatennudeln. Das Tomatenpuree kurz in einem Topf kochen, salzen und pfef-
fern, zum Teig jeweils einen L&ffel Pliree pro 100 g Mehl hinzufiigen.

In gleicher Weise kann man, um andere Farben zu erhalten, Tinte von Tintenfisch,
rote Beete, Safran, Kakao usw. zum Teig hinzugeben.

Es ist aber dabei zu berlicksichtigen, dass einige dieser Zutaten eine héhere
Feuchtigkeit mit sich bringen, was die Zugabe von sehr viel mehr Mehl nétig
macht.

Titania ermdglicht die Herstellung von homogenen Teigblattern mit 140 mm Breite
und in 6 verschiedenen Starken und, mit der in der Maschine inkorporierten
Schneidevorrichtung werden sie auf 2 mm (Tagliatelle) und auf 6,5 mm (Fettuccine)
geschnitten.

TEIGBLATTER (Seite 4)

Teigblatter sind die Feinsten aller Teigarten, und sie kdnnen auf verschiedenste
Weise verwendet werden, von Lasagne bis Cannelloni, fir frische gefillte
Teigwaren, von rustikalen Nudelformen verschiedener Art bis hin zu mehreren
Arten von SuBigkeiten.

ZUBEHOR DER LINIE TITANIA
SIMPLEX SPAGHETTI (Seite 5)

Das Schneidezubehdr fiur Spaghetti schneidet runde Nudeln mit 2 mm
Durchmesser. Spaghetti sind weltweit die berlihmteste italienische Pastaform.

SIMPLEX REGINETTE (Seite 5)

Das neue Zubehoér, um frohliche, ausgezackte Streifen von 12 mm (Reginette,
Lasagnette) herzustellen.

UM DIE PASTA SCHNELLER HERZUSTELLEN (seite 7)

Electric)

Die Verpackung enthalt die Maschine Titania fiir die Herstellung von Teigblattern,
Tagliatelle, Fettuccine und den Motor.

UM EIN WILLKOMMENES GESCHENK ZU MACHEN (seite 7)

RORx)

Die Verpackung enthélt die Maschine Titania fiir die Herstellung von Teigblattern,
Tagliatelle, Fettuccine, das Zubehér Simplex Reginette, den Raviolamp Teigformer
mit Herzchenform und einen Teigroller.
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Nos felicitamos con vosotros para vuestra eleccion. Todas las maquinas
de la linea “TITANIA”, incluidos los accesorios, estan productos respectan-
dono estandar de calidad muy elevados y os aseguraran seguridad y confia-
bilidad en el tiempo.

AVISOS
EL PRESENTE MANUAL DE INSTRUCCIONES ES PARTE INTEGRANTE
DE LA MAQUINA
Antes de hacer cualquiera operacion, lee atentamente TODAS las instrucciones
y las normas de seguridad aqui escritas. Cualquier utilizo no indicado en el pre-
sente manual hay que considerarse incorrecto e impropio.

CUIDADO!
La mecanica de las maquinas ha sido disefiada para el inserimento futuro del
motoreductor.
CUALQUIER OTRO TIPO DE MOTORIZACION TIENE QUE SER CONSIDERA-
DO IMPROPIO Y PELIGROSO.

El fabricante declina toda responsabilidad en caso de:

-uso impropio

-incorrecta instalacion

-modificaciones non autorizados por el fabricante

-empleo de repuestos non originales y no especificos para su modelo

CUIDADO!

ESTAS MAQUINAS NO SON JUGUETES. DURANTE EL EMPLEO,
MANTENGASE FUERA DEL ALCANCE Y LA VISTA DE LOS NINOS.

EMPLEO DE LAS MAQUINAS DE LA LIiNEA TITANIA

(fig.1) (Pag. 3)
ANTES DE CADA UTILIZO: seguir las instrucciones descritas en “Limpieza Y
Mantenimiento”.

1) Fijar la maquina (A) a una mesa introduciendo la mordaza (B) apropiada en el alo-
jamiento cuadrado que se encuentra en el lado de la maquina, (C) luego enroscar
el mismo contra el borde de la mesa.

2) Introducir la manivela (M) en su alojamiento (N) situado en el lado de la maquina.
Pulsar (H) y Girar el pomo regulador (l) de los rodillos de traccién de la hoja, hasta
obtener su distancia maxima (L). Aplicar una capa de masa entre los rodillos de la
maguina, girar la manivela asi se obtendra una primera hoja. Antes de pasar otra
vez la pasta, doblar la hoja y esparcirle un poco de harina por encima. Pasar la
masa por los rodillos doblandola cada vez hasta obtener una hoja omogenea.

3) Para reducir el espacio que queda entre los rodillos, girar el pomo regulador ()
en direccion antihoraria hasta reducir la distancia entre los rodillos (L).
4) Seguir reduciendo el espacio entre los rodillos, una muesca tras otra, cada vez

que pasa la masa, espolvoreando ligeramente con harina, asi que al final se obten-
dra una hoja del espesor y consistencia deseados.

5) Para cortar la hoja, introducir la manivela (M) en la mordaza de la cizallas (O),
apoyar la hoja sobre los rodillos (P) y girar la manivela en direccién horaria.




AL FINAL DE CADA UTILIZO:
Seguir las instrucciones descritas en “Limpieza Y Mantenimiento”

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Limpiar la maquina es la sola manutencion necesaria.
No lavar nunca la maquina con agua o detergentes.

ANTES DE CADA UTILIZO:

limpiar con un pafo seco o con un pincel suave.

DESPUES DE FIJAR LA MAQUINA A UNA MESA, terminad las operaciones
de limpieza. Introducir la manivela en su alojamiento situado en el lado de la
maquina. 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.

AL FINAL DE CADA UTILIZO:

NO utilizar nunca objectos extrafios para limpiar los rodillos.

Asegurese que todas las piezas sean secas y no haya humedad residua.

TARJETA TECNICA TITANIA

Dimensiones 130 x 180 x 205 mm
Peso neto 2,900 Kg
Regolacion rodillos max 0,2 + 2,2 mm
Anchura del hojaldre 140 mm
COMPONENTES:

- Engranajes de acero
- Pernos y casquillos
- Pomo regulador para 6 espesores del hojaldre

COMO PREPARAR LA MASA BASICA (Pag. 4)

La masa fresca es un ingrediente esencial para la pasta hecha en casa.

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 super-
ficie 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 amasar 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 rociara con un poco de agua templada.

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



LA PASTA DE COLORES (Pag. 4)
VERDE
Con espinacas. Se han de hervir y estrujar bien, tras haberlas cocidas; luego se
hacen puré.
(Proporciones: 500 g. de harina, 250 g. de espinacas).

ROJA

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

Por ultimo, para obtener otros colores, se puede afiadir: 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.

Titania permite realizar una hoja homogénea de 140 mm de ancho y en 6 espe-
sores distintos; gracias a los cortes incluidos, se puede obtener tagliatelle de 2
mm y fettuccine de 6,5 mm.

EL HOHALDRE (Pag. 4

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

ACCESSORIOS DE LA LIiNEA TITANIA
SIMPLEX ESPAGUETIS (Pag. 5)

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

SIMPLEX REGINETTE (Pag. 5)

El nuevo acesorio para recortar tiras desiguales festoneadas de 12 mm de anchura
(reginette lasagnette).

PARA HACER PASTA MAS RAPIDO (pag.7)

Electric)

En la caja hay la maquina Titania para hacer hojaldre, tagliatelle, fettuccine y
el motor.

PARA HACER UN REGALO (pag.7)

RORx)

En la caja hay la maquina Titania para hacer hojaldre, tagliatelle, fettuccine, el
accesorio Simplex Reginette, el raviolador “ Raviolamp” coranzoncitos y el

Desplegapasta.
titania
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Parabéns pela sua 6tima escolha. Todas as maquinas da linha TITANIA e os
seus acessorios sdo produzidos na base de padroes qualitativos muito altos
e lhes garantimos confiabilidade e seguranga no tempo.

ADVERTENCIAS
O PRESENTE MANUAL E PARTE INTEGRANTE DA MAQUINA.
Antes de efectuar qualquer operagdo, leia com muita atencdo TODAS as
instrugcdes e as normas de seguranca ilustradas a seguir. Qualquer uso nao pre-
visto no presente manual de instrucées deve ser considerado incorrecto ou
improprio.
ATENCAO!
A mecanica das maquinas manuais foi projectada também para a eventual intro-
dugéo do moto-redutor.
QUALQUER OUTRO TIPO DE MOTORIZACAO DEVE SER CONSIDERADA
IMPROPRIA E PERIGOSA.
O fabricante ndo pode ser considerado responsavel por eventuais danos em
caso de:
- uso improprio ou erréneo
- ndo correcta instalagéo
- modificagdes e intervengdes nédo autorizadas pelo fabricante
- uso de pecas sobressalentes ndo genuinas ou ndo especificas para o modelo

ATENCAO!
ESTAS MAQUINAS NAO SAO BRINQUEDOS. PORTANTO, DURANTE O USO

CONSERVE-AS SEMPRE SOB CONTROLO E FORA DO ALCANCE DE CRI-
ANGAS.

USO DAS MAQUINAS DA LINHA TITANIA
(fig.1) (Pag.3)

ANTES DE QUALQUER USO: seguir as instrucdes descritas no paragrafo
“Limpeza e manutencéo”.
1) Ajuste a maquina (A) em proximidade da borda de um plano estéavel e em grau
de suportar o peso, inserir a pequena morsa (B) no vao sede da morsa (C), aperte
o parafuso (D) até a obter um bloqueio estavel com o plano de apoio.
2) Segurando pressionada a manivela (H) rode em sentido anti-horario o botao reg-
ulador (I) até a obter a méximo espago dentre os rolos folheadores (L), inserir a
manivela (M) no furo de engate (N) dos rolos folheadores, apoie sobre os rolos fol-
headores uma parte de massa anteriormente preparada e rodar a manivela em
sentido horério (fazendo girar os rolos folheadores). Deste modo se obtém uma
primeira formatura da massa, dobrar novamente a mesma em duas e repassa-la
entre os rolos, repetir a operacédo até a obter uma massa homogénea.
3) Para diminuir a espessura da massa, rodar em sentido horario o botao regulador
(I) de modo a reduzir a distancia entre os rolos folheadores (L).
Passar e repassar a massa, enfarinhando-a levemente a cada passada, até a obter
a espessura desejada.
4) Para um resultado ideal, se aconselha de enfarinhar a massa em ambos os
lados, para cada passagem entre os rolos folheadores.
5) Para cortar a massa, remover a manivela (M) da maquina (A) e inserir a mesma
no furo de engate (O), apoie uma extremidade da massa sobre a cortadora (P) e
rodar a manivela em sentido horario.

20



NO FIM DE CADA USO:
seguir as instrucdes descritas no paragrafo “Limpeza e manutengéo”.

LIMPEZA E MANUTENCAO

A limpeza é a Unica manutencao normalmente requerida.

NUNCA lave a maquina dentro de maquina de lavar loucas o com jactos de
agua ou detergentes, nenhuma das partes da maquina e dos acessérios.
ANTES DE CADA USO:

limpe com muita atengdo a maquina com um pano seco ou com pincel macio.
DEPOIS DE TER FIXADO A MAQUINA SOBRE UM PLANO ADEQUADO,
se pode completar a operacédo de limpeza fazendo passar entre os rolos
folheadores e entre a cortadora um pequeno pedaco de massa (de modo a
remover os eventuais residuos de poeiras). A massa utilizada para esta oper-
acéo devera ser obviamente eliminada.

NO FIM DE CADA USO:

NUNCA remover os eventuais residuos de massa com corpos cortantes.
Certifique-se que todos os componentes estejam perfeitamente secos de
qualquer eventual residuo de humidade, antes de guarda-los.

FICHA TECNICA TITANIA

Dimensoes 130 x 180 x 205 mm
Peso liquido 2,900 Kg

Campo de regulacdo dos rolos (Max. abertura) 0,2+22mm
Maxima largura da massa 140 mm

COMPONENTES: :

- Engrenagens de ago sinterizado e de ago temperado

- Pinos e casquilhos com lubrificagdo automatica

- Botéo regulador de 6 posi¢des para as diferentes espessuras da massa

COMO PREPARAR A MASSA DE BASE (Pag. 4)

A massa fresca é um ingrediente essencial para a massa feita em casa.

Para obter cerca de 1/2 kg de massa ocorrem 350 gr. de farinha 00 (2 xicaras) e
2 ovos inteiros grandes. Estes sdo os Unicos dois ingredientes que servem para
preparar uma o6tima massa.

Primeiro é necessario colocar a farinha sobre um plano e fazer um buraco no
centro, onde colocar as ovas. Depois, com um garfo, bater os ovos delicada-
mente e incorporar a farinha pelos lados. Inicie a misturar os ingredientes juntos
até quando a massa se torna homogénea.

A este ponto, se inicia a amassar a massa sobre um plano ligeiramente enfarin-
hado ajudando-se com a palma da méo.

IMPORTANTE: se a consisténcia da massa é muito seca ou muito friavel, a se
deve borrifar com um pouco de dgua morna.

Quando se alcancga a consisténcia desejada, formar uma bola e deixe descansar
em um recipiente. Cobrir a massa preparada (isto evita que se seque) e con-
tinuar.
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A MASSA COLORIDA (Pag. 4)

VERDE .

Com espinafres. E necessario cozinha-los e uma vez cozidos, espreme-los bem,
em seguida reduzi-los a puré.

(Proporgdes: 500 g de farinha, 250 g de espinafres).

VERMELHA

Com tomates. Cozinhar a massa de tomate em uma panela pequena temperan-
do 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,
acafréo, cacau, etc...

E necessério saber que alguns destes ingredientes produzem maior humidade,
por isto é necessario acrescentar muita farinha.

A Titania permite realizar uma massa homogénea e larga 140 mm e em 6 espes-
suras diferentes e, com os cortes inseridos no corpo maquina, o corte de 2 mm
(Talharim) e a 6,5 mm (Fettuccine).

A MASSA (Pag. 4)

A massa folheada € considerada a mais requintada de todas as massas, e € 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.

ACESSORIOS DA LINHA TITANIA
SIMPLEX ESPAGUETES (Pag. 5)

O acessoério cortadora para os espaguetes corta tiras arredondadas com 2 mm
de diametro. O espaguete é a massa italiana mais famosa no mundo.
SIMPLEX REGINETTE (Pig.5) ,

O novo acessorio para realizar retalhos de tiras largas com 12 mm (Reginette lasan-
hetas).

PARA FAZER A MASSA MAIS RAPIDAMENTE (pag.7)

Electric)

A caixa contém a maquina Titania para fazer massa, talharim, fettuccine e o
motor.

PARA FAZER BOM UM PRESENTE (pag.7)

RORx)

A caixa contém a maquina Titania para fazer massa, talharim, fettuccine e o
acessorio Simplex Reginette, o Raviolamp cuoricini (pequenos coracgdes) e o
Stendipasta (Estica-massa).
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Van Harte gefeliciteerd met u aankoop. De pasta machine en accessoires van
de TITANIA serie, alle zijn uit hoogstaande kwaliteit vervaardigd.

LET OP! leest u voor dat u met de pastamachine aan de slag gaat zorgvuldig
de gebruiksaanwijzing en veiligheids voorschriften door. Elk gebruik dat niet
wordt genoemt in de gebruiksaanwijzing, wordt beschouwd als onjuist of
ongepast gebruik.

WAARSCHUWING!

De TITANIA pastamachine bied een mogelijkheid om uitgebreid te worden met
een bijpassend motor hulp stuk.

ANDERE TYPE van motorisering worden gevaarlijk bevonden.

De fabrikant is niet verantwoordelijk in het geval van:

- Fout gebruik en onderhoud

- onjuiste installatie van de producten

- wijzigingen en veranderingen die niet zijn uitgevoerd door de fabrikant

- het gebruik van niet-geautoriseerde of onjuiste reserve onderdelen

WAARSCHUWING!

Het product is geen speelgoed. Wanneer u het product gebruikt let op uw
veiligheid en houd het buiten bereik van kinderen.

GEBRUIK VAN DE PASTAMACHINE VAN DE TITANIA LIJN
(Foto 1)

Lees voor het gebruik de handleiding door en Volg de instructies zoals beschreven
in het hoofdstuk “Reiniging en onderhoud”.

1) Plaats de machine (A) aan de rand van een werkblad die stabiel genoeg om het
gewicht ervan te ondersteunen, plaatst de klem (B) in de sleuf (C) aan de zijkant van
de machine, schroef de klem (D) totdat er een veilige vergrendeling is met het
werkopperviak.

2) Pak de hendel (H), Draai de instelknop tegen de klok in (I) om de maximaleruimte
tussen de rollen te verkrijgen (L), plaats de hendel (M) in de opening (N) van de
machine en plaats het stuk deeg op de rollers en draai met de hendel met de klok
mee zodat de rollers gaan draaien. U maakt zo de eerste deeg plak, vouw het deeg
in twee en haal deze nogmaals door de walsen heen tot u de gewenste plak heeft.

3) Om de dikte van het deeg in te stellen, draai aan de verstelbare knop () met de
klok mee om de dikte te verkleinen (L). het deeg blijven rollen totdat u de gewen-
ste dikte heeft.

4) Voor het beste resultaat, raden we aan beide kant van het deeg te voorzien van
wat bloem voor u het deeg door de rollers haalt.

5) Om het deeg te snijden, verwijderd u de hendel (M) van de basis van u machine

af (A) en plaatst u het in het slot (O), leg een uitleiden van het deeg tegen de rollers
(P) gebruik de hendel en draai deze tegen de klok in.
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Na gebruik:
Volg de instructies zoals beschreven in het hoofdstuk "Reiniging en onderhoud”.

REINIGING EN ONDERHOUD
Schoonmaken is het enige onderhoud normaal nodig is.
Onderdelen en de machine mogen niet gewassen worden, niet de vaatwass-
er ook niet in contact komen met water of schoonmaakmiddelen.

VOOR GEBRUIK:

Maak de machine voorzichtig schoon met een zachte schone kwast,

NA het vastzetten VAN DE MACHINE op een geschikte ondergrond,kunt u de
verdere reiniging voltooien door een stuk deeg door de walsen draaien (dit
om vuil en eventuele resten te verwijderen). Dit stuk deeg kunt u niet gebruiken
en moet worden weg gegooid.

NA IEDER GEBRUIK:

Verwijder nooit laatste resten deeg met een scherp voorwerp.

Zorg ervoor dat alle onderdelen perfect droog zijn en vrij van eventuele resten
voor u de machine opbergt.

TECHNISCHE INFORMATIE

Afmetingen 130 x 180 x 205 mm
Netto gewicht 2,900 Kg

Roller bereik (maximale opening) 0,2+22mm
Maximale breedte van het deegblad 140 mm

Samenstelling:

- Rollers zijn van gehard staal

- Zelf smerende lagers

- Verstelbare knop voor zes verschillende deeg diktes

HOE MAAKT U HET DEEG (bladzijde 4)

Vers deeg is het belangrijkste ingrediént voor Home made Pasta.

Om ongeveer een 1/2 kilo van pasta te maken heeft u 350 gr (2 kopjes) van 00
meel en 2 grote eieren nodig. Dit zijn de twee ingrediént die u nodig heeft voor
een excellente pasta.

Om het deeg met de hand te maken, plaats de bloem op het werkblad en maak
een kuiltje in het midden waar in je de eieren plaatst. Breek de eieren met een
vork en mix het langzaam met het bloem van de zijkant.

Mix de ingrediént langzaam met elkaar tot dat er een compacte massa ontstaat.
Dan kunt u over gaan met het langzaam kneden van het deeg met de handpal-
men op een bebloemd werkblad.

TIP: Als het deeg te droog of te kruimelig is, voeg een klein beetje lauw water toe.
Wanneer de gewenste textuur is bereikt, vormen een bal en laten rusten in een
kom. Bedek het deeg te voorkomen drogen.
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GEKLEURDE PASTA (bladzijde 4)

GROEN
Met spinazie. De spinazie koken, goed uitknijpen, en vervolgens pureren.
(Verhoudingen: 500 g bloem, 250 g spinazie).

ROOD

Met tomaat. Gezeefde tomaten (passato di pomodoro) in een pannetje koken, op
smaak brengen met zout en peper, en aan het deeg toevoegen in een verhouding
van één eetlepel op 100 g bloem.

Tenslotte kan men andere kleuren verkrijgen door toevoeging van: zeekatinkt,
rode biet, saffraan, cacao, enz...

Houd er echter rekening mee dat sommige van deze ingrediénten meer vocht
afgeven, dus zal er veel bloem toegevoegd moeten worden.

Pastabladen: Met de Titania pastamachine kunt u pasta's maken van 140 mm
breed deeg en in 6 verschillende diktes en snijden in 2 mm tagliatelle en 6.5 mm
fettuccine.

HET PASTA VEL (bladzijde 4)

Het pasta vel wordt beschouwd als het meest veelzijdige van alle pasta's. Van
lasagne tot cannelloni, van vers gevulde pasta tot rustieke pasta in verschillende
vormen, en zelfs verschillende soorten desserts kunnen worden bereid.

ACCESSORIES VOOR DE TITANIA LIJN
SIMPLEX SPAGHETTI (bladzijde 5)

Het snij opzet stuk voor spaghetti, snijdt 2 mm diameter ronde pasta. Spaghetti
is de meest beroemde pasta soort.

SIMPLEX REGINETTE (bladzijde 5)

Het snij opzetstuk van 12 mm maakt pasta stroken met gekartelde rand.

PASTA SNELLER MAKEN (pladzide 7)

$Electric)

De verpakking bevat de Titania pasta machine voor deegbladeren, tagliatelle, fettuc-
cine en het motor opzetstuk.

OM CADEAU TE GEVEN pladzijde 7)

RORx)

De verpakking bevat Titania pasta machine voor deegvellen, tagliatelle, fettuccine, het
Simplex Reginette snij accessoire, de Raviolamp kleine hartjes en het Stendipasta

droog rek.
titania
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MosnpaBnAem Bac ¢ npekpacHbiM Bbibopom! MalmvHbl Ansa NnpuroToBreHWA NacTbl
cepun  TITANIA un akceccyapbl K HWM W3rOTOBMEHbl B COOTBETCTBUMM C
BbiCOYaWLIMMKN CTaHAapTamyM KayecTBa W MNPOAEMOHCTPUPYIOT HaLEXHYI0 W
6e3ynpeyHyto paboTy B Te4YEHUE BCEro Cpoka Cryxobil.

BHUMAHME!
OAHHAA UHCTPYKUMA NO 3KCMYATALIMU ABMAETCA HEOTBEMJIEMOW
YACTbO MALLUHBbI.
Mepen Havanom paboTbl BHUMATENBHO 03HaKOMbTeCh O BCEMW MHCTpyKumMAMM 1
npaBunamm TeXHNKN 6e30MacHOCTH, N3NOXEHHbBIMW HIXKE. HapyLueHne N3noXeHHbIX
HWXe Npaswn HeAoMyCTUMO.

BAXXHO!

MawuHa MOXeT ucnonb3oBaTbCA C MOTOPOM, PEKOMEHAOBaHHbIM hupmon-
Npou3BOANTENEM MALLUUHBI.

NCNOJIb3OBAHUE JTIOBOI0 APYIroro MOTOPA HEAOMYCTUMO U MOXXET
BbITb OMACHbIM!

Mpon3BoanTEnb HE HeCeT HMKaKOV OTBETCTBEHHOCTY B Cry4Yae:

- HeMpaBWIIbHOTO UCMOMb30BAHWA MaLLVHbI

- HEMpaBWIIbHOW YCTAHOBKM

- MOAMCMKALMIA 1 BMELLATENbCTB B MEXaHU3M MallUHbI

- UCNOMb30BaHWA 3an4yacTen, He PEKOMEHAOBAHHbIX NMPOU3BOAUTENEM.

BHUMAHUE!
AAHHAA MALUMHA HE ABNTAETCA UrPYLIKON. BO BPEMA UCMOJIb3OBAHUA
HE OCTABNAWTE MALUMHY BE3 MPUCMOTPA U HE IABAWTE AAETAM.

MCNOJIb3OBAHUE MALLMH CEPUM TITANIA ONA
NMPUTOTOBJIEHUA NACTbI
(Puc 1) (ctp.3)

NEPEQ KAXAbIM UCMOJIb3OBAHUEM: BbiNONHUTE MHCTPYKLUMM, OMUCaHHble B
pasgene “O4ucTka n obcnyxmsanme’”.

1) YcTaHoBuTe MawwmHy (A) Ha Kpato paboyero cTona, AOCTaTO4HO YCTOMYMBOTO, HTOObI
BblAepXaTb BEC MalUuHbl; ycTaHoBUTE 3axum (B) B rHesno (C), pacrnonoxeHHoe B
60KOBOW YacTW MallWHbl U 3aKpyumBanTe BUHT (D) 4O NOMHOW huKcauum mMallmHbl K
MOBEPXHOCTH.

2) Haxkumaa Ha poivar (H), noBepHUTE pyyKy perynatopa npoTvB YacoBow cTpenku (1)
1 yCTaHOBWTE MaKCcVMasibHOe PacCToAHWE MeXay Banvkamu (L); ycTaHoBUTe PyKOATKY
(M) B na3 (N) Ha Kopryce MallMHbI, MOMECTUTE KYCOK TeCcTa Ha PONVKU W BpallanTte
PYKOATKY MO 4acoBOW CTPenKe (BanMKu Ha4yHyT Bpawiatbea). [ponycTuTe TecToyio
3aroTOBKY Yepe3 BasMKu, 3aTeM CMOXUTE ee Mornonam W npornycTuTe Yyepes Barmku
elle pas, MOBTOPANTE npouedypy [0 TeX Mop, Moka mnacT TecTa He cTaHeT
OAHOPOAHbIM.

3) inA Toro, YTO6bl YMEHBLINTb TOMLLUMHY pacKaTKu, NoBopayvBaiiTe pyyKy perynatopa
() no yacoBol cTpenke, cokpallad TeM cambiM pacCcTosHue Mexay Banukamu (L).
lMponyckanTe TeCTO Yepes3 Bannk A0 AOCTUXKEHWNA HYXXHON TONLMHBI 3aroTOBKM.

4) [InA [OCTUXEHUA ONTUMAanbHOrO pe3ynbTata PEeKOMEHAyeTcA nepen KaXAaon
packaTkoi Npu1ckinaTb TECTOBYIO 3aroTOBKY C 06eMX CTOPOH MYKOW .

5) [inA Hapes3kun TecTa cHUMKUTE PyKoATKY (M) € Kopryca MalumHbl (A) 1 ycTaHOBUTE ee
B na3 (O), MonoxuTe TECTOBYIO 3aroTOBKY OOHUM KOHLIOM Ha pexxyle Banku (P) un
BpaLLarTe pyKoATKY MO YacoBOW CTpenke
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MOCJE KAXAOIo NCNOJIb3OBAHUA:
CnepnyviTe MHCTPYKUMAM, ONMCaHHbIM B padaene “Ounctka un obenyxxvsaHue’

OYUCTKA U OBCITY>XKUBAHUE
OuncTka - 3TO €AMHCTBEHHbIN BUA OOCMY>XWBaHWA? KOTOpbIA 06bIMHO TpebyeTcA
[aHHOW MallmnHe.
HWKOIOA He MoiTe camy MalLMHy, @ TakxKe ee KOMMIEKTYIoLWMeE U akceccyapbl K Heit
B MOCYAOMOEYHON MallMHe, Moz, NPAMOW CTPpyew BOAb! MU C UCMONb30BaHNE MOOLLETO
cpeacTBa.
NEPEA KAXAbIM UCMOJIb3OBAHNEM:
TwarenbHO 04UCTUTE MALLMHY NPY MOMOLLM KYCOYKa CyXOW TKaH! NN MATKON LETKM.

NMOCJIE YCTAHOBKU MALWWHbI HA HAOEXXHYIO PABO4YYO MOBEPXHOCTb:
3aBeplnTe npoueaypy O4YMCTKWM, MPOMYCTMB KyCcOYeK TecTa cHavana uvepes
packaTbiBalolWme BannKu, a 3aTeEM 4Yepes pexyLune Banku (3To HeobxoaMmo And
yoaneHna OCTaTKoB Mbin). BbibpocuTe MCNONb30BaHHbLIA AN1A O4YUCTKM KYyCOYeK
TecTa.

NOCJIE KAXAOINo UCNOJIb3OBAHUA: HUKOITA He nonb3yiTecb OCTPbIMU
npeamMeTaMu 4s1A O4UCTKM MalUHbI.

Mepen Tem, kak ybupaTb MallmHy, y6eauTech, YTO BCE €e KOMMOHEHTbI ABMAOTCA
abCoMTHO CYXMM.

TEXHNYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Pasmepbl 130 x 180 x 205 mm
Bec HeTTO 2.900 Kg

[lnanasoH perynmpoBKM pacCTOAHWA MEXAY packaTbiBaloWMMN Bannkamm
MaKCUMarbHbIN) 0,2 +22mm
MakcumanbHaa W1puHa TECTOBOW 3aroTOBKU 140 mm
KOMIMOHEHTbI:

- LlecTepHu n3 3akaneHHon ctanm

- CamocmasbiBatoLmecA NOAWMUMHUKN U BTYNKK

- LecT1no3nUMOHHbIN perynaTop Af1A perynnpoBKM TOMWMHBI packaTku

PELIENTYPA TECTA (ctp.4)

CBexee TeCTo - OCHOBa NPUrOTOBMIEHNA AOMALLUHEN NACThbI.

[nAa nony4yeHuna okono 0,5 kr Tecta Bam notpebyetca 350 rpammoB (2 cTakaHa)
MyKW W3 TBepAblX COPTOB MLWeHWUbl M 2 KPYMNHbIX CbipbiXx AAua. [Ba
NnepeyvmncrieHHblX UWHrpeavMeHtTa - 370 Bce, 4YTo Bam noTtpebyetca ans
NPUroTOBIEHNA NPEBOCXOAHOMO TecTa.

[InA npuroToBNeHna TecTa BbICbINbTE MYKY Ha MOBEPXHOCTb CTONAa U caenante
yrnybneHne B UeHTpe. B nyHky pasbeiite Anua. 3atem B36elTe Alua npuv
NOMOWM BUMKM W HaYHUTE aKKypaTHO TMpuUMelLMBaTb MyKY C Kpaes.
BbiMelwmBanTe MHrpeaneHTbl O TeX Nop, MOKa TECTO He CTaHEeT OQHOPOAHbIM.
Tenepb NpuUcbInNbTe CTOM MyKO U NPOAOIIXKANTE MECUTb TECTO NafOoHAMMU.

BAXXHO: ecnu TecTo CnmKOM Cyxoe Unm KpowmTea, 4o6aBbTe HEMHOMO TEenown
BOAbI.

Korga TecTo cTaHeT NoNHOCTbIO OAHOPOAHBIM, CKaTanlTe U3 Hero wap, NonoXxuTe
B MWUCKY 1 JalTe HEMHOro HacTOATLCA. HakponTe TecTo, YTobbl NPeaoTBPaTUTL
BbICbIXaHue.
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LIBETHAA NACTA (cTp4)

3EJIEHAA

Mcnonb3ynte wnuHat. OTBapuTe WNMHAT U TWaTeflbHO ero OTOXMUTE; 3aTeMm
n3mesnb4mTe B Mnope.

(Mponopuun: 500 r Myku, 250 r wnuHaTa).

KPACHAA

Vcnonb3yiite Tomatbl. [purotoBbTe TOMATHOE Miope, NMpUMNycTMB NMOMUAOPbLI B
coTenHuKe ¢ aobasneHuem conu u nepua. [lobaBnAnTe OfHY CTOMOBYIO NOXKY
TOMaTHOro nope Ha Kaxable 100 r MyKu.

[nAa nonyyeHnAa ApyrMx LBETOB MOXHO WCMOMb30BaTh: YEpHWNa Kapakatuubl,
cBeKJy, WwadpaH, Kakao u T.n...

CnenyeT NOMHUTb, YTO HEKOTOPbIE U3 NEPEYNCTIEHHBIX UHTPEANEHTOB coaepXKaT
6onbllOe KOMMYECTBO BfarW, MO3TOMY MPU WMX MCMOSIb30BaHWM HeobXxoauMmo
yBenm4nBaTb KONMMYECTBO MYKMW.

MauwwHbl cepum Titania No3BonAKT nofny4Yatb NiacTbl Tecta wupuHon 140 MM
LIECTM Pa3nMYHbIX TOMLMH a TaK e paspesarb UX Ha TaNbATENN LUMPUHON 2 MM
N PEeTTYHUMHM LUIMPUHOW 6.5 MM.

MNACTbI TECTA (ctp.4)

Mnact Tecta ABMAET COBON YHWBEPCAsbHYIO TECTOBYIO 3arOTOBKY W MOXET C
YCMEexoM MWCMonb30BaThCA [ANA MNPUrOTOBMIEHUA Takux OMiof Kak nasaHbA,
KaHHenoHn, (apliMpoBaHHanA nacTta, PaBuONW, Pas3NUYHbIe 3aneKaHku K
KOHAMTEpCKue u3aenus.

AKCECCYAPbI ANnA MALUWH CEPUU TITANIA
SIMPLEX SPAGHETTI (cTp.5)

Hacagka AnA n3roToBneHws cnareTT AMaMeTpoM 2 MM (3arpyrneHHon hopMbl).
CnareTTu - 0AVH 13 cambiX NOMYNAPHbLIX BUAOB NacTbl B MUpeE.

SIMPLEX REGINETTE (ctp.5)

Hacapka anA Ha pe3kn NnacToB TecTa LWMPUHON 12 MM C BOMHUCTLIM Kpaem (reginette

lasagnette).
KOMMNEKT ANA YCKOPEHHOIO
NMPUITOTOBJIEHUA MACTDbI (crp.7)

titania

Electric)

KomnnekT BkntoyaeT B ceba camy maluvHy Titania AnA NpuroToBreHWA nnacTos
TecTa, TanbATeNM U PeTTYHUUHU, a TaKXKEe MOTOP.

NOAAPOYHbIW KOMMNEKT (crp.7)

i JPasta)

KomnnekT BKoyaeT B cebA MawmHy Titania AnAa NnpuroToBfeHna NiacToB TecTa,
TansATeNnm n eTTy44nHK, Hacaaky Simplex Reginette, Habop dhopmodek
Raviolamp cepaeuyku a Tak e noAcTaBky AnsA cywku nactel Stendipasta.
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Oncelikle bu milkemmel segiminizden 6&tiirii sizi tebrik ederiz. TITANIA makarna makineleri
ve aparatlar en yiiksek kalite standartlarinda, dmarleri boyunca giivenilirlik ve giivenligini
garanti edecek sekilde uretilmistir.

UYARI

BU KILAVUZ MAKINENIN BIR PARCASIDIR

Herhangi bir islem gergeklestirmeden énce, dikkatlice asagida yer alan TUM talimatlar ve
guvenlik kurallari okuyun. Burada belirtimeyen herhangi bir kullanim yanls veya uygunsuz
kabul edilecektir.

DIKKAT!

Makarna makinelerinin kilavuzunda yer alan mekanik bilgiler motorun nihai kullanimi igin
tasarlanmistir.

BURADA ANLATILANLAR HARICINDE BIR MOTORIZASYON YANLIS VE TEHLIKELI
OLARAK DEGERLENDIRILECEKTIR.

Uretici asagida yer alan durumlardan herhangi birinde sorumluluk kabul etmez;

- Yanlhs kullanim

- Yanlig montaj

- Uretici tarafindan izin verilmeyen degisiklikler ve miidahaleler

- Yetkisiz veya uygunsuz yedek parga kullanimi

DIKKAT!

BU  MAKINELER  OYUNCAK  DEGILDIR, ~ MAKINELERI  COCUKLARIN
YETISEMEYECEKLERI KADAR UZAK BIR YERDE MUHAFA ETTIGINIZDEN EMIN
OLUN.

TITANIA MAKARNA MAKINELERININ KULLANIMI (resim 1) (sayfa 3)

HERHANGI BIR KULLANIMDAN ONCE: “Temizlk ve Bakim” bélimiinde yer alan
talimatlari inceleyin.

1) Makineyi (A) makinenin agiigini kaldirabilecek kadar dayanikli bir masanin kenarina
makine kenari ile masa kenari birbirine paralele olacak sekilde yerlestirin. Sabitleyici (B)
mekanizmanin uguna yuvaya (C) sokun. Daha sonra masa ile makine sikica birbirlerine
baglanincaya kadar kelepgeyi (D) déndirerek vidalayin.

2) Ayarlayiclyr (H) bastirarak saat yéninin tersine dogru cevirin (I) ve silindirler arasi
mesafenin maksimum olmasini saglayin. Gevirme kolunu (M) yuvasina (N) yerlestirin.
Hamurunuzu bu silindirler arasina yerlestirdikten sonra gevirme kolunu saat yoninde
cevirerek hamurun silindirler arasindan geg¢mesini saglayin. Homojen bir hamur elde
etmek icin agilan hamuru katlayarak tekrar silindirler arasindan gegirebilirsiniz.

3) Hamur kalinh@ini azaltmak igin ayarlayiclyl saat yoéniinde gevirebilirsiniz. Dilediginiz
kalinhigi elde edene kadar ayarlayici (I) ile ayar yaparak hamur agabilirsiniz. Kalindan
inceye dogru hamur agarak gidilmelidir.

4) En iyi sonug igin silindirler arasindan gegen hamurum iki tarafina da un serpilmelidir.
5) Elde ettigimiz hamurun kesilmesi igin ¢evirme kolunu (M) yuvasinda ¢ikarip kesme
bigaklarina ait yuvalardan birine (O) takiyoruz ve bigaklari (P) kesim yapabilmesi igin saat

yéniinde geviriyoruz. (istedigimiz kaliniga gére)

HERHANGI BIR KULLANIMDAN SONRA:
“Temizlik ve Bakim” bélimuinde yer alan talimatlar inceleyin.
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TEMIZLIK VE BAKIM

Makinenin tek ihtiyaci olan bakim temizliktir.

Makineyi ve higbir pargasini ASLA bulagik makinesinde ve/veya tazyikli su altinda ve
deterjanla yikamayiniz.

HERHANGI BiR KULLANIMDAN ONCE:

Kuru bir bez veya yumusak bir fir¢a ile dikkatlice temizleyiniz.

UYGUN BIR YUZEY UZERINDE MAKINE MONTAJI TAMAMLANDIKTAN SONRA,
makine temizligini tamamlamak igin bir par¢a hamuru silindirlerden ve bigaklardan gegirin
ve gegirilen bu hamur pargasini atin.

HERHANGI BIR KULLANIMDAN SONRA:

ASLA keskin aletler ile makine ve aparatlarn (zerinde kalan hamur kalintilarini
temizlemeyin.

Kalintilari temizlemek icin tam anlamiyla kuruduklarindan emin olun, béylece rahatlikla
temizleneceklerdir.

TEKNIK OZELLIKLER

Olgiiler 130 x 180 x 205 mm
Net Agirlik 2.900 Kg

Silindir él¢tleri (maksimum aralik) 0.2+22mm
Maksimum Hamur Agma Genisligi 140 mm
PARGALAR:

- Sertlestirilmis celik digliler,
- Kendinden yaglamali yatak ve burclar
- Ayarlanabilir 6 Farkli hamur genisligi

HAMUR NASIL HAZIRLANIR (sayfa 4)

Taze hamur ev yapimi makarna igin vazgegilmezdir.

650 gr taze makarna yapabilmek icin 350 gr (2 fincan) un (¢ok rafine bugday unu) ve 2
blytik yumurta gereklidir. Bu ikisi taze makarna yapmak icin gerekli tek unsurlardir.

Elle hamuru hazirlamak icin tezgahin Uzerine hamuru dokiin ve ortasina yumurtalari
koyabilmek i¢gin bir ¢ukur hazirlayin. Yumurtalari bu ¢ukurun igine kirin ve daha sonra
homojen bir karigim elde edinceye kadar gatal ile karistirin.

Bu noktada avucunuzu kullanarak ve arada un serperek karigimi yogurmaya baslayin.

ONEMLI: Hamur ¢ok kuru oldu ve ufalaniyor ise az miktarda ilik su ekleyin ve yogurmaya
devam edin.

Hamur kivamini buldugu ve homojen bir dokusu olustugu zaman onu bir top yaparak bir
késeye koyun ve dinlenmeye birakin. Kurumasini 6nlemek igin tzerini 6rtiin.

RENKLI TAZE MAKARNA (sayfa 4)
YESIL

Ispanak ile. Ispanaklar suyu ¢ikana kadar haslanir daha sonra piire haline getirilir.
(Hazirlanigi: 500 gr un, 250 gr i1spanak).
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KIRMIZI

Domates ile. Tuz ve karabiber ile haglanan domatesler pure haline getirilir. 100 gr domates
icin bir gorba kasigi un kullanilabilir.

Diger renkleri pancar, safran, kakao, vb. gibi malzemeler ile elde edebilirsiniz. Burada
unutulmamasi gereken katki maddeleri farkli oranlarda nem igerir ve igerdikleri neme gére
un oranini ayarlamak gerekir.

Sizin sahip oldugunuz Titania taze makarna makinesi 6 farkli kalinlikta, maksimum 14 cm
genislikte makarna hamuru agar ve bu agtigi hamuru 2 mm lik tagliatelle ve 6.5 mm lik
fettucine olarak keser.

ACILMIS MAKARNA HAMURU (sayfa 4)

Acllmis makarna hamuru ile makarna yapilabildigi gibi farkli birgok alanda kullanmakta
mimkindir. Lazanya dan cennolini ye kadar birgok makarna g¢esidi yapilabilir. Ev tipi
eriste yapiminda kullanilabilir. Manti ve ravioli yapiminda kullanilabilir.

TITANIA OPSIYONEL AKSESUARLARI

SIMPLEX SPAGETTI (sayfa 5)

Bu bigak sayesinde 2 mm lik diinyada en ¢ok tercih edilen makarna g¢esidi spagettiyi
yapabilirsiniz.

SIMPLEX REGINETTE (sayfa 5)

Bu bigak sayesinde12 mm lik reginette yapabilirsiniz.

Ltitanial
] )
»
DAHA CABUK TAZE MAKARNA YAPMAK
Titania Elektrikli (sayfa 7)

Kutu igeriginde Titania makarna makinesi, tagliatelle, fettucine bigaklari ve elektrik motoru
bulunur.

§i{ JPasta)
HOS BIR HEDIYE

Titania iLovePasta (sayfa 7)
Kutu iceriginde Titania makarna makinesi, tagliatelle, fettucine bigaklari, ekstra reginette
bigag, kalp sekilli ravioli ve manti tepsisi ve Stendipasta makarna kurutma askisi bulunur.
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