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May we congratulate you on your excellent choice.

The manual pasta maker Imperia Restaurant
designed for semi-professional use and therefore

manufactured to the highest standards, to guarantee
reliability and safety throughout its lifetime.

ATTENTION!

THIS MANUAL IS AN INTEGRAL PART OF THE MACHINE.

Before carrying out any operation please read ALL the safety warnings, the instructions and the

warranty conditions in this manual carefully. Any use of the machine not specifically foreseen

by this instruction manual may cause danger; it is therefore advisable to look after it and keep

it to hand for future consultation in case of necessity.

The pasta machine is only designed for mixing, rolling and cutting of pasta and cannot be

used for other purposes. The manufacturer is not responsible in the case of:

- incorrect use;

- incorrect installation;

- incorrect electrical supply;

- alterations or repairs not authorised by the manufacturer;

- use of spare parts other than original spare parts or which are not specifically designed for
the machine.

If you have any doubts, or for any use not foreseen by this manual, contact the retailer befo-

re installation is carried out. In the case of any communication please quote the MODEL and

the SERIAL NUMBER of the machine.

THIS MANUAL IS AN INTEGRAL PART OF THE MACHINE

This machine is not a toy. When in use it must be kept out of the reach of children.

Do not use this machine while wearing garments or aprons with flaps which may catch in the
moving parts of the pasta machine or the cutting blades. Take particular care for this reason
and for hygienic reasons that hair is tied back (it is advisable to use a protective cap) and
remove any items which may cause danger (necklaces, bracelets, etc.).

Do not use the machine if it is not working correctly or has been damaged. When making any
queries or for any communication please contact the authorised retailer, quoting the MODEL
and the SERIAL NUMBER.

DESCRIPTION OF THE MACHINE (fig.1)

The parts of the machine are:

A - Machine body

B - Tray (support for the pasta sheet)

C- Handle (large) for the machine body

D - Clamp for fixing the machine

E - Handle (small) for use with the Simplex accessory

F - Simplex cutting accessory (supplied only on request)
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USE OF THE PASTA MACHINE (ig.2)

BEFORE USE - AFTER USE:

follow the instructions described in the section “Cleaning and Maintenance”

1 - Position the machine (A) on a flat stable surface which can bear the weight, fit the clamp (D)
into the opening (G), tighten the screw (H) until the machine is firmly locked to the table.

2 - Fit the tray (B) to the machine body (A) matching the openings (I) to the catches (L) on the tray
(B), push gently downwards until the tray (B) and the machine body (A) are firmly locked.

3 - The dough must be kept at room temperature.

4 - After turning the knob (M) to position 10 place part of the prepared dough on the rollers (0).
Press the dough gently and insert the handle (C) in the hole (N) on the machine body, turn the
handle clockwise (causing the pasta rollers to turn). This will roll out the pasta, fold the pasta in
half and pass it through the rolls again. Repeat the operation until a flat sheet of pasta is obtained.
5 - To reduce the thickness of the pasta sheet stop the machine and turn the regulator knob (M)
to reduce the distance between the pasta rollers. Pass the sheet repeatedly through the rollers
until it is of the desired thickness.

USE THE SIMPLEX CUTTING
ACCESSORY (fig.3)

BEFORE USE - AFTER USE:
follow the instructions described in the section “Cleaning and Maintenance”

1 - Position the machine (A) on a flat stable surface which can bear the weight, fit the clamp (D)
into the opening (G, tighten the screw (H) until the machine is firmly locked to the table.

2 - Fit the tray (B) to the machine body (A) matching the openings (1) to the catches (L) on the tray
(B), push gently downwards until the hopper (B) and the machine body (B) are firmly locked.

3 - Fit the cutting accessory (F) to the machine body (A) matching the openings (|1) to the catches

(R) on the accessory, push gently downwards to lock the accessory (F) and the machine body (A).
4 - Insert the handle (E) in the hole (P) on the accessory.

5 - Fit the tray pushing one end between the cutters (Q), turn the handle (E) anticlockwise to cut
the pasta sheet.

CLEANING AND MAINTENANCE

Cleaning is the only maintenance normally required.

BEFORE USE
Clean the machine thoroughly with a dry cloth or a soft brush.

AFTER FIXING THE MACHINE TO A SUITABLE SURFACE the cleaning operation can be com-
pleted by passing a piece of pasta through the rollers and the cutters (to remove any dust).
Obviously the pasta used for this operation should then be thrown away.

NEVER wash the machine body or the accessory under running water or using detergent.
NEVER wash any part of the machine or the accessory in a dishwasher.
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AFTER USE
Do not remove residues of pasta using sharp objects.
NEVER wash the machine body or the accessory under running water or using detergent.
NEVER wash any part of the machine or the accessory in a dishwasher.
Check that the parts are perfectly dry before putting them away.

Nous vous félicitons pour votre excellent choix.
La machine a abaisse manuelle Imperia Restaurant
destinée a une utilisation semi-professionnelle et,
par conséquent, concgue sur la base de standards de qualité
trés élevés, vous garantira fiabilité et sécurité au fil du temps.

ATTENTION!
LE PRESENT MANUEL FAIT PARTIE INTEGRANTE DE LA MACHINE.
Avant d’effectuer toute opération, lire attentivement TOUTES les normes de sécurité, les
instructions et les conditions de garantie décrites ci-dessous.
Toute utilisation de la machine, non prévue par ce manuel d’instructions, est a considé-
rer incorrecte et impropre.
Son utilisation impropre peut comporter des conditions de danger; il est donc conseillé de
conserver ces instructions avec soin et a portée de la main, afin de les consulter en cas de
nécessité ou pour de futurs reperes.
La machine est destinée uniquement au pétrissage, a la formation ou au découpage de 'a-
baisse de pate et ne peut étre utilisée a des fins différentes.
Le fabricant se considere dégagé d’éventuelles responsabilités en cas de:
- utilisation impropre;
- installation non correcte;
- alimentation électrique non appropriée;
- modifications ou interventions non autorisées par le fabricant;
- utilisation de pieces de rechange non d’origine ou non spécifiques au modele.

En cas de doute et pour toute utilisation non prévue par ce manuel, interpeler le revendeur avant
Finstallation. Pour toute communication, indiquer toujours le MODELE et le NUMERO DE
MATRICULE de la machine.

LE PRESENT MANUEL FAIT PARTIE INTEGRANTE DE LA MACHINE.
Cette machine n’est pas un jouet. Par conséquent, lors de son utilisation elle doit toujours
étre tenue hors de la portée des enfants.

Ne pas utiliser la machine avec des vétements ou tabliers dont les pans pourraient s’empétrer entre
les rouleaux de la machine elle-méme ou de I'accessoire découpe-abaisse.

Pour cette raison et par mesure d’hygiene, il faut également préter une attention particuliere aux
cheveux (il est conseillé de les garder rassemblés sur la téte a I'intérieur d’une coiffe protectrice) et
a tout autre objet pouvant créer une situation de danger (chainettes, bracelets, etc...).

Ne pas utiliser la machine au cas ou elle ne fonctionne pas correctement ou si elle a été endommagée.
En cas de doute et pour toutes communications, interpeler le revendeur autorisé de votre confiance,
en indiquant toujours le MODELE et le NUMERO DE MATRICULE.
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DESCRIPTION DE LA MACHINE (fig.1)

Les éléments composant la machine sont:

A - Machine a abaisse

B - Trémie (plan d’appui de I'abaisse)

C- Manivelle (grande) pour la machine

D - Etau pour fixer la machine

E - Manivelle (petite) en cas d'utilisation de I'accessoire Simplex

F - Découpe-abaisse de la ligne Simplex (fourni seulement sur demande)

UTILISATION DE LA MACHINE (ig.2)

AVANT ET A LAFIN DE CHAQUE UTILISATION:
suivre les instructions décrites au paragraphe “Nettoyage et entretien”.

1 - Placer la machine (A) sur une surface plate et stable 8 méme de supporter le poids. Mettre en
place 'étau (D) dans le logement prévu (G), visser la vis (H) jusqu’a obtenir un blocage stable de
la machine au plan d’appui.

2 - Monter la trémie (B) sur la machine a abaisse (A) en faisant accoupler les ailettes de retenue
(I) avec les ailettes (L) de la trémie (B); pousser vers le bas avec une légere pression jusqu’a obte-
nir un blocage stable entre la trémie (B) et la machine (A).

3 - La péte doit étre tenue a température ambiante.

4 - Aprés avoir tourné le pommeau de réglage (M) jusqu’a le porter en position 10, appuyer sur
les rouleaux tire-abaisse (0) une partie de la pate précédemment préparée. Comprimer la péte
avec une légere pression, puis introduire la manivelle (C) dans le trou de prise (N) de la machine,
puis tourner la manivelle dans le sens des aiguilles d’une montre (ce qui fait tourner les rouleaux
tire-abaisse).

On obtiendra ainsi un premier moulage de I'abaisse, plier cette derniére en deux et la repasser entre
les rouleaux; répéter I'opération jusqu’a obtenir une abaisse homogene.

5 - Pour réduire I'épaisseur de I'abaisse, agir (la machine arrétée) en tournant le pommeau de
réglage (M) de fagon & diminuer la distance entre les rouleaux tire-abaisse. Repasser I'abaisse en
répétant I'opération jusqu’a obtenir I'épaisseur désirée.

UTILISATION DE L’'ACCESSOIRE
DECOUPE-ABAISSE SIMPLEX (fig.3)

AVANT ET A LA FIN DE CHAQUE UTILISATION:

suivre les instructions décrites au paragraphe “Nettoyage et entretien”.

1 - Placer la machine (A) sur une surface plate et stable @ méme de supporter le poids.

Mettre en place le I'étau (D) dans le logement prévu (G), visser la vis (H) jusqu’a obtenir un bloca-
ge stable de la machine au plan d’appui.

2 - Monter la trémie (B) sur la machine a abaisse (A) en faisant accoupler les ailettes de retenue
(I) avec les ailettes (L) de la trémie (B); pousser vers le bas avec une légere pression jusqu’a obte-
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nir un blocage stable entre la trémie (B) et la machine (A).

3 - Monter 'accessoire tire-abaisse (F) sur la machine (A) en faisant accoupler les ailettes de rete-
nue (11) avec les ailettes (R) de 'accessoire, pousser vers le bas avec une légére pression jusqu’a
obtenir un blocage stable entre 'accessoire (F) et la machine (A).

4 - Introduire la manivelle (E) dans le trou de prise (P) de I'accessoire tire-abaisse.

5 - Appuyer sur la trémie I'abaisse en introduisant une extrémité entre le rouleau de découpa-
ge (Q), tourner la manivelle (E) dans le sens inverse des aiguilles pour obtenir la découpe de I'a-
baisse.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Le nettoyage est le seul entretien normalement demandé.

AVANT CHAQUE UTILISATION
Nettoyer soigneusement la machine avec un chiffon sec ou bien avec un pinceau
souple. APRES AVOIR FIXE LA MACHINE SUR UN PLAN APPROPRIE, on peut compléter
I'opération de nettoyage en faisant passer un morceau de pate entre les rouleaux tire-abais-
se et les rouleaux de découpage (de maniére a oter les éventuels résidus de poussiere).
La pate utilisée pour ces opérations devra étre évidemment éliminée.

Ne JAMAIS laver le corps de la machine avec des jets d’eau ou des détersifs.
Ne JAMAIS laver aucune des piéces de la machine et de I'accessoire dans un lave-

vaisselle.
A LA FIN DE CHAQUE UTILISATION

Ne JAMAIS enlever les éventuels résidus de pate avec des objets contondants.

Ne JAMAIS laver le corps de la machine et de I'accessoire avec des jets d’eau ou des
détersifs. Ne JAMAIS laver aucune des piéces de la machine et de I'accessoire dans
un lave-vaisselle. S’assurer que les éléments sont parfaitement secs de tous résidus
d’humidité éventuelle avant de les ranger a la fin de chaque utilisation.
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Wir begliickwiinschen Sie zu lhrer guten Wahl.
Der Teigausroller mit Handbetrieb Imperia Restaurant
ist flir halbprofessionellen Einsatz vorgesehen und damit
ein qualitativ hochwertiges Produkt, das lhnen ZuverlaBigkeit
und Sicherheit auf lange Zeit gewahrleistet.

ACHTUNG! "
VORLIEGENDES HANDBUCH IST FESTER BESTANDTEIL DES GERATES.
Vor jedweiligem Gebrauch lesen Sie bitte ALLE hiernach aufgefiihrten
Sicherheitsvorschriften, die Gebrauchsanweisung und die Garantiebedingungen aufmerk-
sam durch. Jeglicher, hiernach nicht vorgesehene Gebrauch ist als unkorrekt und ungeei-
gnet zu verstehen. Der Missbrauch des Gerétes kann Gefahrensituationen verursachen.
Bitte bewahren Sie daher sorgfiltig die vorliegende Gebrauchsanweisung griffbereit auf, um
diese bei Bedarf oder kiinftigen Gelegenheiten zu Rate zu ziehen. Der Teigausroller ist nur
fiir das Kneten, Ausrollen oder Schneid/Ausrollen des Teiges bestimmt und kann nicht fiir
andere Zwecke verwendet werden. Der Hersteller lehnt jegliche Verantwortlichkeit in den
nachstehenden Fallen ab:
- Missbrauch;
- unkorrekte Installierung;
- ungeeignete Netzversorgung;
- vom Hersteller nicht genehmigte Veranderungen oder Einschritte;
- Einsatz von nicht Original- oder fiir das Modell vorgesehenen Ersatzteilen.
Bei jeglichem Zweifel oder fiir von der vorliegenden Gebrauchsanweisung nicht vorgesehene
Anwendungszwecke wenden Sie sich bitte an den Verkéufer vor Installie-rung.
Bitte geben Sie immer das Modell oder die Herstellnummer des Gerétes an.
Vorliegende Gebrauchsanweisung ist ein fester Bestandteil des Gerétes.
Dieses Gerat ist kein Spielzeug. Wahrend des Gebrauches ist das Geréat stets zu kontrol-
lieren und auBer Reichweite von Kindern zu halten.
Bei Benutzung des Gerates sind Kleidungsstticke oder Kittel zu vermeiden, deren Zipfel zwischen
die sich drehenden Rollen des Ausrollers oder des Schneidezusatzgerétes kommen kdnnten.
Dariiberhinaus ist auch aus Hygienegriinden besondere Aufmerksamkeit den Haaren zu schenken
(Es ist ratsam, die Haare durch eine Schutzhaube zu befestigen), sowie jeglichem anderen, &hnli-
chen Gegenstand (Ketten, Armbé&nder usw.)
Die Maschine ist nicht zu benutzen, sollten Sie Funktionsstérungen oder Beschadigungen festgestellt
haben. In jeglichem Zweifelsfall oder bei jeglicher Mitteilung wenden Sie sich bitte an Ihren autori-
sierten Wiederverkaufer, wobei stets das MODELL und die MATRIKELNUMMER anzugeben sind.

BESCHREIBUNG DES GERATES (Abb.1)

Die Bestandteile des Gerates sind:

A - Teigausrollgerét

B - Trichter (Teiggleitflache)

C- (groBe) Kurbel fiir den Teigausroller

D - Schraubklemme fiir die Befestigung des Gerates

E - (kleine) Kurbel fiir den eventuellen Gebrauch des Simplex-Zusatzgerétes
F - Schneide-Zusatzgerét der Simplex-Linie (Lieferung auf Anfrage)
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BENUTZUNG DES TEIGAUSROLLERS (Abb.2)

Vor jeglichem nach jedem Gebrauch sind die Anweisungen des Abschnittes “Séuberung und
Wartung” zu befolgen.

1 - Das Gerét (A) auf eine ebene Fléche stellen, die in der Lage (G) ist, das betreffende Gewicht
zu tragen. Die Klemme (D) in die daftir vorgesehene Offnung im Gerét einfiihren, mit der Schraube
(H) bis zur stabilen Befestigung des Gerates auf der Auflagefléche festschrauben.

2 - Die Teiggleitplatte (B) des Teigausrollers (A) mit leichtem Druck auf die Befestigungsfliigel (L)
nach unten in die Befestigungsschlitze (I) des Gerétes bis zur Einrastung und stabilen Befestigung
der Gleitplatte (B) auf dem Gerét (A) einfiihren.

3 - Der Teig muss bei Umgebungstemperatur aufbewahrt werden.

4 - Nach Drehung des Regulierknopfes (M) auf Stellung “10” zwischen die Rollen (O) des Gerétes
einen Teil des zuvor bereiteten Teiges einfiinren. Auf dieses Teigsttick einen leichten Druck austben,
dann die Kurbel (C) in den Kurbelsitz (N) auf dem Aussrollgerét einfihren und diese im Uhrzeigersinn
drehen (wodurch die Rollen des Teigausrollers betétigt werden).

Die in dieser Weise erhaltene erste Teigplatte falten underneut durch dieRollen gehen lassen bis
zum Erhalt einer gleichméBigen Teigplatte.

5 - Zur Verringerung der Stérke der Teigplatte ist - bei nicht laufendem Gerét - der Regulierknopf
(M), wodurch der Abstand zwischen den Rollen verringert wird. Die Teigplatte unter Wiederholung
dieses Vorganges bis zur Erreichung der gewiinschten Stérke durchlaufen lassen.

BENUTZUNG DES SIMPLEX-
SCHNEID/AUSROLLGERATES (Abb.3)

Vor jeglichem nach jedem Gebrauch sind die Anweisungen des Abschnittes
“Sauberung und Wartung” zu befolgen.

1 - Das Gerét (A) auf eine ebene Flache stellen, die in der Lage ist, das betreffende Gewicht zu
tragen. Die Klemme (D) in die dafiir vorgesehene Offnung (G) im Gerét einfuhren, mit der Schraube
(H) bis zur stabilen Befestigung des Gerétes auf der Auflagefléche festschrauben.

2 - Die Teiggleitplatte (B) des Teigausrollers (A) mit leichtem Druck auf die Befestigungsfliigel (L)
nach unten in die Befestigungsschlitze (I) des Gerétes bis zur Einrastung und stabilen Befestigung
der Gleitplatte (B) auf dem Geréat (A) einfihren.

3 - Das Schneid-Ausroligerét (F) auf das Ausrollgerdt (A) montieren, wobei die Fliigel (R) des
Zusatzgerates mit leichtem Druck nach unten in die Aufnahmeschlitze (11) bis zur Einrastung

und Befestigung des Zusatzgerates (F) auf dem Ausroller (A) einzufiihren sind.

4 - Die Kurbel (E) in ihre Aufnahme (P) auf dem Schneid-Ausroll-Zusatzgerét einfiihren.

5 - Die Teigplatte auf die Gleitflache legen und mit einem Ende in die Schneiderollen (Q) des
Zusatzgerates einfuhren und durch Drehung der Kurbel (E) gegen den Uhrzeigersinn, wird die
Teigplatte geschnitten.

SAUBERUNG UND WARTUNG

Die Séuberung ist der normal notwendige, alleinige Wartungsvorgang.
VOR JEGLICHEM GEBRAUCH
Das Gerét sorgfaltig mit einem trockenen Tuch oder einem weichen Pinsel sdubern.
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NACH AUFSTELLUNG DES GERATES AUF EINE GEEIGNETE FLACHE kann die S&uberung der

Rollen durch die Einfiihrung eines Teigstiickes zwischen die Rollen des Ausrollers und des

Schneidzusatzgerates vervollsténdigt werden (zur Entfernung eventueller Staubriickstande). Der zu

diesen Zwecken benutzte Teig ist natirlich nicht weiterzuverwerten.

Den Maschinenkorper NIE durch Wasserbestrahlung oder Spiilmittel sdubern.

Die Teile der Maschine und des Zusatzgerétes diirfen ABSOLUT nicht in den Geschirrspiiler.
NACH JEDEM GEBRAUCH

Eventuell anhaftende Teigreste NIE mit einem scharfen Gegenstand entfernen.

Den Maschinenkdrper NIE mit Wasserbestrahlung oder Spiilmitteln saubern.

Die Teile der Maschine und des Zusatzgerates diirfen ABSOLUT nicht in den Geschirrspiiler.

Vor Aufbewahrung nach Benutzungsende versichern Sie sich bitte, daB die Bestandteile vol-

Istandig trocken von Feuchtigkeitsriicksténden sind.
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