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Tutti i nostri prodotti sono conformi alle normative europee relative ai materiali a contatto con alimenti e prodotti interamente in Italia
All our products comply with EU regulations for materials in contact with food and totally made in Italy
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rotella alluminio dritta per pasta
straight aluminium pastry wheel

111

tagliapasta regolabile in alluminio ed acciaio inox
aluminium and s/s double adjustable pastry wheel

39

rotella alluminio curva per pasta
curved aluminium pastry wheel

178

rotelle inox per pasta e pizza
s/s double pastry-pizza wheel

ISTRUZIONI ALL’INTERNO USE INSTUCTIONS INSIDE THE BOX

La “guitarra” para espaguetis es un 

instrumento típico particular del centro de 

Italia usado para preparar los espaguetis 

tradicionales a la guitarra. Es un producto 

muy antiguo: hay algunas crónicas del 

Medioevo en la región italiana de Abruzos, 

que hablan de una técnica especial para 

hacer listones de pasta fresca presionando 

la pasta con un rodillo sobre un bastidor 

con cuerdas de metal y dejándola caer 

sobre una caja o un tamiz o colador. 

del siglo XIX. 

Esta”guitarra” está hecha totalmente a 

mano.  La estructura es de haya común 

evaporada (Fagus sylvatica) y el plano 

inclinado es de abedul. 

“CHITARRA” PARA ESPAGUETIS
Los “Espaguetis a la guitarra” son 

espaguetis al huevo con una forma 

plana obtenidos presionando una 

hoja de pasta sobre las cuerdas de la 

“guitarra” con un rodillo. La forma plana 

les da una consistencia especial con un 

sabor particular y les permite absorber y 

retener muy bien la salsa.  Presionando 

la hoja en un lado de la guitarra, se 

obtienen espaguetis de 3 mm y, en el 

otro lado, fetuchinis de 5 mm. Debido 

a su método especial de preparación, 

los espaguetis a la guitarra no son tan 

comunes como otros tipos de pasta. 

En el lado estrecho de la “guitarra” hay 

dos tornillos de ajuste. Que tensan las 

cuerdas del bastidor y que sirven para 

ajustarlas, de modo que siempre estén 

bien tensas. ¿Tu “guitarra” se tambalea 

mientras la usas? 

No hay problema, esto no es un defecto. 

La madera es un material vivo, por 

lo que el bastidor puede moverse en 

función de la humedad y del ajuste de 

los tornillos. Basta con poner un espesor 

en la base para resolver el problema.

“SPAGHETTI A LA CHITARRA”

A “chitarra” para espaguetes é um 

instrumento particular típico do centro 

da Itália, usado para preparar os 

tradicionais espaguetes ‘à chitarra’ 

(na forma de guitarra). É um produto 

muito antigo: existem algumas crônicas 

da Idade Média, na região italiana de 

Abruzzi, que falam de uma técnica 

particular para fazer tiras de massa 

fresca pressionando a massa com 

metálicos e deixando-a cair sobre um 

recipiente ou um escorredor. 

do século XIX. Esta “chitarra” é feita 

completamente a mão. A estrutura 

é feita em faia evaporada e o plano 

inclinado é em bétula. 

“CHITARRA” PARA ESPAGUETES
Os “espaguetes à chitarra” são 

espaguetes ao ovo de seção quadrada 

obtidos pressionando uma folha de 

massa sobre as cordas da “chitarra” 

com um rolo. 

A seção quadrada lhes confere uma 

consistência especial que fornece um 

sabor especial e permite absorver e 

reter o molho particularmente bem. 

Pressionando a folha sobre um lado da 

chitarra, podem ser obtidos espaguetes 

de 3 mm de seção e, do outro lado, 

fettuccine de 5 mm de seção. 

Sobre um lado estreito da “chitarra”, 

se encontram dois parafusos de 

regulagem

estrutura e servem para regulá-los, de 

A sua “chitarra” trabalha enquanto a usa? 

Nenhum problema, este não é um 
 ,oviv lairetam mu é ariedam A .otiefed

assim a estrutura pode mover-se de 

acordo com a umidade e a distância que 

estão estendidos os parafusos. 

“SPAGHETTI ALLA CHITARRA”

Para preparar espaguetis a la guitarra 

para seis personas, necesitas:

• 500 g de harina de trigo duro

• 5 huevos (usar siempre un huevo por 

cada 100 gr. de harina)

• 1 pizca de sal

Poner la harina en una mesa plana 

haciendo un “volcán” donde romper los 

huevos.

Luego, amasar enérgicamente. 

Dejar reposar la masa durante un cuarto 

de hora y, a continuación, extenderla 

con un rodillo para obtener  

• una capa tan gruesa como la distancia 

entre las cuerdas de la guitarra 

(3 mm) si desea obtener “espaguetis” 

perfectamente planos  

• o tan grueso como quieras, para 

el fetuchinis.  

Los espaguetis a la guitarra son 

especialmente adecuados para todas 

las salsas de carne, principalmente si 

son “fuertes”, como las de jabalí o de 

caza, pero también se pueden degustar 

con salsas de pescado o de verduras.

¡Buen apetito!

RECETA

Para preparar os espaguetes à chitarra 

para seis pessoas, precisará de:

• 500 g de farinha de trigo de grão duro

• 5 ovos (usar sempre um ovo para cada 

  100 g de farinha)

• 1 pitada de sal

Colocar a farinha sobre um plano 

criando um “vulcão” no qual devem ser 

partidos os ovos.

Depois, amassar energicamente. Deixar 

a massa repousar por um quarto de 

hora, depois estendê-la usando um rolo 

de modo a obter 

• uma camada de espessura igual a 

deseja 
obter 

“espaguetes” 

perfeitamente quadrados  so arap ,rireferp omoc arugral moc uo •
  “fettuccine”

Os espaguetes à chitarra são 

particularmente adequados a todos os 

molhos de carne, principalmente se 

“fortes”, como aqueles com javali ou caça 

selvagem, mas pode degustá-los também 

com molhos de peixe ou de verduras.

Bom apetite!

RECEITA
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«Китарра» для спагетти – это 

типичное для центральной Италии 

особое 
приспособление 

для 

приготовления 
традиционных 

спагетти «алла китарра». 

Это очень древнее приспособление. 

Еще в хрониках средневековья 

упоминают об особой технике 

изготовления свежей пасты: тесто 

скалкой раскатывают на специальной 

раме с натянутой металлической 

струной, откуда макароны падают в 

коробку или сито. 
Современная «китарра» была 

реализована в конце XIX века. 

Китарру делают вручную. 

Раму изготавливают из сухого 

бука, а наклонную солешницу - из 

березы. 

«КИТАРРА» ДЛЯ СПАГЕТТИ

«Спагетти алла китарра» – это спагетти 

квадратного сечения из яичного 

теста, полученные путем расктывания 

последнего скалкой на струнах 

«китарры». Квадратное сечение 

придает спагетти особую текстуру, 

которая, в свою очередь, придает им 

особый вкус и позволяет очень хорошо 

впитывать и удерживать соус. Раскатав 

тесто с одной стороны китарры, 

получают спагетти сечением 3 мм, 

а нажав с другой стороны, получают 

лапшу фэттучине шириной 5 мм.

 яинелвотогирп адотем огобосо аз-зИ
спагетти «алла китарра» не так 

распространены, как другие виды 

макарон. На узкой стороне «китарры» 

имеются два регулировочных винта: 

они позволяют отрегулировать 

натяжение струн, которые всегда 

должны быть хорошо натянуты. 

Ваша «китарра» шатается, когда вы ею 

пользуетесь? Это не проблема. Дерево 

– живой материал, поэтому рама может 

быть неустойчивой в зависимости от 

влажности воздуха и степени затяжки 

винтов. Для того, чтобы решить 

проблему, достаточно установить 

прокладку в раме.

«СПАГЕТТИ АЛЛА КИТАРРА»

イタリア中部の伝統的なスパゲッティ・ア

ッラ・キターラを作るための道具です。ギ

ターの弦のように細い針金が張られた台で

パスタ生地をカットする技法は古くは中世

から用いられてきました。現在の「キター

ラ」が使われ始めたのは19世紀末です。エ

ピコティスパイの「キターラ」はすべて手

作りしています。枠は蒸したブナ材、傾斜

部分は樺材でできています。 

スパゲッティ用カッター「キターラ」とは

「スパゲッティ・アッラ・キターラ」

は、パスタの生地を「キターラ」でカッ

トした、断面が四角い卵入りスパゲッテ

ィのことを指します。四角い断面によっ

てパスタとソースがとてもよく絡み合

い、調和のとれた特別な風味が出ます。

この「キターラ」の片面でカットすると

幅3 mmのスパゲッティ、反対側を使用す

ると幅5 mmのフェットゥチーネを作るこ

とができます。特殊な製法のため、スパ

ゲッティ・アッラ・キターラは他のタイ

プのパスタに比べるとあまり知られてい

ません。「キターラ」の側面には調整ネジが2つある

ので、針金が常にピンと張っているように

調節ネジで張り具合を調節してください。

使用の際「キターラ」はぐらつきます

か？ご心配なく、これは不良品ではあり

ません。木材は天然素材であるため、本

体は湿度と調節ネジの張り具合により反

ることがあります。土台との間にボール

紙などを差し込んでぐらつきを止めてく

ださい。

スパゲッティ・アッラ・キターラ

スパゲッティ・アッラ・キターラ（6人分）

材料：
• 500gのデュラム小麦

• 卵5個（小麦粉100gごとに1個の卵を使用）

• 塩1つまみ作り方：小麦粉で卵を割り入れる「土手」を作りま

す。力を入れてしっかりこねます。生地を

15分ほど寝かせてから、麺棒で生地を次の

厚さに伸ばします。
• 断面が正方形の「スパゲッティ」を作る

場 合 は 、 3 ㎜ の 厚 さ に （ キ

タ ー ラ の 針 金 の 幅 と 同 じ ）

•「フェットゥチーネ」を作る場合は、お好

みの厚さに キターラの上で生地をカットしたら、たっ

ぷりのお湯でパスタを茹でます。

スパゲッティ・アッラ・キターラは、特に

イノシシや狩猟肉などの「クセが強め」の

ミートソースによく合いますが、魚や野菜

のソースでも美味しくいただけます。

ボナペティート!

レシピ

Для приготовления спагетти 

алла китарра на шесть человек 

необходимо:

  вотрос хыдревт зи икум г 005 •
пшеницы• 5 яиц (всегда берется 1 яйцо на 

каждые 100 г муки)
• 1 щепотка соли

Насыпьте муку горкой, сделайте 

углубление в центре и разбейте 

туда яйца.Замесите тесто. Оставьте тесто на 

четверть часа, затем раскатайте 

скалкой, чтобы получить 

• либо толстый слой теста 

(расстояние между нитями 

китарры должно составлять 

3 мм), если вы хотите получить 

«спагетти» идеально квадратного

сечения • либо желаемой толщины, чтобы 

получить «феттуччине». 

Спагетти «алла китарра» очень 

хорошо сочетаются со всеми мясными 

соусами, особенно с «крепкими», 

например, с мясом кабана или дичи, 

но их можно пиготовить также с 

рыбным или овощным соусом.

Приятного аппетита!

РЕЦЕПТ

2009/SCA

chitarra per spaghetti-scatola colorata
SET Chitarra pasta cutter-col box

2009/SCA/CM

SET chitarra spaghetti + matt. 40cm - scatola col
SET Chitarra pasta cutter + roll.pin 40cm-col box

SPECIALITÀ 
DELL’ ABRUZZO

ABRUZZO LOCAL 
SPECIALITY

PER SPAGHETTI E TAGLIATELLE / FOR SPAGHETTI AND TAGLIATELLE





2052 I/D  PASTA STARTER SET - booklet   IT / DE 2052 E/F  PASTA STARTER SET - booklet   EN / FR 2052 PT/ES  PASTA STARTER SET - booklet   PT / ES

LIBRETTO DI ISTRUZIONI e consigli per fare la pasta, i ravioli ed i tortellini
BOOKLET with INSTRUCTIONS and tips to make pasta, ravioli and tortellini

CONTENUTO DELLA CONFEZIONE  / BOX CONTENTS

85/C/40 - mattarello cilindrico, faggio naturale Ø mm 43 l. cm 34
nat beechwood cylindrical rolling pin Ø 43 mm  l. 34 cm
86/S - mattarello tagliapasta per spaghetti
beechwood spaghetti cutter rolling pin
86/TL - mattarello tagliapasta per fettuccine
beechwood fettuccine cutter rolling pin
39 - rotella alluminio curva per pasta
curved aluminium pastry wheel
171 - tagliatortellini acc.  inox e legno,  cm 4x4 dentato
s/s dent 4x4 cm., beechwood handle

102 - STENDIPASTA richiudibile in faggio nat. cm 36x30
nat. beechwood collapsible pasta drying rack 36x30 cm
88 - riga garganelli e gnocchi faggio naturale
garganelli & gnocchi ridger  
109 - molla spaghetti acciaio Inox
s/s spaghetti tongs
129 - forchetta/dosaspaghetti, faggio naturale cm 30
natural beechwood three-uses spaghetti servings 30 cm
PASTA BOOKLET - istruzioni e consigli per fare la pasta
advice and instructions for making pasta 

                          Attrezzi base ed istruzioni per fare la pasta       Basic tools and instructions for making pasta                          Attrezzi base ed istruzioni per fare la pasta     Basic tools and instructions for making pasta

2053 I/D 
RAVIOLI E TORTELLINI STARTER SET - booklet   IT / DE

2053 E/F 
RAVIOLI E TORTELLINI STARTER SET - booklet   EN / FR

2053 PT/ES 
RAVIOLI E TORTELLINI STARTER SET - booklet   PT / ES

bookpasta I/D - Italian / German

bookpasta E/F - English / France

 bookpasta PT/ES - Portuguese / Spanish

LIBRETTO DI ISTRUZIONI
 e consigli per fare la pasta, i ravioli ed i tortellini

BOOKLET with INSTRUCTIONS
 and tips to make pasta, ravioli and tortellini

CONTENUTO DELLA CONFEZIONE  / BOX CONTENTS

43 - ravioliera alluminio 12 ravioli mm 52x52 e mattarello
aluminium ravioli maker 12 rd. holes 52x52 mm., with rolling pin
85/C/40 - mattarello cilindrico, faggio naturale Ø mm 43 l. cm 34
nat beechwood cylindrical rolling pin Ø 43 mm  l. 34 cm
29/SG - stampo ravioli mm 40x40 alluminio
aluminum ravioli stamp 40x40 mm

31/SG - stampo ravioli mm 70x70 alluminio
aluminium ravioli stamp 70x70 mm
32/SG - stampo ravioli tondo ø mm 80 alluminio
aluminium ravioli stamp ø 80 mm. round
33/55/SG - stampo ravioli tondo ø mm 55 alluminio
aluminium ravioli stamp ø 55 mm. round

172 - tagliatortellini acc. inox e legno, cm 6x6 liscio
s/s plain cutter 6x6 cm., beechwood handle
39 - rotella alluminio curva per pasta
curved aluminium pastry wheel
PASTA BOOKLET - istruzioni e consigli per fare la pasta
advice and instructions for making pasta

                          Attrezzi base ed istruzioni per fare la pasta       Basic tools and instructions for making pasta






