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この度は、タカラトミー「PastaPasta」をお買い上げいただきまして、誠にありがとうこざいます。こ使用

の前に、この取り扱い説明書をよくお読みください。また、続み終わった後は必で保管しておいてください．

Eヨ 屠零翼は貫爾の●昂と多少翼，，る・合があります．

●竃翼は饉〇付けイメージで....1（スクを作るため
の食Uや貪置はで●aIこ付•してい事dIv.

電遍不賣心は1に一



＆ 注霞（ちゅうい）

.. ··~· - 』
お貫い上げのお書纏へ必でお贋みください。

T -~、 •••嵐~．．1 ． ．-

•匹中は絶1こ可薗謳に11を入れないでください
●,. - ... 

●テーブルの量饂畑ある珊所で雙用すると．製品の冨下Kよる111'I-・ .. ゃ．ヶガの豆nがあワ攣T．費定した•所9こて便Illしてくビこい
....... . . . . ● ●  

●饂..,じ／ドル'fill<ATと．醸讀のl!nがあり累Tので．ゅつくりと

羅してください．
．｀し●●鼠•--言•,． ，．

●安全のため．n．皇影したII合には饒屠しないでくだごい

●バスタを謁でるとeには、ヤケドに注●してくたさい・- ,.一｀●刃糟などを雙膚するとt!li，十分'"'這してください． ・-・ ~ ●乞0"'・整(l)lft舅Uトあり軍すので．15オ千ヨ1(1)お子橿こは纏対に鴫

ぇCIでください． ... ●● 

●9Jて”"‘品が便用さnてお°・・って戴み込むとどの鸞わめ事筐の.....,...,で,•ゲ

亀鑽がありますので．9S9牽員のお子鳩には鵬91に与えgし1でください

' •，．集9• .

•■IU:．尖っている鼻分があり蒙すので．鼈り贔いには十分注量して
くたこい,.... "" 

●匹配四渾はenぃIふてくだこい．

叫はよく応iさせて記ぅ贔il,てくだか•出m注攣でれカピ
’‘̀  ゃ二万イの四になり震す•
●●9 • • .0 .，̂ “伶阜` ．．し n・

•ハンドル訊配うないときに1l霞に腿すと醸損の瓢因1こな””d饂．材
．．． 
匹セットしgぉしてから雙渭してくださしし

•四こi心ゃ追などをはさ蓼nm中うに滋iしてく心い．
・フラスチック甘ぷから王，たり、日をii-,たりしないでください．‘‘”.. 
SU9あり客9

一0道 ” r ~ ～し・
の酌fこ91111り扱い”1●をよくお観みくだ叫攣た，釦ぷゎった釦ぶ割L,ておいてくだこい・

螂`9 と ・ヽ・つ“̀o.::便用fこな砂詞の1111り扱い訳鋼をよくお重みください．

0加ターカー臼ッジや剛出し鴫．躙繹がついた薗員で藷L,ないでください．如つまる紐匹 ります≫

o韮鶏” '”' ..6• し ヽ9 --… -・ 鱈や貪II乾爆謡は便用しいでくださいぷた憲沸清●13しないでください．変影アる公nがあります

ふ恥るI:匹．茶砥 ‘ 笈を便い．ゃわらかいスポンジで•ってください晨い闘水1こilltておかないでくだ如．
"＂‘09こ9

量,.. r̂  ’’” 鰐島 ．． 
〇火のそばやIUIB光の当たむ胃■舅鱈員の近くなど遍霊の裏すで因'•IIすでる所や瀑気の多い序での便患代●はい几＼でください．

o如註がつr.:J(スタはお笞以こお合しbわなさしし

〇ぶつ9たりA51:したりしぶいでください．
．．ら ｀ ， 9●●っ‘‘" “ °9...“' 

〇鑓鳳塁形などの■l!llc:lよりますので•Illい駈攣を与えたり．覺環な力をnぇないでください．
_,•こコ：..、：C ・^

C 体を遍ぷ1:1!は＊体底園をしっかり惰つてください・
亀曾•し •̂ ” '””̀ ̀’帆., '鼻9
0本I#1ロスタ専用です．使用用逮以外には便肩い孔＼でください~
こ“'~·...●9e

〇材は調暉すぐこ捨ててく応ざい．-碍．＂「 9暉．“鼻約9→ース．
"6-II● 事髯カバー•Dlil咋Iレ

口●99ッター刃．”U以贔 闘訂加Jエステル璽露
塁菫e．スタ'/"J.シ“U”..拿ール"”’ 加Jプロピレン

カッターバーツ ポリアセタール

”し出し・”し出し畳け厩 ポリアミド

耐饒瀑虞 亭隼 IJ麻 gii．の頃．n”→ース，
70℃ ＊体9（一．闘転＼ンドル

ロ書．カッター刃．”凶し 90℃ 

露 e．ス9カ ,!,x)I,砂 鳳 -̀M鴻 OO℃ 

カッターバーツ 90℃ 

”し出し鵬` ”し出し蜘薔 90'C 

嗣 事信、剛”`｀”'.”'→ース｀ -a元
事停カパー．露釦＼ンドJl,

口會．加ター刃．騨凶叫’ -20℃ 

．スタ‘./'1．シUM99冒．ポール作り塁 -20℃ 

カッターバーツ -20℃ 

＇遥頃．＇は 1頃 19、 -20℃ 

需ヽ，i響喝99
〇火のそばに●かないでください。

で..̀0電子レンジ、浴五貞ではi籠L,ないでください。,. 
0たわし、みがき割などでみがくと傷つくことがあり蒙す。

株式合社5カラトミー賣京饂葛●区立石7•9•90
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・使用前に全てのパーツをよく洗って、しつかり乾燥

させてください。 (P25~26参照）

•作り方を全て読んでから、作るようにしてください。

＼
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●歌り扱い説明鬱（本●） ●カッター用

本体カバー

．． ●カッ，，―

カートリッジ / 
●コルツェッティスタンフ

(QX2、凹 X2)

●製抜き2樋

r 
＼●ホール作り塁）

●押し出し棒 I 
戸

／ 

-- I -~ 
ヽ

心瓦4

●押し出し用

本体カパー

（-等厚まな板

●バスタパスタ本体

●バスタパスタ本体裏面

●のし汗 ）

●シェル作り器

‘ 
— ●口金3橿
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用意するもの 9. 舅

｀ 

point●加1:正確に計る！

王屯づくりで大切らのし各す分●で'fIt●刀ップで計ったりせず

・さをキッチンスクー』以ぺ:ZiI櫨こ計りましょう．

pointR 水の代わ‘)1こ卵を伎う場合は、
和うム匹リナ内初 鴨nIll● ●  雙巨宣P

肇碑1400 血匹l (..Sl'Il * 9わ I 水分●と同●で 1

0
全

)
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＊の代わりに卵をti!う万王もあり柔，，がここでば水をti!う万凸を

紹介しま，，．卵を匿う蠅合には加9分璽分の”を用ll!してくにさい．

その詩も分●は正●l:.ltるようにしよ，，

p函 ● ォイルがれ遇室には注意！

乃リープ万イルは王氾の＆藝を膏らがつrるために11)えま▽．入れ~．

ざると．グルテンのつ“がりをllll!ITl><カで．入れ曇きには；1●して

ください．

ホウルに強力粉．テュラム

セモリナ粉をふるいにかけ

て入れます．

オリープオイルと水と塩を

ボウルにOOえます．

小
二
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令ノ ｀曹

9/’ を入、 t

l‘.)／,;、．>’-・..'. 

｀ 
・ • ·,・→’~ , r ヽ． 

．虐就31;.＿‘-，，． ．、 一

生地をラップにくるんで、冷戴躙で30分～1峙1111

襲かせます．

指を使ってポウルの中で粉と水をしっかり

ませあわせます・指についた生地は憲としな

がら、水分を含んでいない粉がなくなるまで

ませます。

PoInl ・計●分の水●を守る 1

水分が足りないのでは？と不安になっても決

して水分をむやみに11やさないでください

生地をひとまとめになるようにこねます．

ある程度まとまってきたら向こうから手前

に折り返して偉●をのせて秤しつぷします．

これを生地の向きをかえながらくり返します．

こね関Illの目安． 5~10分

畏面がきめ細かくなれば、繹り

上がりです．

Point ＊分の過不塁へのアドハイス！

こね時間の目安より讀つてもとうしても水分が足りな

いときは、手に水をしめらせる程霞につけてこねます．

逆に生地が手にくつつくくらいペトベトの爆合は、ふる

いで強刀粉を少■ずつ足してこねます． _=ェ-、

n 



用慧するもの

バスタバスタ本伍．

疇し出LIi.I引し出し1'1

峯はカバー．琶転/¥;.,ドル

口ま口まはエ仁の0に

入っていょ9(P20塁

量■ r3四で用●した

蝙←9・ バスタ生記l

ーナイフ

パスタバスタ本体から押し出し

用本体カバーをはずし、押し出

し霞押し出し欅を同時に上へ

引き上げます．

作りたいバスタの口金を選ぴ

ます．

リガトーニ

フイジッリ

ルオーテ
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―-↑ 
リガトーニの場合

ユニットギ 寄ヽ閲，1RJ,, --;喜蕊～
. i fク I I 樗し出し• | 

: }・ へ？吝な～‘

flllし出し用本停カバー

に

戸

(m＼リガトーニの因合‘

リガトーニの場合、ロ金を写賣のようにセットします．

□金を押し出し鱈に金属のついてない□から

入れて、正しい向きにセットします．押し出し

饒と口金が水平になるように最後までしつか

りとはめこんでください．

口金をセットした押し出し霞に入るように、

手で鰭えたバスタ生地(75-lOOg.1人分）

を入れます．その後罰し出し編を図の向きで

生地にあたるところまで雲直に差し込みます．

一⑤でつくったユニットを、バスタバスタ本体

の溝にあわせてセットします．本体から見え

るギアに押し出し欅がしっかりとはまってい

ることを耀認してください．

揮し出し用本体カバーを本体にしっかりセット

し図のように回転ハンドルをバスタバスタ

本体に墾し込みます．

-
図のように〇転ハンドルをゆっくり0します．

（次のベージでバスタを切ります）

注 1：口転ハンドルを遍綱して遠く0すと、本体内圏の1111鑽の願

因になります．10転ことに口金馨分からバスタが出てくる

撮子を罐認し．作戴を遍めてください．

注2：回転ハンドルを口しても、口金鵠分からバスタが出てこな

い遍合は、作戴を止めてください．生氾が11!い可能性があ

ります．生地をとりだし(P7の⑫～＠・需）、手に水を

しめらせる租霞につけここねてやり■します．

[9呵l5
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回転ハンドルを回していると、口金邸分からバスタが出てきます．お好み

の畏さになりましたら、そっと回転ハンドルから手をはなします．

Point：刀のかけ過ぎに注懇！

この時、力を入れて無理に＠すと

故霞の原因となりますので注懇

してください．

用懇したナイフを□金の周りの金●ガイドに水平にあてて、ナイフを前

後に動かしながらバスタモ切ります．

できたバスタには打ち粉をふるい、くつつかないよう

にはなしてトレーに●きます ⑤}⑪をくりかえ

します．

ゆで方はP20ヘ

押し出し纏の印(a)が▽印(b)まできたら終了です．

押し出し繹の印(a)が本体の印(C)のところにくる

まで、◎転ハンドルを逆◎転させて戻します．

鵠 女応砥

I 
二4)

-`  9』‘9F.9 -
注：●鑽、霙形の恐れがあるため、ハンド

ルを口すときは．檸し出し●の田(a)

が▽印(b)をこえないようにしてく

ださい．また．ハンドルを逆〇転して

慶すときは．印(a)がな体の田(C)を

こえないようにしてください．

i
 

〇転ハンドル、押し出し用本体力

バーを外しユニットを殴り出し、

押し出し欄を抜きます．

5
 （鴫9-どし●

ゞ.、
〇重
／ 
＂しし こ

そのまま同じ形のバスタを作る

場合は、P6のG}、P7の⑬

をくりかえします．

遍う形のバスタを作る時や、終了

する場合はセットしている口金を

取り出します．

i' 



16. 
生地が因まる前に、2つのバーツに分けて生地を歌り除

いておきます．ここで殴り除いておかないと後でバー

ツがはずれにくくなるので、必ず行ってください．

一Point:生地の既り除きは早めに ！

お手入れはP25へ

7
 

フィジッリの場合

18. 

フィジッリの場合

フィジッリの時は写翼の口金を使い｀ P6のG)～＠）を行います．

回転ハンドルを回していると、D金部分からバスタが出てきます．ぉ好

みの畏さ（フィジッリはこの後ねじるので少し長めに出すのがボイン

トです）になったらそっと回転ハンドルから手をはなします．

Point:フィジッリは少し畏めにカット1
-」/

Point:力のかけ過ぎに注患 I

この時、力を入れて慧還に◎すと、改陽の原丙となりますので注霞

してください．

用患したナイフを□金の周りの金鵬ガイドに水平にあてて、ナイフを

罰後に動かしながらバスタを切ります．＿ 
⑲で出来たバスタを軽くひねります．ひねりすきないのが

きれいな形を作るポイントです．ひねりおわったバスタには

打ち粉をふるい、くつつかないようにはなしてトレーに・き

ます．⑲～⑳ をくりかえします．

Point・ひねりすきに注懇 I ゆで方はP20ヘ

2
 

へJ
P7の⑫ ～P8の⑮ を行い

ます．※必ず行ってください．

フィジッリの場合はバーツは

1つなのでバーツを2つに

分ける必要はありません．

お手入れはP25へ

廊



ルオーテの場合

26 

”)ルオーテの場合 ）
ルオーテの場合、D金を写真のようにセッ トしP6の④4③を行います．

回転ハンドルを回していると、口金邸分からバスタが出てきます．ぉ

好みの畏さになりましたら、そっと回転ハンドルから手をはなします．

【 注::ごと:::：i:：:"'ifJ.；；;ご芯？はなす時］

Point.力のかけ過ぎに注憲 ！

この時力を入れて無理に回すと故障の原因となりますので注懇して

ください。

用憲したナイフを口金の周りの金襲ガイドに水平にあてて、

ナイフを前後に動かしながら／ロ夕を切ります。

一
できたバスタには打ち粉をふるい、くつつかないように、

はなして置きます．きれいな形をたもたせるように、切り

口を上に向けてトレーに●きましょう．＠ ～＠ をくりか

えします。

[ili 

ゆで方はP20ヘ

P7の⑫ ～P8の⑮ を行います．

※必ず行ってください．

お手入れはP25へ
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 ニョッキ

P3~P4で1!1・した

ホール作り魃 バスタ王氾

ノ
・

トレー （まな面でも可） 打ち粉（漕力粉） 0● 

P3~4で作った生地の一親を

切った後．護径1.5cm晨さ

7.5cmに手で塁えます．

ぐ 左の大きさを目安にしましょう．

あると便利 ， 
バスタバスタの本住．

阻し出し鶴．”し出し鴫．

本にカバー

霞転ハンドル

——-I ／
 

〇念

（リガトーニ用上バーツ） ナイフ

① の生地をボール作り器の下のバーツ

に■き0 上のバーツが下のバーツにつく

まで生地をはさみこんで、前後に数回スラ

イドさせます・ボール作り器が動いてやり

にくいときは、写賣のようにシェル作り

器で上から揮さえて固定させます．

おさえる

，，／ ↓ 

ンォ
スライド ゃり1；；＜い蝙合

|-i- 10 1 



3. 

｀
 
スライドが
足りない

ポール作り器の上バーツを閲けてみると、ほぼ均

等なポールが5つできます．ポールになっていな

い場所は再度上バーツを●ね．スライドさせてく

ださい．

③ で作ったホールをシェル作り器の凹みに・き

ます．その時作りたい讚極の方にポールを■きます．

4. 

I-4 
つ<nる1111

↑ 

u 
6. 

シェル1fり器のスライドバーツで．

■いたポールを少しはさみ．奥まで

セットします．~· 写翼のように持ち手前にスライドバ

ーツを引きます．

できたバスタには打ち粉をふるい、

くつつかないように はなしてト

レーに■きます．PlOの①～P11

の⑦をくりかえします．

ゆで方はP20ヘ お尋入れはP25へ

7. 

バスタバスタ本体から押し出し用

本体カバーをはずし、押し出し霞、

押し出し緯を同時に引き上げます．

リガトーニ用

ロ金.I:パーツ

リガトーニ用口金上バーツだけを

押し出し鱈に金●のついてない口

から入れて、正しい向きにセット

します．i.. 11 
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J
 忙L,;；
・ ユニット ギア 9胃厄9',.,，＂,)" ~、忍～
ク、 1 1 揮し出し• | 

ぃ？和

、情 t

”し111し用事体力/(-

＼ 

口金をセットした押し出し霜に入るように手

で整えたバスタ生地OOOg)を入れます．その

後、押し出し繕を図の向きで生地にあたると

ころまで垂口に差し込みます．

一③ でつくったユニットをバスタバスタ本体の

溝にきれいにセットします．本体から見えるギ

アに押し出し欅がしっかりとはまっていること

セ翼認しCください．

挿し出し用本体カバーを本体にしつかりセッ

トし、図のように回転ハンドルをバスタバス

タ本体に差し込みます。

＾ 

図のように◎転ハンドルをゆつくり

回します．

注：口転ハンドルを遍続して遼く0すと、本

偉内鴨の破鱗の原因になります．1回転

ことに口金弧分からバスタが出てくる

撮子を直認し、作戴を遭めてください．

｀ ← 

一

口転ハンドルを◎し、0金部から生地纏が出て

きます．約7.5cm出てきたところで、用慧した

ナイフを口金の周りの金●ガイドに水平にあて

て、ナイフを蔚後に動かしながらバスタを切り

ます．押しつぷさないように注憲してください．

入れた生地で約6本作ることができます．

P7の⑫～P8の⑮のお手入れを必ず行って

ください．

レシピPoint!

一'~ -、がりの：―一30的 ・人鴫＼

・じゃがいも： 2309 ・ふるい

・薄力粉 ：SOg -ポウル

・マッシャー

1.じやがいもをよく洗い、お湯でゆでて皮をむきます．

2．ポウルにジャガイモを入れてマッシャーでつぷします．

3．薄刀粉をふるいにかけ、 2のポウルに入れます．

4．塩を3のポウルに加えて練ります。 m不べら，，とを攣うとべにつかす饗"m.
5．水を少しずつ加え、調整しながら繹ります。ベトベトになる前に

やめます。生地ができたら襲かさず、便いましょう．

峯じ＂がいものニョ ッキの蝙8.lllール作り霧は伎層しにくい●合がありま...え厚でまるめて
・径 I.SCfll1Jホールを作り累9

資nち粉をふるってから．シェル作り匿を雙います．



一用意するもの

●● 
コルツェッナィスタンフ（凸X2.凹 X2) PJ~P<で用●した

花閲メッcージ哨波餃竹四賢llll JIスタ王週

トレー（まな面でもQI)．
 

nちn(lllJ"）遍■

あると便利な物

ホール作り霞

1;：二？ごし11. / 

P3~P4で用霞した生地の一邸を

切った後、璽径1.5cm租震のポー

ルを手で作ります．

皿などに出した打ち粉にホール

苓転がlj・たっぶりとつけます．

.tの大言さを
目安に作りま
しょう．

芯にカバ―.oIiiハンドル ナイフ

好きな柄のスタンプ凹の中心にホールを●いて、

好きな柄のスタンプ凸で経く挿します．スタン

プが透明なので、中を見ながら均ーに力を入れ

るときれいなコイン型になります．

できたバスタには打ち粉をふるい、くつつかな

いようにはなしてトレーに置きます．

①のポールを正11に面る万法••••••………••P10~P12 を•書にして、 ボールを作ると同じサイズのコルツェッティができます．
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のし鳩 欝膚まな飯

バスタバスタ本は農面から尋疇まな緻

側園からのし●を覇り出します．

つ-;,Iレつァッレの場合

鴫●まな囁（閏印がある万が●）を■き、たっぷ

りとn和をふるいますのし●よりひとまわり

小さいサイズ(30g8a(）に手で整えたバスタ生

地を写翼のように■き、打ち粉をふるいます．生 ． ／ 

地の00から図のようにのし●を奥へ、手肩ぺ ；ン今；••
地をのします（のばします）．

P3~F4こ用璽した

バスタ王

トレー (S“0でも` 1 1Jらn（漕n記） ．． 



`i ク

r― 

多

ラピオリの場合

ここではほうれん室の

ラピオリを紹介します．

材料

,.. 

均ーな疇みに整ったら．農だった量をC巴ビ-ふとってあるところ

ヘ胃返します．

さらに上から打ち粉をふるい、専●まら奮の4じ,,11:1!:)'c"'2みにな

るように、中心から奥へ手罰へ．のし編で王こそ，，し零-;-co:;:..,柔可）

なるべく無駄のでないようにファルファッレ型区きで スタ三コの

型を抜きます．型を抜くときに、型抜きを少し蔚後に動かすと壼りの

生培をとりや衣なりま.,,.0抜き終わったら残りの生lt'lをとりましょう

ムダナシPOINT：残った生地の打ち粉をはらって閂ぴ使用するか、

好みのサイズにナイフで切って、ゆでて食べることもできます．

できた王均を響や指で写翼のようにつまむと、ファルファッレのでき

● あがりです．できたバスタには打ち粉をふるい、くつつかないように

はなしてトレーに置きます．

ゆで方はP20へ お手入れは P25へ

ラビオリは中の異材を変えて楽しめるバスタです．色々な貝材を試して楽

しんでみてください。色々なレシピも撮々なところで紹介されています．

ほうれん三は、塩ゆでして水に ポウルに② のほうれん華、リコッ

さらして水気を戟り、みじん切 タチーズ（なければクリームチーズ）、

・ほうれん箪 ：150g りにします． 塩こしょうを少々入れて、混ぜま

す．できた話め窃はラップをして

保●しておいてください．

・リコッタチーズ

（なければクリームチーズ）：80g

．這、こしょう；遍官



／ 

6
 

等霞まな栖（刻印がある方が襄）を■き、たっぷり

と打ち粉をふるいます．のし欅よりひとまわりlj¥

さいサイズ(30g醒虔）に手で整えたバスタ生地

を写賣のように■き-f.Jち粉をふるいます．生地

の中心から図のようにのし繹を員へ、手前へ生地

をのします（のばします）．

で参
ク
多

均ーな霞みに塁ったら、喪だった面を

打ち粉がふるってあるとこるへ裏返し

ます．

→9 

さら（こ.t:から打ち粉をふるい、等扇ま

な娠の段差（約1mm)の屠みになるよ

うに、中心から奥へ手罰へ、のし欄で

生地をのします（のばします）．これを

2校作ります．

2校の生地のうち1校（こ、ラピオリ型抜きで軽く印

をつけます．その中心にC}③で信った（もしくは

オリジナルで作った）記め窃を少しずつのせます．

もう一校の生地を上からかぷせ、記め物のまわりを指

などで押さえて、空気を抜きます．記め物が中心になる

ようにラピオリ型抜きで生地を抜きます．型を抜くと

きに、型抜きを少し前後に11Jかすと、残りの生地をと

りやすくなります．

抜き終わった生地をとり、できたバスタには打ち粉

をふるい、くつつかないようにはなして トレーに●

きます．
ムダナシPOINT:P15参照

ゆで方はP20へ お手入れはP25へ

li 



一用憲するもの

のし暢 カッターカートリッジ P3~P4で用鋼した

（カッタークース． nッターユニット） バスタ王ll'!

心ゃ nl ~~ l ~ ) 

バスタバスタ本体

カッター円本体刀バ— . 0にハンドル
零疇よな面 トレー

（まな綬でも可）
nち附遍Ill

（蕩”"）

バスタバスタ本体をたてて置き、

カッター用本体カバーを開11ま

す．カッター用本体カバーの固定

部分を -̀ll所ずつ本体から取り

外し、裏にして敗り付けます．

写真のようにカッターカートリッ

ジをセットするために、ます写真

のように正しい向きでカッター

カートリッジを持ちます．

r
¥
 

r
 



3. 4. 

＼
 

＂ネ一バ

ベベc 

カッターカートリッジの左側箇で 霙まで雙し込めたら、石厠へ水平に

本停のバネにあて、左網に押し込 スライドさせます．本体側面の穴に

みながらカッターカートリッジの ＠転ハンドルの軸を差し込みセット

フックが本体の穴に入るように、 完3です．

奥へ抑し込みます．

バスタバスタ本体震面から等層まな磁割面からのし繹を11l1

り出します．

等疇まな栖（刻印がある方が襲）を置き、たっぷりと打ち粉を

ふるいます．のし纏よりひとまわり小さい(30g程度）サイズに

手で11えたバスタ生地を、写真のように●き、打ち粉をふるいま

す．生地の中心から図のようにのし繹を貝へ、手前へ生地をの

します（のばします）．

う2

〇-
VI r.. I 

l 

I 
..、r

--
ピ ｀`シ

I~ 

均ーな屠みに整ったら、表だった面を打ち

粉がふるってあるところへ襲返します．

さらに上から打ち粉をふるい、尋胃まな面の段雙

（約1mm)の屠みになるように、中心から奥へ

手前へ、のし農で生地をのします（のばします）．

＂ 
／ ,，，4 n 9 i 

多--
a9-



10. 

心，心

12. 

できたバスタ王コの裏襲にしつSりC5ら粉をふるい

ます．

バスタ生地をカッターロに左手で里菖にたらして．石手

で回転ハンドルを国すと、生地を刀ッターが了み孟す．

POINT：生地のふくらみに注●II

もしもカッターが生地をかまない爆合は鳥闇が経つて生地

がふくらんでしまった可熊性があります．Jllllのし●でのし

て（のばして）ください．特に生咆の鐵が霞いとカッターは、

かみにくいので注霞してください。

回転ハンドルを口し、カットされた鰻が下から出てきたら

左手をはなし、生地をカッター用本体カバーに置きます．

さらに回転ハンドルを回し、カットされた鰻を左手で受け

町ります．

切った11はていねいに受け取り、打ち粉を

ふるいます．IIがくつつかないように、ト

レーにまっすぐ●きます．上からさらに

打ち粉をふるっておきます．

生迎2校で1人分です．、I1謄

｀ 
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さる円きのバスタポット
（鵬し1蝙言は大I!めの●と

すくいさるでも疇）

つくつ1 （スタ

三バスタは.1:手に作れましたでしょうか？

ゆで万ひとつでバスタのおいしさが変わってしまうので、

次の3つのポイントに気をつけてゆでてみましょう．

point 

point 

poin. 

たっぷリのお湯に1％程厚

の塩を入れる！

ゆで貝含のチェック！

水の●や火刀によって．ゅで饒閾は累わってさます下の只を目口にし

バスタを敵り出し鱈んで．ゅで員合をチェックしてください．

／
 稟•

爛 （水の 1%)

ソースの11上が）とバスタ

のゆであが1)のタイミング

が一緒になるようにする。:-
● ゆで時間の目安

覆類 闘 1111 糧 類 詩 1111

リガトーニ 5 分 コルツェッティ 6 分

フイジッリ 6 分 ”””レ 4 分

ル万ーテ 4 分 ラピ万リ 5 分

ニョッキ 8 分 '””ーネ 3 ≫ 

バスタポットにたっぷりの湯を沸かし、燿を入

れて完全に溶かします．作った生バスタをバラ

バラと入れます．

瀑が閂ぴ洟●するまで、バスタがくつつかな

いように菜讐でやさしくかき澪ぜます．目安l1)

時間が近くなったら1つ取り●んで、ゆで員合

をチェックします． ※やけとに注憲

ィ

さるに.l:げて水気をきり、すぐにソースとあえます．

ヽ



バスタソースの

饂り付け例

ニ 翌

フィジッリ

ナスはヘタを電e1cn.こ

碑月Illりにし．ベーコンC

2cm●に切る．

オリープオイルでナスと

ベーコンを”め・アラビア

ータソースを加え濯める．

ゆで.t:l1たリカトーニを

割；；；Illえてあえ、皿に●り

＂けバジルを添える ．

っ，，ジッ'）(2人分）

・ホ0-：：アソース(2人分）

オリープオイル（童璽）

・Illテーズ（●●）

フィジッリをゆで上げて

オリープオイルをからめ

て皿に墨り＂け、濃めた

ホローニアソースをかけ．

幻；；で柑チーズをふる．



・ル万ーテ(100g)

・ベーコン(40g)・人●(20g)

玉愚(50g) ・I?ロリ(40g)

トマト(1/2●)

・ズツキーニ(1/2本）

いん11ん(4本）

キドニーピーンズ(40g)

・コンソメスープ(400cc)

・オリープ

•こしょう（●●）

ペーコンといんげんは2

cm●に切り．人●は色紙

切り．玉慧．セロリ．トマト．

ズッキーニは2an角に切る．

万，）ープ万イルで①をさ

っと炒め．スーフを111えて

ひと鸞口ちさせる．

ルオーテとキドニービーンズ

を111え4分鴛たら鑓•こしょう

で騒を聾える．

--U
と
2
.

9
9
 

フライバンにチーズクリー

ムソースとヒージを合わせ

て濃め．ゅで上げたニョッキ

を国えてあえる．



ラピオリ

フィットチーネ

・ラピオリ(2人分）

・バター(20g)

・レモン汁（大さじ1~1・1/2)

•こしょう（●●）

・バルミジャーノチーズ（遍重）

・レモンの皮の干11)1'.)（●宣）

フライバンにバターを溶か

し、ゆで.LI-,たラピオリを

加えてひと雲ぜし．レモン汁

とこしょうをふり入れIIDIこ

●る．

バルミジャーノチーズと

レモンの反を111ら1

つィットチーネ(2人分）

・IIときのこの
クリームソース(2人分）

・イタリアンバ1?.,J（●●）

フィットチーネをゆで上げ、

濃めたソースとあえて11Dに

●りイタリアンバセリを

軍える．



ヽ
"-,..タ／『スタの -....9

、i

--------------.. 、や手入れが・ネ
バスタバスタを畏くこ霙用し豆ただぐコ太

便用後はお手入れ方法に岱い．よく沢メてら

しっかり乾爆させた後しまつてください．

一
貪器洗浄器のこ使用は絶対におやめください．

口金のお手入れ

P7~P9でも記したとおり、口金についた生地は、す

ぐに取り除いておきます．

震器用のの性洗嗣をつけたやわらかいスポンジで洗い

ます．どうしても敗れないすき間の生地は．つまよう

じや菌1111プラシなどで敗り院き、乾かします．

カッタ一のお手入れ

カッターカートリッジのフックを写真のようにあけて、

カッターグースからカッターユニットを引き出し、既り

外します． ※歌り付けるときは、この逆を行います．

食舘用の中性洗閾をつけたやわらかいスポンジで洗い

ます．とうしても取れないすき間の生地はつまようじ

や菌間プラシなどで瞑り除き、乾かします．



本体のお手入れ

本体は水をしめらせてよくしぽった布で拭い

てください．

とうしても敗れない汚れなとは流水で洗い流

してください．

水にぬれた本体は乾いた市でよく拭き殿り

写翼の向きでよく乾かしてください．

ヽ

3r
』
,
|

※等犀まな峨はパスタバスタ本体から外して、 バスタバスタ本偉

乾かしてください．

尊団まな術

） 

その他部品のお手入れ

0金、カッター、本体以外のバーツは貪器用のの性洗閉をつけたやわらかいスポンジで洗

います．とうしても取れないすき間の生地は、つまようじゃ11!111l1プラシなとで取り除き．乾

かします．

1 保証とアフターサービス （必ll'お●みくださm | 
＜慄1i1●)胃定・11記入及び記鑢内害をお11かめのうえ．大切に保●してください．保1iE剛鵬はお1111い上げの日より6ヶ月です．

匝
1 Ii証扇鴫（お貫い上げ日n56ヵ月）内において．正常な使用状鶴で田

上の不●lこより故した合は薫にて鱚環いたします

2お自身による鑢”心凸苓行った111合は且置の対戴外です．

3 t:""'1電111111は．通常印ち切り111年を曇遺とし置す但し、贅環lこ
屈1、て”口の代糾品を便用することがあり累すのでこ了承ください

C ダa悶雪中でも．次のような遭合は膏H修l!・IIUIとなり●す

◆.＂2●の置示がない場合

♦.，II日ヰ終··売aの9印．及UB●いJ;げB暉？●m.mI鴫8

◆俣1il●の所宣lllll(の未記入あるいは字句を●で讚えた囀合

♦使用上の麟り｀罰り扱い不注霞による故霞の場合

♦属入盪の蝙送·H•嘉下•水没専lこよる故·及び膚霞の11合．

♦煉鴫耀邸磁昧災麒覇こよ紐鯰U鯖潤8,

6この保麗●は日本国内においてのみ膏効です

Thi●W“mnua四饂"‘id9“8"'VICoInJ試,anonly 

疇匹をこ亀讐さnるとさには｀傭剛こ●すも剛■を•するために奮お●い

.ti1aではなく．必9クカラトミーお喜積頃讀直1こお躙い合0口いた丘e.

が•噂もクnぅぽ→濱が曝馴I遭慰遠りく芯ユヽ

-,.  26 • I 



,• 
tぃなとき＼さ？ •‘，，ヽ
.. ------’ ---------＇ぃト，、令ったときのO

Q,指定の分●で作っているのですが、生地がペトつく（もしくは

乾している）のですが？

A粉の種類や室温濯lltによっても若干遍いが出る場合があ

ります．その場合はP4のPoint!こ征い生地の具合を調整し

てください．

Q生地 を 冷 匹Iこ寝かせた後生地から水が出ているのですが？

A．生地に問題はないので元：哭です．ただペトついて作鑽しに

くい時は繋温で少しの時悶●いてください。ペトつきがおさ

まります．

冗gta匁品

Q.デュラムセモリナ粉加こいのですが？

Aよりおいしいバスタを食べていただくためにデュラムセモリ

ナ粉をおすすめしておりますが頭力粉で代用し、道力粉と

混ぜて便つていただいても作ることはできます．

Q.デュラムセモリナ粉100%のパスタは作れますか？

A. 作ることができます•その場合P3で200gのテュラムセモリ

ナ粉を便用してくださいA強力粉は便用しません）

Q.マカロニ系のバスタを切るときに，バスタの口をつぷして

Q.マカロニ系｝ロ夕がきれいな形で出てこないのですが？ しまうのですが？

A.□金の中にバスタ生地がつまっている可艇性があります A.ナイフを前後にスライドしながら切ってください．また、前に

一度洗ってから、使用してください． 切ったバスタがナイフについていると切れ昧が慧くなるの

で｀こまめに拭き取るようにしてください．

Q．じゃがい威ニョッキがうまくつくれないのですが？

Aじゃがいもに含まれている水分●1こよって生地の状態に遍い

が出るので、水や薄力粉で水分●を翼塁してみてくたさい．

また、シェル作り懸では軽い力で引くようにしてください。

Q.ポー雌り器でポールがうまく作れないのですがつ

A用意し廷地の鳩のill径が小さいとうまく作れません．

四径1.5cmの生地の欅を目安I~作ってみてください．

株式会社5カラトミー
タカラトミーでは、 Iすべてのお 1’ぃ．安全でnu、内品と•~Iを鵞ーに弓えてあり
累9そのため罵1:11品に対し研究．改員をfjなっており．お●い.tげ騎剛こよって霞

ー製Bののにも多少貫なるものや．バッケージの宮賣やイラス心とと胃なる亀Sが

こさいます加了承なさい製耐＝でましては．万宝祖量をはらっa匹1こ卸こっ
ておりますか．万ーお気＂さ C点がこさいまUさらそ涵勾でこ置記ください．

- -Pasta Pasta 僕証頬定につき攣しては裏面をこ貫ください．

: ］:IIlI] 
で 9 1 

“x 9 1 

お胃い上げ鉦月B I 
虜Ii 匹こくな ‘̀ | l 

零 月 日 躙● ＂込み 出聾

9ヵつトミーお喜帳相紐菖 mm•▲”コいょュコ●（にさい

〒124-8511秦京都葛飩区立石7-9-10

TEL03-5650-1031 
〒532-0003大阪府大阪市淀川区宮饒3.3.31

TEL06-6395-1031 
．．区受付脆編月～金■B（祝B 隅Bを譲く） 10-17闘

• ’ • A9ヵつドミー”"ロイ:,S,・.. ,: ti) 2008 TOMY 
http,,'wwwtakara匹 wojp

お貫い上げ店 印
"”"Uガ“•"519eoは員貪で言J

・鰤売g檀へ 冑C名ぉ●い上げ日讐必書こ記入の上．攣印してください．

懺お害擾にこ記入頂eましたお-111●は轟島の蝙覆の目加のみ窮用さ

d'Cllle．濃g●遭置いたし零嘗．11A鯛●のII体が匹り騒い綱約につe鸞し
てg．以下のホームベージ警こ貫くだmぃ．
閲紺層四砿即LU99mo,IP/鴫事心メり匹血1□:．霊二＝二言ご` g

TEL03-5650-1 
〒532•OOO3 大販府大霰市淀l1区宮際3.3.3·


