
THE RECIPE BOOK





MAMMAMIA is a line of products inspired by the 
Italian tradition. Dedicated to those who love the taste 
and genuineness of home-made food and to those who 
want to rediscover the passion for culinary art in their 

own kitchen through simple gestures.



PASTA MACHINE

BIGMAMA

- Inserite il piedino di supporto della macchina in 
una superficie di lavoro piana.
- Serrate la vite che si trova nella parte inferiore.
- Inserite la manovella nell'apposito foro, 
bloccando i clindri e avvitandola in senso orario.
- Fissate le trafile per tagliatelle e spaghetti. 

Machine cleaning

Si raccomanda di pulire la macchina prima 
dell'utilizzo, in modo da togliere gli eventuali 
residui che potrebbero stracciare la vostra pasta 
fresca. ATTENZIONE: non lavate la macchina! 
Basta un semplice coltello o stuzzicadenti per 
rimuovere gli eventuali residui di pasta. 
Per la pulizia delle superfici esterne utilizzate 
semplicemente un panno umido.

ASSEMBLY INSTRUCTIONS

SPAGHETTI CAVATELLI GNOCCHETTI TAGLIATELLE

B I G  M A M A  b r i n g s  t h e  g e n u i n e  p a s s i o n  f o r  h o m e m a d e  p a s t a  
s t r a i g h t  t o  y o u r  t a b l e :  s p a g h e t t i ,  t a g l i a t e l l e ,  c a v a t e l l i  a n d  
g n o c c h e t t i  h a v e  n e v e r  b e e n  s o  s i m p l e  t o  p r e p a r e !  
T a n t a l i z i n g  a n d  a p p e t i z i n g  d i s h e s ,  w h i c h  c o m b i n e  t h e  
I t a l i a n  c u l i n a r y  t r a d i t i o n  w i t h  t h e  l o v e  f o r  h e a l t h y  e a t i n g  o f  
t h e  M e d i t e r r a n e a n  d i e t ,  t o  b e  e n j o y e d  w i t h  f a m i l y  a n d  
f r i e n d s .

B I G  M A M A  i s  t h e  p a s t a  m a c h i n e  t o  r e l y  o n  w h e n  t i m e  i s  
r u n n i n g  o u t :  i n  j u s t  a  f e w  m i n u t e s  a n d  w i t h  a  f e w  g e s t u r e s ,  
s p a g h e t t i  a n d  t a g l i a t e l l e ,  c a v a t e l l i  a n d  g n o c c h e t t i  w i l l  b e  
r e a d y  t o  b e  s e r v e d  a t  t h e  t a b l e  w i t h  y o u r  f a v o r i t e  s a u c e .

- Place the machine support stand on a flat work 
surface.
- Tighten the screw located at the bottom.
- Insert the crank handle in the appropriate hole, lock 
the cylinders and screw it in clockwise.
- Set the dies for tagliatelle and spaghetti.

It is recommended to clean the machine before use, in 
order to remove any residues that could tear your fresh 
pasta. CAUTION: do not wash the machine! A simple 
knife or toothpick is sufficient to remove any dough 
residues.
Simply use a damp cloth to clean the external surfaces.



DOUGH

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA a n d LITTLE MAMA
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

SIMPLE PASTA
Ingredients
Durum wheat flour-300 gr. 
Water - as needed

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

EGG PASTA
Ingredients
Durum wheat flour - 300 gr.
3 free range eggs

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol-
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

portion for 4 people

portion for 4 people

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA e LITTLE MAMA uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SEMPLICE
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA ALL’UOVO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol-
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA e LITTLE MAMA uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SEMPLICE
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA ALL’UOVO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol-
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA e LITTLE MAMA uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SEMPLICE
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA ALL’UOVO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol-
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

Pasta is one of the staple foods of the Mediterranean diet. A crown 
jewel of Italian gastronomy, loved all over the world for its 
extraordinary features.

We have gotten used to buying it on supermarket shelves due to lack 
time or lack of practicality, yet we have certainly not forgotten the 
goodness of homemade pasta.

of tradition and healthy eating with today’s fast-paced living. In just a 
few moments spaghetti and tagliatelle, cavatelli and gnocchetti, will 
be ready to be cooked and served with your favorite condiment.
Here are some simple ideas for your dough.

Create a fountain of flour on the pastry board by making a central 
cavity where you will pour the cold water.
Continue to pour the water a bit at a time and collect the flour from 
the edges of the fountain, until it runs out. Knead the dough for 
roughly 10 minutes until it is smooth and elastic. Then cover the 
dough with a linen or cotton cloth and let it rest for about 30 
minutes.

Create a fountain of flour on the pastry board and place the eggs in 
the center.
Using your fingertips, mix the eggs and flour.
Work the mixture vigorously, squeezing it and kneading it for 
roughly ten minutes until you see a smooth and elastic dough.
Then cover the dough with a linen or cotton cloth and let it rest for 
about 30 minutes.

 combine the pleasure 



PASTA DI SEMOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 150 gr.
Farina di semola - 150 gr.
Acqua - q.b.
Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE
AGLI SPINACI 
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Spinaci - 70 gr. cotti e tritati
Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

SEMOLINA PASTA
Ingredients
Farina di grano duro - 150 gr.
Farina di semola - 150 gr.
Acqua - q.b.
Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

GREEN PASTA
 WITH SPINACH
Ingredients
Farina di grano duro - 300 gr.
Spinaci - 70 gr. cotti e tritati
Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

portion for 4 people

portion for 4 people

PASTA DI SEMOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 150 gr.
Farina di semola - 150 gr.
Acqua - q.b.
Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE
AGLI SPINACI 
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Spinaci - 70 gr. cotti e tritati
Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

PASTA DI SEMOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 150 gr.
Farina di semola - 150 gr.
Acqua - q.b.
Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE
AGLI SPINACI 
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Spinaci - 70 gr. cotti e tritati
Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

Durum wheat flour - 150 gr. 
Semolina flour - 150 gr.
Water - as needed
2 tablespoons of extra-virgin olive oil

Durum wheat flour-300 gr. 
Spinach - 70 gr. 
(cooked and chopped) 
Water – as needed

Start by mixing the two flours in a bowl.
Then place the mixed flour on the pastry board and create a flour fountain. 
Add water a little bit at a time and mix it with the dough.
Finally add the olive oil and continue to knead until you get a smooth and 
soft dough.
Then cover the dough with a linen or cotton cloth and let it rest for about 
30 minutes until it reaches good elasticity.

Blanch the spinach, dry and chop finely.
Create a fountain of flour on the pastry board and start pouring the cold 
water into the central cavity a little bit at a time, while kneading the flour.
Add the chopped spinach to the mixture and continue to pour the water, 
collecting the flour from the edges of the fountain, until it is all used up.
Keep kneading until the dough is smooth and elastic.
Then cover the dough with a linen or cotton cloth and let it rest for about 
30 minutes.



PASTA VIOLA 
ALLA BARBABIETOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Barbabietola - 90 gr. di passata
Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRONE
AL CACAO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin-
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

PASTA VIOLA 
ALLA BARBABIETOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Barbabietola - 90 gr. di passata
Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRONE
AL CACAO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin-
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

DOUGH MIXTURES

PURPLE PASTA
WITH BEET
Ingredients
Farina di grano duro - 300 gr.
Barbabietola - 90 gr. di passata
Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

BROWN PASTA
 WITH COCOA 
Zutaten
Farina di grano duro - 300 gr.
Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin-
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

portion for 4 people

portion for 4 people

PASTA VIOLA 
ALLA BARBABIETOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Barbabietola - 90 gr. di passata
Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRONE
AL CACAO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin-
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

300 g Hartweizenmehl 90 g 
rote Beete, Wasser nach 
Bedarf

300 g Hartweizenmehl
2-3 EL Kakaopulver, Wasser nach Bedarf

Cook the beet in the oven and, once ready, place it in a vegetable 
masher.
Then create a fountain of flour on the pastry board and start 
pouring cold water a little bit at a time into the central cavity, while 
kneading the flour. Add the beet mixture and continue to pour in 
water and collect the flour from the edges of the fountain, until it is 
all used up. If the dough is too moist, add more flour until it is firm 
and elastic.
Then cover the dough with a linen or cotton cloth and let it rest for 
about 30 minutes.

Create a fountain of flour on the pastry board and start pouring cold 
water a little bit at a time into the central cavity, while kneading the flour. 
Add the cocoa using a sieve and continue to knead by pouring water and 
collecting the flour from the edges until you get a smooth and elastic 
dough.
Then cover the dough with a linen or cotton cloth and let it rest for about 
30 minutes.

Ingredients
Durum wheat flour - 300 gr. 
Beet - 90 gr. puree 
Water - to taste

Ingredients
Durum wheat flour - 300 gr.
Cocoa - 2/3 tablespoons, to taste 
Water – as needed



PASTA PER CELIACI
Con BIG MAMA e LITTLE MAMA è possibile lavorare impasti 
ottenuti con tutti i tipi di farina, anche quelli privi di glutine e 
adatti ai celiaci.
In questo caso è sempre importante mescolare diversi tipi di 
farina (ad esempio quella di mais con quella di riso). Tenete a 
mente che queste assorbono più acqua rispetto alla normale 
farina di grano.

Sbizzarritevi colorando la pasta come più vi piace. Basterà 
aggiungere all’impasto base verdure o spezie. Spinaci, zafferano 
ed erbe aromatiche sono gli ingredienti più utilizzati. Per un 
sapore più particolare, provate la pasta al cacao o al nero di 
seppia.

ALCUNI CONSIGLI
- Usate sempre uova freschissime, possibilmente di galline 
allevate a terra. Se conservate le uova in frigorifero, attendete che 
raggiungano la temperatura ambiente.

- Per impastare, l'ideale è utilizzare una superficie ruvida. Vi 
consigliamo una spianatoia in legno.

- Aggiungete dell’olio all’impasto per ottenere una pasta più 
elastica. Per renderla più friabile, aggiungete del latte.

- Per aiutarvi nella stesura dell’impasto, potete dividere il panetto 
in due o più parti e utilizzare il mattarello.

- Se volete evitare che, cuocendo, la pasta si attacchi, aggiungete 
all’acqua di cottura un filo d’olio.

- La pasta può essere conservata in frigorifero per un paio di 
giorni, coprendola con della pellicola. Se volete conservarla più a 
lungo, potete farla seccare completamente per una giornata e 
riporla successivamente in frigorifero, all'interno di vaschette 
ermetiche. Scoprirai quanto è divertente preparare la tua pasta!

PASTA PER CELIACI
Con BIG MAMA e LITTLE MAMA è possibile lavorare impasti 
ottenuti con tutti i tipi di farina, anche quelli privi di glutine e 
adatti ai celiaci.
In questo caso è sempre importante mescolare diversi tipi di 
farina (ad esempio quella di mais con quella di riso). Tenete a 
mente che queste assorbono più acqua rispetto alla normale 
farina di grano.

Sbizzarritevi colorando la pasta come più vi piace. Basterà 
aggiungere all’impasto base verdure o spezie. Spinaci, zafferano 
ed erbe aromatiche sono gli ingredienti più utilizzati. Per un 
sapore più particolare, provate la pasta al cacao o al nero di 
seppia.

ALCUNI CONSIGLI
- Usate sempre uova freschissime, possibilmente di galline 
allevate a terra. Se conservate le uova in frigorifero, attendete che 
raggiungano la temperatura ambiente.

- Per impastare, l'ideale è utilizzare una superficie ruvida. Vi 
consigliamo una spianatoia in legno.

- Aggiungete dell’olio all’impasto per ottenere una pasta più 
elastica. Per renderla più friabile, aggiungete del latte.

- Per aiutarvi nella stesura dell’impasto, potete dividere il panetto 
in due o più parti e utilizzare il mattarello.

- Se volete evitare che, cuocendo, la pasta si attacchi, aggiungete 
all’acqua di cottura un filo d’olio.

- La pasta può essere conservata in frigorifero per un paio di 
giorni, coprendola con della pellicola. Se volete conservarla più a 
lungo, potete farla seccare completamente per una giornata e 
riporla successivamente in frigorifero, all'interno di vaschette 
ermetiche. Scoprirai quanto è divertente preparare la tua pasta!

PASTA PER CELIACI
Con BIG MAMA e LITTLE MAMA è possibile lavorare impasti 
ottenuti con tutti i tipi di farina, anche quelli privi di glutine e 
adatti ai celiaci.
In questo caso è sempre importante mescolare diversi tipi di 
farina (ad esempio quella di mais con quella di riso). Tenete a 
mente che queste assorbono più acqua rispetto alla normale 
farina di grano.

Sbizzarritevi colorando la pasta come più vi piace. Basterà 
aggiungere all’impasto base verdure o spezie. Spinaci, zafferano 
ed erbe aromatiche sono gli ingredienti più utilizzati. Per un 
sapore più particolare, provate la pasta al cacao o al nero di 
seppia.

ALCUNI CONSIGLI
- Usate sempre uova freschissime, possibilmente di galline 
allevate a terra. Se conservate le uova in frigorifero, attendete che 
raggiungano la temperatura ambiente.

- Per impastare, l'ideale è utilizzare una superficie ruvida. Vi 
consigliamo una spianatoia in legno.

- Aggiungete dell’olio all’impasto per ottenere una pasta più 
elastica. Per renderla più friabile, aggiungete del latte.

- Per aiutarvi nella stesura dell’impasto, potete dividere il panetto 
in due o più parti e utilizzare il mattarello.

- Se volete evitare che, cuocendo, la pasta si attacchi, aggiungete 
all’acqua di cottura un filo d’olio.

- La pasta può essere conservata in frigorifero per un paio di 
giorni, coprendola con della pellicola. Se volete conservarla più a 
lungo, potete farla seccare completamente per una giornata e 
riporla successivamente in frigorifero, all'interno di vaschette 
ermetiche. Scoprirai quanto è divertente preparare la tua pasta!

PASTA FOR COELIACS
Con BIG MAMA e LITTLE MAMA è possibile lavorare impasti 
ottenuti con tutti i tipi di farina, anche quelli privi di glutine e 
adatti ai celiaci.
In questo caso è sempre importante mescolare diversi tipi di 
farina (ad esempio quella di mais con quella di riso). Tenete a 
mente che queste assorbono più acqua rispetto alla normale 
farina di grano.

Sbizzarritevi colorando la pasta come più vi piace. Basterà 
aggiungere all’impasto base verdure o spezie. Spinaci, zafferano 
ed erbe aromatiche sono gli ingredienti più utilizzati. Per un 
sapore più particolare, provate la pasta al cacao o al nero di 
seppia.

SOME SUGGESTIONS
- Usate sempre uova freschissime, possibilmente di galline 
allevate a terra. Se conservate le uova in frigorifero, attendete che 
raggiungano la temperatura ambiente.

- Per impastare, l'ideale è utilizzare una superficie ruvida. Vi 
consigliamo una spianatoia in legno.

- Aggiungete dell’olio all’impasto per ottenere una pasta più 
elastica. Per renderla più friabile, aggiungete del latte.

- Per aiutarvi nella stesura dell’impasto, potete dividere il panetto 
in due o più parti e utilizzare il mattarello.

- Se volete evitare che, cuocendo, la pasta si attacchi, aggiungete 
all’acqua di cottura un filo d’olio.

- La pasta può essere conservata in frigorifero per un paio di 
giorni, coprendola con della pellicola. Se volete conservarla più a 
lungo, potete farla seccare completamente per una giornata e 
riporla successivamente in frigorifero, all'interno di vaschette 
ermetiche. Scoprirai quanto è divertente preparare la tua pasta!

portion for 4 people

portion for 4 people

BIG MAMA and LITTLE MAMA allow you to work doughs 
obtained with all types of flour, even flour without gluten that is 
suitable for coeliacs.
It is very important to remember to mix different types of flour (for 
example corn flour with rice flour). Keep in mind that these absorb 
more water than regular wheat flour.

Indulge yourself by coloring the pasta as you like. Simply add 
vegetables or spices to the base mixture. Spinach, saffron and 
aromatic herbs are the most used ingredients. For a more particular 
flavour, try the cocoa or squid ink pasta.

- Always use very fresh eggs, preferably from free-range hens. If you 
store eggs in the refrigerator, wait for them to reach room 
temperature.

- When kneading, ideally a rough surface should be used. We 
recommend a wooden pastry board.

- Add olive oil to the flour to get a more elastic dough. Add some 
milk if you wish to make the dough crumblier.

- To help you roll out the dough more easily, divide it into two or 
more parts and use a rolling pin.

- If you want to prevent the pasta from sticking while cooking, add a 
drizzle of olive oil to the cooking water.

- The pasta can be stored in the refrigerator for a couple of days, 
covering it with plastic wrap. If you want to store it longer, you can 
let it dry completely for a day and then store it in the refrigerator, in 
airtight trays. You will discover how much fun it is to make your own 
pasta!



I cavatelli (“cavatiell” in dialetto molisano) sono una pasta 
tradizionale molisana, successivamente acquisita da alcune zone 
della Puglia, dove vengono chiamati “capunti”. Tradizionalmente 
vengono preparati con un impasto di semola di grano duro e 
acqua, al quale a volte si aggiungono alcune patate. Hanno una 
forma allungata con una incavatura all’interno. Questa permette 
ai condimenti di aderire al meglio alla pasta, ottenendo così un 
risultato fantastico!

Preparazione dei cavatelli

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm.  Inserite il cordoncino di pasta fra i due 
rulli della macchina e accompagnatelo lentamente ruotando la 
manovella. Per ottenere degli ottimi cavatelli lisci utilizzate il lato 
sinistro (più esterno) del rullo. Basta pochissimo per prendere 
mano e vedrete che in un attimo avrete una montagna di cavatelli 
dalla forma perfetta.

CAVATELLI
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Cavatelli (“cavatiell” in Molise dialect) are a traditional Molise 
region pasta, subsequently acquired from some areas in the Puglia 
region, where they are called “capunti”. Traditionally they are 
prepared with a mixture of durum wheat semolina and water. 
Potatoes are sometimes added depending on one’s tastes. They 
have an elongated shape with a hollow inside. This allows the sauces 
to adhere better to the pasta, thus obtaining a fantastic result!

Preparing cavatelli

Once you have chosen and prepared the dough you prefer, cut off 
pieces, flatten them and roll them up with your fingers until you get 
long strings, 4 mm thick and roughly 3 cm wide. Insert the string of 
pasta between the two rollers of the machine and slowly accompany 
it by turning the crank. To obtain excellent smooth cavatelli, use the 
left (outermost) side of the roller. It takes very little to get the swing of 
it and you will see that in an instant you will have a heap of perfectly 
shaped cavatelli.



Pulite e lavate i carciofi fino ad ottenerne i cuori. Tagliateli a 
metà, eliminate il fieno e riduceteli a spicchi. 
E’ possibile utilizzare anche i primi 4/5 centimetri del 
gambo. Basta togliere la parte esterna con un pelapatate e 
affettarli dello spessore di mezzo centimetro circa. Lasciateli 
poi a bagno in acqua e succo di limone per 20 minuti circa.  
Lavate il prezzemolo e tritatelo con la mezzaluna su un 
tagliere.
Scaldate il brodo e fate imbiondire l'aglio spellato in una 
padella con l'olio. Unite i carciofi ben scolatie fateli saltare a 
fuoco vivo per un paio di minuti. Abbassate il fuoco, 
aggiungete un mestolo di brodo, sale, pepe, il prezzemolo 
tritato e proseguite con la cottura a fiamma media con un 
coperchio per 10-15 minuti circa. 

Lessate i cavatelli in abbondante acqua salata e, poco prima 
di scolarli, aggiungete mezzo mestolo di acqua di cottura 
nella padella del condimento, quindi accendete il fuoco. 
Saltate i cavatelli scolati a fiamma vivace nella padella del 
condimento per qualche minuto, girando frequentemente e 
aggiungete la scorza dei limoni grattugiata precedente-
mente.
Servite immediatamente decorando con prezzemolo tritato, 
pepe grattugiato al momento ed un filo d'olio a crudo.
Buon appetito!

CAVATELLI WITH SEMOLINA FLOUR 
AND ARTICHOKES   

Ingredients

- 400 gr. di cavatelli freschi     

- Scorza grattugiata e succo 
di 2 limoni

- 100 ml di brodo vegetale
- 2 spicchi d'aglio
- 4 cucchiai di olio extra 
vergine d'oliva
- Sale e pepe nero macinato 
al momento

Zutaten

400 gr di cavatelli freschi

toscana spessa 1 cm
12 pomodori ciliegina
2 carote
1 peperone rosso
1 peperone giallo 
1 scalogno
1 rametto di timo fresco
Olio extra vergine d'oliva 
q.b.
Sale q.b.
pepe q.b.

Pulite e lavate le verdure, quindi tagliatele a pezzettini molto 
piccoli. Tagliate i pomodorini in 4 parti e tritate finemente lo 
scalogno. Inserite il tutto in una padella capiente con un filo 
d'olio extravergine di oliva e saltate per un paio di minuti a 
fiamma vivace (le verdure non devono cuocere ma avere una 
leggera doratura). 

Lessate i cavatelli in abbondante acqua salata. Scolateli al 
dente e saltateli in padella amalgamando bene il tutto.  
Mentre i cavatelli si raffreddano, tagliate la fetta di finocchio-
na a dadini di 1 cm.  Completate la ricetta dell'insalata di 
cavatelli alle verdure e finocchiona, inserendo i dadini di 
finocchiona e insaporendo con il timo fresco. 
L'insalata è pronta, buon appetito!

CAVATELLI SALAD WITH 
VEGETABLES AND FINOCCHIONA

Wash and clean the artichokes down to the heart. Cut them in 
half, remove remaining bracts and cut them into wedges.
You can also use the first 4/5 centimeters of the stem. Simply 
remove the outer part with a potato peeler and slice them 
about half a centimeter thick. Then leave them to soak in water 
and lemon juice for about 20 minutes. Wash the parsley and 
chop it with a knife on a cutting board.

Heat the broth and brown the peeled garlic in a pan with the 
olive oil. Add the well-drained artichokes and sauté them over 
high heat for a couple of minutes. Lower the heat, add a ladle of 
broth, salt, pepper, chopped parsley and continue cooking 
over medium heat with a lid for about 10-15 minutes.

Boil the cavatelli in abundant salted water and, just before 
draining them, add half a ladle of cooking water to the 
saucepan, then turn on the heat. Toss the drained cavatelli over 
high heat in the saucepan for a few minutes, stirring frequently 
and add the lemon zest previously grated.
Serve immediately garnishing with chopped parsley, freshly 
grated pepper and a drizzle of olive oil.
Enjoy your meal!

Clean and wash the vegetables, then cut them into very small 
pieces. Cut the cherry tomatoes into 4 parts and finely chop 
the shallot. Put these ingredients in a large pan with a drizzle of 
extra virgin olive oil and sauté for a couple of minutes over high 
heat (the vegetables should not overcook but should be slightly 
browned).

Boil the cavatelli in abundant salted water. Drain them ‘al 
dente’ and toss them in a pan, mixing everything well. While 
the cavatelli are cooling down, cut the finocchiona slice into 1 
cm cubes. Complete the recipe for the cavatelli salad with 
vegetables and finocchiona, adding the diced finocchiona and 
seasoning with fresh thyme.
The salad is ready, enjoy your meal!

- 400 g frische Cavatelli, 4 
Artischocken
- Abgeriebene Schale und Saft 
von 2 Zitronen
- 1 Bund Petersilie
- 100 ml Gemüsebrühe
- 2 Knoblauchzehen
- 4 EL extra natives Olivenöl
- Salz und frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer

400 g frische Cavatell,i 1 
Scheibe toskanische 
Finocchiona-Salami (1 cm dick)
12 Kirschtomaten
2 Karotten
1 rote Paprika
1 gelbe Paprika
1 Schalotte
1 Zweig frischer Thymian, extra 
natives Olivenöl zum 
Abschmecken
Salz und Pfeffer nach 
Geschmack

- 400 gr. of fresh cavatelli 
- 4 artichokes
- Grated zest and juice of 2 
lemons
- 4 bunches of parsley
- 100 ml of vegetable broth
- 2 garlic cloves
- 4 tablespoons extra virgin 
olive oil
- Salt and freshly ground 
pepper

Ingredients

400 gr of fresh cavatelli 
1 slice of Tuscan finocchiona   
(1 cm thick)
12 cherry tomatoes
2 carrots
1 red pepper
1 yellow pepper
1 shallot
1 sprig of fresh thyme 
Extra virgin olive oil to taste
Salt - to taste Pepper - to taste 

Ingredients



I Malloreddus, meglio conosciuti come “gnocchetti sardi”, sono il 
più più classico dei formati di pasta originari della Sardegna, 
preparato in tutte le occasioni più importanti, dalle feste di paese 
ai matrimoni.

L’impasto tradizionale è preparato mescolando acqua, farina di 
semola e una punta di zafferano. Gli gnocchetti sardi hanno la 
forma di piccole conchiglie rigate, lunghe circa 2 cm, ottime per 
raccogliere al loro interno il sugo del condimento.

Preparazione degli gnocchetti

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm. 

Inserite il cordoncino di pasta fra i due rulli della macchina, 
accompagnandolo e ruotando la manovella. Per ottenere gli 
gnocchetti rigati utilizzate il rullo sul lato destro (più interno). 
Così facendo, in pochi minuti, avrete preparato degli ottimi gnoc-
chetti pronti per finire in pentola.

GNOCCHETTI
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Malloreddus, better known as "Sardinian gnocchetti", are the most classic of 
the original Sardinian pasta shapes, prepared on all the most important 
occasions, from village celebrations to weddings.

The traditional dough is prepared by mixing water, semolina flour and a hint of 
saffron. Sardinian gnocchetti have the shape of small striped shells, about 2 
cm long, ideal for collecting the sauce inside them.

Preparing the gnocchetti

Once you have chosen and prepared the dough you prefer, cut off pieces, 
flatten them and roll them up with your fingers until you get long strings, 4 mm 
thick and roughly 3 cm wide.

Insert the string of pasta between the two rollers of the machine and slowly 
accompany it by turning the crank. To obtain the striped gnocchetti, use the 
roller on the right side (innermost). By doing so, in a few minutes, you will have 
prepared some excellent gnocchi ready to go straight into the pot.



Tritate aglio e cipolla, tagliate la salsiccia a pezzetti e rosolate 
in padella con 4 cucchiai di olio d’oliva. Sbollentate i pomo-
dorini, pelateli e tagliateli a cubetti. Sminuzzate i rametti 
d’aneto.

Quando la salsiccia si sarà dorata, aggiungete i pomodorini 
e l’aneto, un pizzico di sale e cuocete a fuoco medio per circa 
15 minuti. Alcuni minuti prima del termine, aggiungete la 
buccia di limone tagliata a julienne e il concentrato di pomo-
doro.

Cuocete gli gnocchetti sardi in abbondante acqua salata, 
scolateli al dente e saltateli con il sugo.
Prima di servirli, spolverizzateli con il pecorino grattugiato. 
Buon appetito!

SARDINIAN GNOCCHETTI 
CAMPIDANESE STYLE

Zutaten

400 gr. di gnocchetti freschi
450 gr. di pomodorini 
1 cucchiaio di concentrato di 
pomodoro 
250 gr. di salsiccia
100 gr. di pecorino sardo 
stagionato
1 cipolla bianca
2 spicchi di aglio
3 rametti di aneto
scorza di limone
4 cucchiai di olio 
extravergine d’oliva 
sale q.b.

Ingredienti

400 gr. di gnocchetti sardi
300 gr. di funghi porcini
300 gr di pomodorini 
ciliegini
100 gr. di pecorino sardo 
stagionato
1 scalogno
2 cucchiai di olio 
extravergine di oliva
Sale q.b. 

Tritate lo scalogno a rondelle sottili, pulite e tagliate i funghi e 
lavate e tagliate i pomodorini in quattro parti. Versate l’olio 
extravergine di oliva in una padella, scaldate e unite 
immediatamente lo scalogno e i pomodorini.

Aggiustate di sale e, mescolando, lasciate appassire a fiamma 
medio bassa. Aggiungete i funghi nella padella e lasciate 
insaporire per un paio di minuti. Aggiungete due cucchiai di 
acqua di cottura della pasta e lasciate cuocere a fuoco basso.

Cuocete gli gnocchetti in abbondante acqua salata, scolateli 
al dente e versateli nella padella con i funghi e i pomodorini
Mescolando, fate insaporire la pasta con il condimento per 
un minuto circa, a fiamma alta.

Prima di servirli, spolverizzateli con il pecorino e mescolate, 
facendo mantecare leggermente il formaggio. 
Semplicemente delizioso, buon appetito!

GNOCCHETTI WITH CHERRY TOMATOES, 
PORCINI MUSHROOMS AND PECORINO

Chop the garlic and onion, cut the sausage into small pieces 
and brown in a pan with 4 tablespoons of olive oil. Blanch the 
tomatoes, peel them and cut them into cubes. Chop the dill 
sprigs.

When the sausage is cooked, add the cherry tomatoes and 
dill, a pinch of salt and cook over medium heat for about 15 
minutes. A few minutes before the end, add the lemon peel 
cut into julienne strips and the tomato concentrate.

Cook the Sardinian gnocchetti in abundant salted water, 
drain when ‘al dente’ and toss with the sauce.
Before serving, sprinkle with grated pecorino cheese. 
Enjoy your meal!

Chop the shallot into thin slices, clean and cut the 
mushrooms and wash and cut the cherry tomatoes into four 
parts. Pour the extra virgin olive oil into a pan, heat and 
immediately add the shallot and cherry tomatoes.

Season with salt and, stirring, let it dry over medium-low heat. 
Add the mushrooms to the pan and let them cook for a couple 
of minutes. Add two tablespoons of the pasta cooking water 
and cook over low heat.

Cook the gnocchetti in abundant salted water, drain them ‘al 
dente’ and pour them into the pan with the mushrooms and 
cherry tomatoes. Stirring, allow the pasta to flavour with the 
sauce for about a minute, over high heat.

Before serving, sprinkle with pecorino cheese and stir.

Simply delicious, enjoy your meal!

400 g frische Gnocchetti, 450 g 
Kirschtomaten
1 EL Tomatenmark
250 g Dauerwurst
100 g reifer sardischer 
Pecorino-Käse
1 weiße Zwiebel, 
2 Knoblauchzehen
3 Zweige Dill, Zitronenschale, 
4 Esslöffel Öl
Extra natives Olivenöl, Salz 
nach Geschmack

400 g sardische Gnocchetti 
,300 g Steinpilze, 
300 g Kirschtomaten
100 g reifer sardischer 
Pecorino-Käse
1 Schalotte
2 Extra natives Olivenöl, Salz 
nach Geschmacj

Zutaten

400 gr. of fresh gnocchetti 
450 gr. of cherry tomatoes
1 tablespoon of tomato paste
250 gr. of sausage
100 gr. of aged Sardinian 
pecorino cheese
1 white onion 
2 garlic cloves
3 sprigs of dill 
lemon zest 
4 tablespoons of
extra virgin olive oil 
salt - to taste

Ingredients

400 gr. of Sardinian gnocchetti 
300 gr. of porcini mushrooms 
300 gr of cherry tomatoes
100 gr. of aged Sardinian 
pecorino cheese
1 Shallot
2 tablespoons of extra virgin 
olive oil 
Salt - to taste

Ingredients
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Gli spaghetti sono uno dei simboli dell’Italia e della cucina italia-
na nel mondo.
Protagonisti indiscussi di alcune delle più belle pagine del 
cinema italiano, portati alla ribalta da maestri come Totò e Alber-
to Sordi, sono sinonimo, allo stesso tempo, del mangiar sano e 
delle grandi abbuffate tra amici.

Serviti inizialmente solo con un condimento di formaggio e pepe, 
ora vengono accompagnati da ogni tipo di sugo.

Una curiosità: lo sapevate che lo spaghetto più lungo del mondo 
misura quasi 500m?

Preparazione degli spaghetti

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm. 

Inserite il cordoncino di pasta nei rulli dell'accessorio applicato al 
corpo-macchina, posizionati nella parte destra (interna) della 
trafila. Accompagnate il cordoncino mentre ruotate la manovella. 
Cospargete con un po' di farina gli spaghetti appena fatti in 
modo da tenerli separati.

SPAGHET TI

R E C I P E S  F O R

Spaghetti is one of the symbols of Italy and of the Italian cuisine around the 
world.
Undisputed protagonist of some of the most beautiful moments in Italian 
cinema, brought to the fore by masters such as Totò and Alberto Sordi, they are 
synonymous, at the same time, with healthy eating and huge binges with 
friends.

Initially served only with a seasoning of cheese and pepper, they are now 
accompanied by all kinds of sauces.

A curiosity: did you know that the longest spaghetti in the world measures 
almost 500m?

Preparing the spaghetti

Once you have chosen and prepared the dough you prefer, cut off pieces, 
flatten them and roll them up with your fingers until you get long strings, 4 
mm thick and roughly 3 cm wide.

Insert the string of pasta in the rollers of the accessory applied to the machine 
body, positioned in the right (internal) part of the die. Accompany the string 
of dough as you turn the crank. Sprinkle the freshly made spaghetti with a 
little flour to keep them separate.



Pulite e lavate con cura le seppie. Mettete da parte le 
vescichette con il nero e tagliate a listarelle il rimanente.
In una padella fate appassire la cipolla e l’aglio tritati 
finemente con il peperoncino spezzettato.

Aggiungete le seppie e lasciate insaporire a fuoco medio per 
qualche minuto, poi sfumate con il vino bianco.
Mettete nella padella le vesciche con il nero di seppia, il 
concentrato di pomodoro diluito in mezzo bicchiere d’acqua 
e il prezzemolo tritato. Lasciate cuocere per circa 15 minuti.

Cuocete gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolateli al 
dente e conditeli con il sugo al nero di seppia e dell’altro 
prezzemolo tritato.

Ingredienti

400 gr. di spaghetti
170 gr. di pecorino romano 
grattugiato
Pepe nero
macinato fresco in abbon-
danza

Grattugiate il pecorino romano e nel frattempo cuocete in 
abbondante acqua salata gli spaghetti.
Una volta pronti, scolateli al dente tenendo da parte qualche 
mestolo di acqua di cottura.

In una ciotola versate gli spaghetti, aggiungete l’acqua di 
cottura, il pecorino e mescolate bene.
Unite il pepe, in quantità variabile a seconda del vostro gusto 
e mantecate delicatamente fino a che l’amido della pasta non 
avrà legato gli spaghetti. Risulteranno così cremosi e lucidi. 

Prima di servire, completate il piatto con un’ultima spolveriz-
zata di pepe macinato fresco.

Spaghetti with Pecorino Cheese 
and Black Pepper

Ingredienti

400 gr. di gnocchetti freschi
500 gr di seppie con le 
vescichette del nero
1 cucchiaio di concentrato di 
pomodoro 
1 cipolla bianca
1 spicchio di aglio
1 ciuffo di prezzemolo
1 peperoncino piccolo
1 dl di vino bianco
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

SPAGHETTI WITH SQUID INK

Grate the pecorino romano and in the meantime cook the 
spaghetti in abundant salted water.
Once ready, drain them ‘al dente’, keeping a few ladles of 
cooking water aside.

Pour the spaghetti into a bowl, add the cooking water, the 
pecorino and mix well.
Add the pepper, in variable quantities depending on your 
taste, and stir gently until the starch of the pasta has blended 
together the spaghetti. They will turn out incredibly creamy 
and shiny.

Before serving, complete the dish with a final sprinkling of 
freshly ground pepper.

Carefully clean and wash the squid. Set aside the ink sacs and 
cut the rest of the squid into strips.
Sauté the finely chopped onion and garlic with the chopped 
chili pepper in a pan.

Add the squid and cook over medium heat for a few minutes, 
then blend with the white wine.
Remove the squid ink from the sacs and place in the pan along 
with the tomato paste diluted in half a glass of water and the 
chopped parsley. Cook for about 15 minutes.

Cook the spaghetti in abundant salted water, drain when ‘al 
dente’ and toss with the cuttlefish ink sauce and sprinkle with 
chopped parsley.

400 g Spaghetti
170 g geriebener Pecorino 
Romano-Käse
schwarzer Pfeffer
(frisch gemahlen und reichlich)

Zutaten

400 gr. of spaghetti 
500 gr of squid with black 
vesicles
1 tablespoon of tomato paste
1 white onion
1 garlic clove 
1 sprig of parsley 
1 small chili pepper
1 dl of white wine
Extra virgin olive oil to taste 
Salt to taste
Pepper to taste

Zutaten

400 g spaghetti
170 gr. of grated 
pecorino romano cheese
Abundant freshly ground black 
pepper

Ingredients

Ingredients



BIG
MAMA

Le tagliatelle, o fettuccine, sono una pasta all'uovo tipica del 
centro e nord Italia.
Il loro nome deriva dal verbo "tagliare" o "affettare", dato che si 
ottenevano stendendo la pasta in sfoglia sottile e tagliandola, 
dopo averla arrotolata.

Secondo una leggenda bolognese le tagliatelle sarebbero state 
inventate nel 1847 dal bolognese mastro Zefirano.
La ricetta emiliana classica vuole che le tagliatelle siano condite 
con il ragù alla bolognese, preparato con polpa di maiale, vitello 
e manzo, macinate e cucinate in un soffritto di burro, pancetta, 
aromi, tirate a cottura con brodo, vino rosso e salsa di pomodoro, 
e generosamente coperte di parmigiano.

Una variante sono le tagliatelle verdi, nel cui impasto entra la 
bietola o lo spinacio, particolarmente gustose e delicate sono poi 
le tagliatelle verdi all'ortica. 

Preparazione delle tagliatelle

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm.

Inserite il cordoncino di pasta nei rulli appartenenti all'accessorio 
applicato al corpo-macchina, posizionati nella parte più esterna 
della trafila.

Accompagnate il cordoncino mentre ruotate la manovella. Per 
evitare che si attacchino tra loro, fatele riposare cospargendole di 
farina. Niente di più semplice!

TAGLIATELLE 

R E C I P E S  F O R

Tagliatelle, or fettuccine, is an egg pasta typical of central and northern Italy.
Their name derives from the verb "to cut" or "to slice", since they were obtained 
by rolling out the dough into a thin sheet and cutting it, after rolling it up.

According to a Bolognese legend, tagliatelle were invented in 1847 by the 
Bolognese master Zefirano.
The classic Emilian recipe seasons the tagliatelle with Bolognese sauce, 
prepared with pork, veal and beef, minced and cooked in sautéed butter, 
bacon, herbs, cooked with broth, red wine and tomato, and generously covered 
with Parmesan cheese.

A variant are the green tagliatelle, in which the chard or spinach is placed in the 
dough. Particularly tasty and delicate are the green tagliatelle with nettle.

PREPARING THE TAGLIATELLE

Once you have chosen and prepared the dough you prefer, cut off pieces, 
flatten them and roll them up with your fingers until you get long strings, 4 mm 
thick and roughly 3 cm wide.

Insert the string of dough into the rollers on the accessory applied to the 
machine body, positioned in the outermost part of the die.

Accompany the strings of dough as you turn the crank. To prevent them from 
sticking together, let them rest a bit by sprinkling them with flour. Nothing 
could be easier!



Preparate l'impasto all'ortica con queste quantità: 300 gr. di 
farina 00, 120 gr. di foglie d'ortica lessate (il peso si riferisce 
all’ortica già strizzata), 3 uova grandi e due pizzichi di sale 
fino.
Seguite le indicazioni che avete trovato in precedenza per 
lavorare a dovere l'impasto. Una volta lasciato riposare e una 
volta preparate le tagliatelle con BIG MAMA, iniziate con il 
condimento per le tagliatelle.

Pulite i rametti di timo con carta da cucina inumidita. Tenete 
da parte i fiori e spezzettate i rametti. In una pentola fate 
sciogliere dolcemente il burro. Versate le foglioline di timo 
nel burro sciolto e fate prendere leggermente colore. 

Cuocete le tagliatelle in abbondante acqua salata 2-3 minuti. 
Scolatele al dente e conditele nel burro. Cospargete con il 
parmigiano grattugiato e guarnite con i fiori di timo.
Semplice e veloce. Buon appetito! 

Ingredienti

400 gr. di tagliatelle all'ortica
250 gr. di burro

Parmigiano grattugiato q.b.
Sale q.b.

Ingredienti

400 gr. di tagliatelle 
200 gr. di gorgonzola
150 gr. di noci sgusciate e 
pulite
100 ml. di latte
Sale q.b.
Pepe q.b.

Preparate l'impasto al cacao aggiungendo, a piacere, 3 uova. 
Una volta lasciato riposare l'impasto e una volta preparate le 
tagliatelle con BIG MAMA, preparate il condimento per le 
tagliatelle.

Mettete in un tegame, a fuoco dolce, il latte e il gorgonzola 
fino al suo scioglimento.
Aggiungete le noci passate al mortaio, pepe macinato e 
aggiustate di sale.

Lessate le tagliatelle di cacao in abbondante acqua salata e 
scolatele al dente.  Quindi mischiatele alla salsa preparata 
allungandola, se necessario, con un po’ di acqua di cottura.  
Servite le tagliatelle al cacao con salsa di gorgonzola e noci. 
Buon appetito!

COCOA TAGLIATELLE WITH 
GORGONZOLA AND WALNUTS

TAGLIATELLE WITH NETTLE

Prepare the nettle dough using the following quantities: 
300 gr. of 00 flour, 120 gr. of boiled nettle leaves (the 
weight refers to the wringed out nettle), 3 large eggs and two 
pinches of fine salt.
Follow the directions you found earlier to work the dough 
properly. Once left to rest and once you have prepared the 
tagliatelle with BIG MAMA, start with the sauce for the 
tagliatelle.

Clean the thyme sprigs with moistened kitchen paper. Keep 
the flowers aside and break up the twigs. Gently melt the 
butter in a saucepan. Pour the thyme leaves into the melted 
butter and let them slightly brown.

Cook the tagliatelle in abundant salted water for 2-3 
minutes. Drain them ‘al dente’ and toss in the butter. 
Sprinkle with grated Parmesan cheese and garnish with the 
thyme flowers.
Fast & Easy. Enjoy your meal!

Prepare the cocoa mixture by adding 3 eggs. Once the 
dough has been left to rest and once the tagliatelle are 
prepared with BIG MAMA, prepare the sauce for the 
tagliatelle.

Put the milk and the gorgonzola in a saucepan over low heat 
until it the cheese has melted.
Add the walnuts (ground in a mortar), the ground pepper 
and then season with salt.

Boil the cocoa tagliatelle in abundant salted water and drain 
when they’re ‘al dente’. Then mix them with the prepared 
sauce adding, if necessary, a little cooking water. Serve the 
cocoa tagliatelle with gorgonzola and walnut sauce. Enjoy 
your meal!

400 gr. of tagliatelle with 
nettle 
250 gr. of butter
2/3 sprigs of thyme with 
flowers 
Grated Parmesan to taste 
Salt to taste

Zutaten

400 gr. of tagliatelle 
200 gr. of gorgonzola
150 gr. of shelled and cleaned 
walnuts
100 ml. of milk 
Salt to taste
Pepper to taste

Zutaten

Ingredients

Ingredients



MY RECIPES 





It is a product


