
LE LIVRE DE RECETTES





MAMMAMIA est une ligne de produits inspirés de la 
tradition italienne.  Dédiés à tous ceux qui aiment la 
saveur et l’authenticité des plats faits maison, à ceux 
qui veulent redécouvrir à travers des gestes simples la 

passion pour l’art culinaire dans sa propre cuisine. 



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. 

Pour le nettoyage de la machine

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.

INSTRUCTIONS DE MONTAGE

SPAGHETTI CAVATELLI GNOCCHETTI TAGLIATELLE

B I G  M A M A  a p p o r t e  à  t a b l e  l a  v é r i t a b l e  p a s s i o n  l e s  p â t e s  
m a i s o n  :  s p a g h e t t i s ,  t a g l i a t e l l e s ,  c a v a t e l l i  e t  g n o c c h e t t i  n ' o n t  
j a m a i s  é t é  a u s s i  s i m p l e s  à  p r é p a r e r  !   D e s  p l a t s  a l l é c h a n t s  e t  
a p p é t i s s a n t s ,  q u i  a l l i e n t  l a  t r a d i t i o n  c u l i n a i r e  i t a l i e n n e  à  
l ' a m o u r  p o u r  u n e  a l i m e n t a t i o n  s a i n e  d e  l a  c u i s i n e  
m é d i t e r r a n é e n n e ,  à  d é g u s t e r  e n  f a m i l l e  e t  e n t r e  a m i s .

B I G  M A M A  e s t  l a  m a c h i n e  à  p â t e s  i d é a l e  l o r s q u ’ o n  a  p e u  d e  
t e m p s  à  d i s p o s i t i o n  :  e n  q u e l q u e s  m i n u t e s  e t  e n  q u e l q u e s  
g e s t e s ,  s p a g h e t t i s  e t  t a g l i a t e l l e s ,  c a v a t e l l i  e t  g n o c c h e t t i  
s e r o n t  p r ê t s  à  ê t r e  s e r v i s  à  t a b l e  a v e c  v o t r e  s a u c e  p r é f é r é e .

- Placez le pied de support de la machine sur une 
surface de travail plate. 
- Serrez la vis située en bas.
- Insérez la manivelle dans le trou spécialement prévu, 
en bloquant les cylindres et en la vissant dans le sens des 
aiguilles d'une montre.
- Réglez les matrices pour les tagliatelles et les 
spaghettis.

Il est recommandé de nettoyer la machine avant son 
utilisation, afin d'éliminer les éventuels résidus qui 
pourraient déchirer vos pâtes fraîches ATTENTION: ne 
pas laver la machine ! Un simple couteau ou un 
cure-dent suffit pour enlever les éventuels résidus de 
pâte.
Pour nettoyer les surfaces externes, utilisez simplement 
un chiffon humide



PÂTES

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 t 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.

PÂTE SIMPLE
Ingrédients
Farine de blé dur - 300 g. 
Eau - à volonté

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.

PÂTE À L’OEUF
Ingredients
Farine de blé dur - 300 g.
3 oeufs d’élevage en plein air

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 pour 4 personnes

Portion pour 4 personnes

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.

Les pâtes font partie des aliments de base de la cuisine 
méditerranéenne. Un symbole de la gastronomie italienne, 
apprécié dans le monde entier pour ses propriétés extraordinaires.

Pour une question de temps ou de manque de praticité, nous avons 
pris l'habitude de les acheter dans les rayons des supermarchés, 
mais nous n'avons certainement pas oublié les bienfaits des pâtes 
faites maison.

tradition et d’une alimentation saine au rythme effréné de vos 
journées. En quelques instants, spaghettis et tagliatelles, cavatelli et 
gnocchetti seront prêts à être cuisinés et servis avec votre condiment 
préféré.
Voici quelques idées simples pour votre pâte.

Créez une fontaine avec la farine sur la planche à pâtisserie en 
réalisant un trou au centre dans lequel vous verserez l'eau froide.
Continuez à verser l'eau et récupérez toute la farine sur les bords de 
la fontaine. Pétrissez la pâte environ 10 minutes jusqu'à ce qu'elle 
soit lisse et élastique. Couvrez le tout à l’aide d’un  torchon en lin ou 
en coton et laissez reposer environ 30 minutes.

Créez une fontaine avec  la farine sur la planche à pâtisserie et 
cassez les œufs au centre.
Du bout des doigts, mélangez les œufs et la farine.
Travaillez vigoureusement le mélange en le pressant et en 
l’enroulant pendant une dizaine de minutes jusqu'à obtenir une 
pâte lisse et élastique.

Couvrez  à l’aide d’un torchon en lin ou en coton et laisser reposer 
environ 30 minutes.

 allient le plaisir de  la 



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.

PÂTES À LA SEMOULE
Ingrédients
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.

PÂTES VERTES
AUX ÉPINARDS
Ingrédients
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 pour 4 personnes

Portion pour 4 personnes

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.

Farine de blé dur - 150 g. Farine de 
semoule - 150 g.
Eau - à volonté
Huile d'olive – 2 cuillères à soupe

Farine de blé dur - 300 g. 
Épinards - 70 g. 
cuits et hachés 
Eau - à volonté

Commencez par mélanger les deux farines dans un bol.
Versez le contenu sur la planche à pâtisserie et créez la fontaine avec la 
farine. Ajouter l'eau petit à petit et mélanger le tout.
Ajoutez enfin l'huile et continuez à pétrir jusqu'à obtenir une pâte lisse et 
souple.
Couvrez à l’aide d’un torchon en lin ou en coton et laisser reposer environ 
30 minutes jusqu'à ce qu'elle atteigne une bonne élasticité.

Blanchissez les épinards, séchez-les et hachez-les finement.
Créez une fontaine avec la farine sur la planche à pâtisserie et 
commencez à verser petit à petit l’eau froide dans le trou central, en 
pétrissant la farine.
Ajoutez les épinards hachés au mélange et continuez à verser l'eau, en 
récupérant complètement la farine sur les bords de la fontaine.
Vous devrez obtenir une pâte lisse et élastique.
Couvrez à l’aide d’un torchon en lin ou en coton et laissez reposer environ 
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.

PÂTES

PÂTES VIOLETTES
À LA BETTERAVE
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.

PÂTES BRUNES
 AU CACAO
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 pour 4 personnes

Portion pour 4 personnes

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

Faites cuire la betterave au four et, une fois prête, passez-la au 
moulin à légumes.
Créez ensuite une fontaine avec la farine sur la planche à pâtisserie 
et commencez à verser petit à petit l'eau froide dans le trou central, 
en pétrissant la farine. Ajoutez le mélange de betteraves et 
continuez à verser de l'eau et recueillez complètement la farine sur 
les bords de la fontaine. Si la pâte est trop humide, ajoutez de la 
farine en quantité suffisante, jusqu'à ce qu'elle soit ferme et 
élastique.
Couvrir d'un torchon en lin ou en coton et laisser reposer environ 
30 minutes.

Créez une fontaine avec la farine sur la planche à pâtisserie et versez  
petit à petit de l'eau froide dans le trou central, en pétrissant la farine. 
Ajoutez le cacao à l'aide d'un tamis et continuez à pétrir en versant de 
l'eau et en récupérant la farine sur les bords. Vous obtiendrez une pâte 
lisse et élastique.
Couvrez le tout à l’aide d'un torchon en lin ou en coton et laissez reposer 
environ 30 minutes.

Ingrédients
Farine de blé dur - 300 g. 
Betterave - 90 g de jus 
Eau - à volonté

Ingrédients
Farine de blé dur - 300 g.
Cacao – 2/3 cuillères à soupe, à volonté  
Eau - à volonté



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!
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PÂTES POUR COELIAQUES
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.

QUELQUES CONSEILS
- 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 pour 4 personnes

Portion pour 4 personnes

Avec BIG MAMA e LITTLE MAMA , il est possible de travailler des 
pâtes obtenues avec tous les types de farine, même celles sans 
gluten et adaptées aux cœliaques.
Dans ce cas il est toujours important de mélanger différents types 
de farine (par exemple celle de maïs avec  de riz). Rappelez-vous 
qu’elles absorbent plus d'eau par rapport à la farine de blé 
ordinaire.

Faites-vous plaisir en colorant les pâtes à votre guise. Ajoutez 
simplement des légumes ou des épices au mélange de base. Les 
épinards, le safran et les herbes aromatiques sont les ingrédients les 
plus utilisés. Pour une saveur plus particulière, essayez les pâtes au 
cacao ou au noir de seiche.

- Utilisez toujours des œufs très frais, si possible de poules élevées 
en plein air. Si vous conservez les œufs au réfrigérateur, sortez-les et 
attendez qu'ils atteignent la température ambiante.

- Pour pétrir, l'idéal est d'utiliser une surface rugueuse. Nous 
recommandons une planche à pâtisserie en bois.

- Ajouter un peu d'huile à la pâte pour obtenir une pâte plus 
élastique. Pour le rendre plus friable, ajoutez un peu de lait.

- Pour vous aider à étaler la pâte, vous pouvez diviser la pâte en deux 
ou plusieurs parties et utiliser un rouleau à pâtisserie.

- Si vous souhaitez éviter que les pâtes ne collent à la cuisson, ajoutez 
un filet d'huile à l'eau de cuisson.

- Les pâtes peuvent être conservées au réfrigérateur pendant 
quelques jours, en les recouvrant d'un film plastique. Si vous 
souhaitez la conserver plus longtemps, vous pouvez la laisser sécher 
complètement pendant une journée puis la conserver au 
réfrigérateur, dans des boites hermétiques. Vous découvrirez à quel 
point il est amusant de faire ses propres pâtes!



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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R E C E T T E S   P O U R

Les cavatelli (« cavatiell » en dialecte du Molise) sont des pâtes 
traditionnelles du Molise, adoptées par la suite par certaines 
régions des Pouilles, où elles sont appelées « capunti »  
Traditionnellement, ils sont préparés avec un mélange de semoule 
de blé dur et d'eau, auquel on ajoute parfois quelques pommes de 
terre. Ils ont une forme allongée avec un évidement à l'intérieur. 
Cela permet aux sauces de mieux adhérer aux pâtes, en obtenant 
ainsi un résultat fantastique!

Préparation des cavatelli

Une fois que vous avez choisi et préparé la pâte que vous préférez, 
découpez des morceaux de pâte du pâton, écrasez-les et roulez-les 
avec vos doigts jusqu'à obtenir suffisamment de cordons longs, de 4 
mm d'épaisseur et d'environ 3 cm de large. Insérez le cordon de 
pâte entre les deux rouleaux de la machine et accompagnez-la 
lentement en tournant la manivelle. Pour obtenir d'excellents 
cavatelli lisses, utilisez le côté gauche (le plus à l'extérieur) du 
rouleau. Il suffit de peu pour réussir, vous verrez qu'en quelques 
instants vous aurez une montagne de cavatelli à la forme parfaite.



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 DE SEMOULE
 AUX ARTICHAUTS

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!

SALADE DE CAVATELLI 
AUX LÉGUMES VERTS ET  FINOCCHIONA

Nettoyez et lavez les artichauts et utilisez les cœurs. 
Coupez-les en deux, retirez le foin et réduisez-les en quartiers.
Il est également possible d'utiliser les 4/5 premiers 
centimètres de la tige. Retirez simplement la partie extérieure 
avec un éplucheur de pommes de terre et coupez-les en 
tranches d'environ un demi-centimètre d'épaisseur Ensuite, 
laissez-les tremper dans de l'eau et du jus de citron pendant 
environ 20 minutes. Lavez le persil et hachez-le à l’aide du 
hachoir sur une planche à découper.
Faites chauffer le bouillon et faites dorer l'ail épluché dans une 
poêle avec l'huile. Ajoutez les artichauts bien égouttés et 
faites-les revenir à feu vif pendant quelques minutes. Baissez le 
feu, ajoutez une louche de bouillon, salez, poivrez, persil 
haché et continuez la cuisson à feu moyen avec un couvercle 
pendant environ 10-15 minutes.

Faites bouillir les cavatelli dans une grande quantité d'eau 
salée et, juste avant de les égoutter, ajoutez une demi-louche 
d'eau de cuisson dans la poêle, puis allumez le feu. Passez les 
cavatelli égouttés à feu vif dans la poêle pendant quelques 
minutes en remuant fréquemment et ajoutez le zeste de citron 
préalablement râpé.
Servez immédiatement en garnissant de persil haché, de 
poivre fraîchement mouliné et d'un filet d'huile crue.
Bon appétit!

Nettoyez et lavez les légumes, puis coupez-les en très petits 
morceaux. Coupez les tomates cerises en 4 parties et hachez 
finement l'échalote. Mettez le tout dans une grande casserole 
avec un filet d'huile d'olive extra vierge et faites revenir 
pendant quelques minutes à feu vif (les légumes ne doivent 
pas cuire mais dorer légèrement).

Faites bouillir les cavatelli dans une grande quantité d'eau 
salée. Égouttez-les « al dente » et versez-les dans une poêle en 
mélangeant bien le tout. Pendant que les cavatelli 
refroidissent, coupez la tranche de finocchiona  (charcuterie) 
en petits dés de 1 cm. Complétez la recette de la salade de 
cavatelli aux légumes et à la finocchiona, en ajoutant la 
finocchiona coupée en dés et en assaisonnant avec du thym 
frais.
La salade est prête, bon appétit!

- 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 g de cavatelli frais 4 
artichauts
- Zeste râpé et jus de 2 citrons
- 4 bouquets de persil
- 100 ml de bouillon de 
légumes
- 2 gousses d'ail
- 4 cuillères à soupe d'huile 
d'olive extra vierge
- Sel et poivre noir fraîchement 
moulu 

Ingrédients

400 g de cavatelli frais 
1 tranche de finocchiona 
toscane de 1 cm d'épaisseur
12 tomates cerises
2 carottes
1 poivron rouge
1 poivron jaune
1 échalote
1 brin de thym frais, 
Huile d'olive extra vierge à 
volonté
Saler à volonté,  
poivrer à volonté.

Ingrédients



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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Les Malloreddus, mieux connus sous le nom de « gnocchetti sardi», sont les 
formes de pâtes les plus classiques d’origine Sarde, préparées dans toutes les 
occasions les plus importantes, des fêtes de village aux mariages.

La pâte traditionnelle est préparée en mélangeant de l'eau, de la farine de 
semoule et une pincée de safran. Les gnocchetti sardes ont la forme de petites 
coquilles rayées, d'environ 2 cm de long, parfaites pour recueillir la sauce à 
l'intérieur.

Préparation des gnocchetti

Une fois que vous avez choisi et préparé la pâte que vous préférez, découpez 
des morceaux de pâte du pâton, écrasez-les et roulez-les avec vos doigts 
jusqu'à obtenir suffisamment de cordons longs, de 4 mm d'épaisseur et 
d'environ 3 cm de large.

Insérez le cordon de pâte entre les deux rouleaux de la machine, en 
l'accompagnant et en tournant la manivelle. Pour obtenir les gnocchetti « 
rigati », utilisez le rouleau sur le côté droit (le plus à l'intérieur). Ainsi, en 
quelques minutes, vous aurez préparé d'excellents gnocchis prêts à finir dans 
la casserole.



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!

GNOCCHETTI SARDES 
À LA CAMPIDANESE

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 AVEC TOMATES CERISE,
CÈPES  ET PECORINO

Hacher l'ail et l'oignon, coupez le saucisson en petits 
morceaux et faites-le dorer dans une poêle avec 4 cuillères à 
soupe d'huile d'olive. Blanchissez les petites tomates, 
pelez-les et coupez-les en dés. Hachez les brins d'aneth.

Lorsque la saucisse est bien dorée, ajoutez les tomates 
cerises et l'aneth, une pincée de sel et cuire à feu moyen 
environ 15 minutes. Quelques minutes avant la fin, ajoutez le 
zeste de citron coupé en julienne et le concentré de tomate.

Cuisez les gnocchis sardes dans une grande quantité d'eau 
salée, égouttez-les « al dente » et mélangez-les avec la sauce.
Avant de servir, saupoudrez de pecorino râpé. 
Bon appétit!

Hachez l'échalote en fines tranches, nettoyez et coupez les 
champignons et lavez et coupez les tomates cerises en 
quatre parties. Versez l'huile d'olive extra vierge dans une 
poêle, faites chauffer et ajoutez immédiatement l'échalote et 
les tomates cerises.

Assaisonnez en sel et, en remuant, laissez cuire à feu 
moyen-doux. Ajoutez les champignons dans la poêle et 
laissez cuire quelques minutes. Ajoutez deux cuillères à 
soupe d'eau de cuisson des pâtes et cuisez à feu doux.

Faites cuire les gnocchis dans une grande quantité d'eau 
salée, égouttez-les « al dente » et versez-les dans la poêle 
avec les champignons et les tomates cerises. En remuant, 
laissez que la sauce s’amalgame aux pâtes pendant  environ 
une minute, à feu vif. 

Avant de servir, saupoudrez de pecorino et mélangez en 
incorporant légèrement le fromage.
Tout simplement délicieux, bon appétit!

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 g  de gnocchetti frais 
450 g de petites tomates 
1 cuillère à soupe de concentré 
de tomate
250 g de saucisse
100 g de pecorino sarde affiné
1 oignon blanc 2 gousses d'ail
3 brins d'aneth zeste de citron 
4 cuillères à soupe d'huile
huile d'olive extra vierge 
sel à volonté

Ingrédients

400 g de gnocchetti sardes 
300 g de cèpes 300 g de 
tomates cerise
100 g de pecorino sarde vieilli
1 échalote
2 cuillères à soupe d'huile 
d'olive extra vierge 
Sel à volonté

Ingrédients



BIG
MAMA

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.

SPAGHETTI

R E C E T T E S   P O U R

Les spaghettis sont l'un des symboles de l'Italie et de la cuisine italienne dans 
le monde.
Protagonistes incontestés de quelques-unes des plus belles pages du cinéma 
italien, mis en lumière par des maîtres comme Totò et Alberto Sordi, ils sont à 
la fois synonymes d'alimentation saine et de grosses bouffes entre amis.

Initialement servis uniquement avec un assaisonnement de fromage et de 
poivre, ils sont maintenant accompagnés de toutes sortes de sauces.

Une curiosité : saviez-vous que le spaghetti le plus long du monde mesure près 
de 500m?

Préparation des spaghettis

Une fois que vous avez choisi et préparé la pâte que vous préférez, découpez 
des morceaux de pâte du  pâton, écrasez-les et roulez-les avec vos doigts 
jusqu'à obtenir suffisamment de cordons longs, de 4 mm d'épaisseur et 
d'environ 3 cm de large.

Insérez le cordon de pâtes dans les rouleaux de l'accessoire appliqué au corps 
de la machine, positionné dans la partie droite (interne) de la matrice. 
Accompagnez le cordon lorsque vous tournez la manivelle. Saupoudrez les 
spaghettis fraîchement préparés avec un peu de farine pour les séparer.



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 CACIO E PEPE

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.

SPAGHETTIS AU NOIR DE SEICHE

Râpez le pecorino romano et faites cuire les spaghettis dans 
une grande quantité d'eau salée.
Une fois prêts, égouttez-les « al dente » en conservant 
quelques louches d'eau de cuisson.

Verser les spaghettis dans un bol, ajoutez l'eau de cuisson, le 
pecorino et mélangez minutieusement.
Ajoutez le poivre, en quantité variable selon votre goût et 
remuez doucement jusqu'à ce que l'amidon des pâtes ait lié 
les spaghettis. Ils deviendront si crémeux et brillants.

Avant de servir, complétez le plat avec une dernière pincée de 
poivre fraîchement moulu.

Nettoyez et lavez soigneusement les seiches. Conservez les 
poches avec l’encre et coupez le reste en lamelles.
Dans une poêle, faites revenir l'oignon et l'ail finement hachés 
avec le piment haché.

Ajouter les seiches et cuisez à feu moyen pendant quelques 
minutes, puis mélangez avec le vin blanc.
Mettez les poches dans la poêle avec l'encre de seiche, le 
concentré de tomate dilué dans un demi-verre d'eau et le 
persil haché. Laissez cuire environ 15 minutes.

Faites cuire les spaghettis dans une grande quantité d'eau 
salée, égouttez-les « al dente » et mélangez-les avec la sauce .

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

Zutaten

400 g de gnocchetti frais 500 g 
de seiches avec les poches du 
noir 
1 cuillère à soupe de concentré 
de tomate
1 oignon blanc
1 gousse d'ail
1 brin de persil 1 petit piment 
1 dl de vin blanc
Huile d'olive extra vierge à 
volonté 
Saler à volonté
Poivrer à volonté

Zutaten

400 g de spaghettis
170 g de pecorino romano 
râpé
Poivre noir
fraîchement moulu et 
abondamment

Ingrédients

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 E T T E S   P O U R

Les tagliatelles, ou fettuccine, sont des pâtes aux œufs typiques du centre et du 
nord de l'Italie.
Leur nom dérive du verbe "couper" ou "trancher", puisqu'ils étaient obtenus en 
étalant la pâte en une fine feuille et en la coupant, après l'avoir enroulée.

Selon une légende bolognaise, les tagliatelles auraient été inventées en 1847 
par le maître bolognais Zefirano.
La recette classique émilienne veut que les tagliatelles soient assaisonnées de 
sauce bolognaise, préparées avec du porc, du veau et du bœuf, hachées et 
cuites dans un beurre sauté, du bacon, des herbes, cuites avec du bouillon, du 
vin rouge et de la tomate, et généreusement recouvertes de parmesan.

Une variante sont les tagliatelles vertes ; les blettes ou les épinards entrent dans 
la composition de la pâte, particulièrement savoureuses et délicates sont les 
tagliatelles vertes à l'ortie.

Préparation des tagliatelles

Une fois que vous avez choisi et préparé la pâte que vous préférez, découpez 
des morceaux de pâte dans la pâte, écrasez-les et roulez-les avec vos doigts 
jusqu'à obtenir suffisamment de cordons longs, de 4 mm d'épaisseur et 
d'environ 3 cm de large.

Insérez le cordon de pâte dans les rouleaux appartenant à l'accessoire 
appliqué au corps de la machine, positionné dans la partie la plus externe de la 
matrice.

Accompagnez le cordon lorsque vous tournez la manivelle. Pour éviter qu'ils ne 
collent entre eux, laissez-les reposer en les saupoudrant de farine. Rien de plus 
simple!



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!

TAGLIATELLES AU CACAO 
AVEC GORGONZOLA ET NOIX

TAGLIATELLES À L'ORTIE

Préparez la pâte à l'ortie selon les quantités suivantes : 300 
g de farine 00, 120 g de feuilles d'ortie bouillies (le poids se 
réfère à l'ortie déjà pressée), 3 gros œufs et deux pincées de 
sel fin.
Suivez les instructions reportées ci-dessus pour bien 
travailler la pâte. Après l’avoir laissé reposer et avoir préparé 
les tagliatelles avec BIG MAMA, commencez par la sauce 
d’accompagnement des tagliatelles.

Nettoyez les brins de thym avec du papier absorbant 
humidifié. Gardez les fleurs de côté et cassez les petites 
branches. Dans une casserole, faites fondre doucement le 
beurre. Versez les feuilles de thym dans le beurre fondu et 
laissez-les légèrement dorer.

Cuisez les tagliatelles dans une grande quantité d'eau salée 
pendant 2-3 minutes. Égouttez-les « al dente » et 
incorporez-les au beurre. Saupoudrez de parmesan râpé et 
décorez de fleurs de thym.
Simple et rapide Bon appétit!

Préparez le mélange de cacao en ajoutant 3 œufs à volonté. 
Après l’avoir laissé reposer et avoir préparé les tagliatelles 
avec BIG MAMA, préparez la sauce d’accompagnement 
des tagliatelles.

Mettez le lait et le gorgonzola dans une casserole à feu doux 
jusqu'à ce qu'ils soient dissous.
Ajoutez les noix passées au mortier, poivre moulu et 
assaisonnez de sel.

Faites bouillir les tagliatelles au cacao dans une grande 
quantité d'eau salée et égouttez-les lorsqu'elles sont « al 
dente ». Mélangez-les ensuite à la sauce préparée en 
ajoutant, si nécessaire, un peu d'eau de cuisson. Servez les 
tagliatelles au cacao avec la sauce au gorgonzola et aux noix 
Bon appétit!
 

400 g de tagliatelles à l’ortie 
250 g de beurre
2/3 brins de thym avec du 
parmesan râpé à volonté 
Saler à volonté

Zutaten

 400 g de tagliatelles 
200 g de gorgonzola
150 g de noix décortiquées et 
nettoyées
100 ml de lait sel à volonté
Poivrer à volonté

Zutaten

Ingrédients

Ingrédients
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C'est un produit 


