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1 - Pomello

2 - Piastrina sblocco asta

3 - Impugnatura

4 - Leva 3
5 - Cilindro

limperis 6 - Asta pistone
® 7 - Pistone
8 - Dischetto
9 - Anello di chiusura

Vi consigliamo di lavare la prima
volta tutti i componenti della pistola
I I Sparabiscotti Imperia Cookies®
seguendo le indicazioni del para-
grafo pulizia e manutenzione.

Ci congratuliamo con Lei
per aver acquistato la nuova pistola Sparabiscotti

Manuale-Ricettario
Enciclopedia del biscotto
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Dischetti e beccucci siringa 01
La pistola € completa di 14 dischetti-formine per diversi tipi di 02
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Come si fanno i biscotti

(Preparazione della pistola)
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1 - Sbloccare I'asta del pistone con una leggera pressione sulla
piastrina sblocco asta e tirare in alto lo stantuffo tramite il pomello.
2 - Svitare I'anello inferiore del cilindro.

3 - Inserire I'impasto precedentemente preparato, formandolo
come un panetto cilindrico.

4 - Scegliere uno dei 14 dischetti, che danno forma ai biscotti,
inserendolo all’interno dell’anello e riavvitare.

5 - Impugnare e premere la leva piu volte finche I'impasto non
esce in modo uniforme dal dischetto. Ripulire il dischetto.

6 - Appoggiare la pistola in posizione verticale stabile sulla teglia
da forno, precedentemente imburrata in modo uniforme, basta una
sola pressione per ottenere un biscotto perfettamente calibrato. Ri-
petere fino ad esaurimento dell'impasto.

¢4 IL PASTICCERE CONSIGLIA.

Si possono usare:

- Teglie imburrate

- Teglie imburrate e foderate con carta da forno (biscotti di meliga)
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N.B: METTERE IL VERSO DEL DISCHETTO PREFERIBILMENTE
CON LA PARTE CONCAVA RIVOLTA VERSO IL BASSO.
RS

Y

FUNZIONAMENTO IN FASE DI DECORAZIONE O FARCITURA
Scegliere uno dei 4 beccucci a siringa ed inserirlo seguendo i punti
1-2-3 e riavvitare I’anello inferiore.

Premere la leva lentamente € iniziare a decorare con mano ferma.

COTTURA:

preriscaldate un forno statico (quindi non ventilato) a circa 180°
Infornate la teglia con'i biscotti per circa 20 minuti.

Togliere dal forno e lasciare raffreddare, staccate i biscotti e diver-
titevi a decorarli a vostro piacere.

PULIZIA E MANUTENZIONE:

Pulire solo con un panno umido I'impugnatura compresa di leva,
pomello e asta. Si possono lavare con acqua e detersivo (ma non
in lavastoviglie) il cilindro, il dischetto utilizzato e I’anello di chiusura.




La ricetta classica per I'impasto

Quantita per 50 biscotti circa

- 500 gr di farina di grano tenero

- 250 gr di zucchero

- 250 gr di burro morbido

- 2 tuorli d’uovo piu 1 intero

- 1 pizzico di sale

- 1 tazzina di latte

- 2/3 cucchiaini di cacao (facoltativo)

Preparazione:

ponete in una ciotola la farina, mescolatela bene con lo zuc-
chero e un pizzico di sale, versate i rossi d’'uovo piu I'uovo intero
e amalgamate I'impasto.

Aggiungete il burro ammorbidito e tagliato a pezzetti, il latte e
lavorate I'impasto fino a renderlo morbido e omogeneo.

&% IL PASTICCERE CONSIGLIA.

Lasciate riposare I'impasto in frigo per circa 20/30 minuti.

Biscotti di mandorla

Quantita per 50 biscotti circa

- 350 gr di farina di grano tenero

- 150 gr di farina di mandorle

- 250 gr di zucchero di canna

- 250 gr di burro morbido

- 2 tuorli d’'uovo piu. 1 intero

- 1 pizzico di sale

- 1 tazzina dilatte

- Qualche goccia di essenza di mandorle

Preparazione:

ponete in una ciotola le farine, mescolatele bene con lo zuc-
chero e un pizzico di sale, versate i rossi d’uovo piu I'uovo intero
e amalgamate I'impasto.

Aggiungete il burro ammorbidito e tagliato a pezzetti, il latte e
lavorate I'impasto fino a renderlo morbido e omogeneo.

&9 IL PASTICCERE CONSIGLIA.

Lasciate riposare I'impasto in frigo per circa 20/30 minuti.

Biscotti di meliga

Quantita per 50 biscotti circa

- 150 gr di farina di mais (fioretto)
- 250 gr di farina di grano tenero
- 130 gr di zucchero

- 250 gr di burro morbido

- 1 tuorlo d’uovo piu 1 intero

- 1 pizzico di sale

- 1 bustina di vanillina

- 1 limone (scorza grattugiata)

Preparazione:
ponete in una ciotola la farina di mais fioretto, la farina di grano
tenero, la vanillina, il pizzico di sale e lo zucchero.
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Mescolate bene le polveri, quindi aggiungete il burro ammorbi-
dito e tagliato a pezzetti e grattugiate, nell’impasto, la scorza di
un limone.

Mescolate bene e amalgamate gli ingredienti.

Unite il rosso d’uovo piu I'uovo intero, mescolate bene fino ad
ottenere un impasto cremoso, morbido ed omogeneo.

Meringhe

Dosi per 4 persone

- 4 albumi d’uovo

- 320 gr di zucchero a velo
- 1 pizzico di sale

Preparazione:

montate gli albumi a neve ben ferma con un pizzico di sale.
Aggiungete lo zucchero poco a poco e mescolate, sino a
quando otterrete una spuma soffice e gonfia.

Inseritela nel cilindro, montate il beccuccio N° 02 (Stella) e for-
mate le meringhe su una teglia foderata di carta da forno.

Cottura:

riscaldate il forno, inserite le meringhe e abbassate il calore al
minimo. Fate cuocere le meringhe a 100°C con lo sportello leg-
germente aperto per circa 2 ore.

Una volta pronte lasciatele raffreddare nel forno aperto.

CQ IL PASTICCERE CONSIGLIA.
Per verificare se la consistenza della neve e giusta, fate cadere
della meringa dalla frusta: deve formare un nastro che si arriccia
Su se stesso.
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La lunga storia del biscotto

Sembra che I'origine dei biscotti sia da localizzare in Persia,
addirittura nel VIl secolo a.C.

Alcuni storici asseriscono invece che il primo biscotto sia
stato cucinato nell’antica Roma.

Le prime tracce risalgono a testi attribuibili ad Apicius, un
gourmet romano vissuto nel | secolo d.C., durante il
periodo di Tiberio: Pare che la prima ricetta di questi
“biscotti primitivi” prevedesse una pasta spessa di farina
di grano tenero bollita e distesa su un piatto. Una volta
asciugata ed indurita veniva tagliata e poi i biscotti, fritti
fino al croccante, venivano
serviti con miele e pepe.
Nelllimmagine vi propo-
niamo dei biscotti romani
piu “evoluti”: i mustaceum
realizzati con vino cotto,
amido, mandorle, buccia
d’arancia candita, cannella e
I'immancabile miele.

La storia del biscotto verra poi associata alla storia dello
zucchero. Nel corso dei secoli e, a seconda del luogo e
della cultura, le tecniche si sono affinate ed evolute.

[l Medioevo ¢ il periodo in cui si hanno piu testimonianze
di prodotti molto simili ai nostri biscotti, tra cui il pan pe-
pato, biscotti duri e croccanti e i precursori della meringa.
[l biscotto, cosi come lo conosciamo oggi, € un’inven-
zione francese: a Parigi nel XIV secolo era infatti possibile
acquistare dei gustosi piccoli wafer ripieni di frutta.
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Mospnpaenaem Bac ¢ npnobpeTeHnem HOBOrO
OKcTpyaepa neyveHbA Sparabiscotti

{Cookies}

PykoBoacTBo - nofbop peLenTos

SHUMKNonegna NevYeHbs
KoMnoHeHTbl 3KcTpyaepa (pag. 3)

1 - PyoAaTka 4 - Poiyar 7 - MopuweHb

2 - MnactuHa pasbnokuposanua cTepxHa 5 - Limnuuap 8 - Anck

3 - PykoATka 6 - LLToK mopLuHa  9-bnokupoBoyHOE KOMbLLO
CoBeTyem Bam npombITb NepBbIil pa3 BCe KOMMOHEHTbI 9KCTpyaepa Spa-
rabiscotti Imperia Cookies®, s cooTseTcTBUN C yKasaHMAMU
naparpada «4ucTka u yxoa 3a nsgenvem».

Oncku n wnpuu-Hacaaku (pag. 4)
OkcTpyaep ykomnnektoBaH 14 ¢OpMOBOYHbIM AMCKamu anA anAa
Pas3fINYHbIX TUNOB NeYeHbA U 4 wnpuu-connamu ona prameHvuh.

Kak genaetcA ne4yeHbe
(MoproToBka akcTpyaepa pag. 6)

1 - Pa3bnoknpyinte cTep)XeHb NOPLUHA NErKUM HaXKUMOM Ha MIIaHKy u,
Nnpu NOMOLLM PYKOATKU, BbITAHUTE BBEPX MOPLUEHb.

2 - OTBUHTUTE HKHEE KOMbLO LUMIMHApPA.

3 - 3anonHnTe UMIMHAP paHee NpUroToBEHOW CMEChio, CKaTaHHON B
UMMHAPUYECKNIA 6ATOH.

4 - Bbibupute oguH mn3 14 guckoB ANnA hopMUpPOBaHWUA NEeYveHbA,
BCTaBbTe €ro B KOsNbLO U CHOBA 3aBUHTUTE.

5 — HeogHOKpaTHO Ha)XMUTEe PYKOM Ha pbl4ar A0 PaBHOMEPHOro
BbICTYNaHnA TecTa u3 aucka. CHoBa O4UCTUTE AMCK.

6 - [epxute aKCTpyaep B BEPTUKASIBHOM YCTOMYMBOM MOMOXEHUMN HaA
npeaBapuTenbHO 06Ma3aHHOM CRMBOYHBIM MacfioM MPOTUBHE ANA
BbiNe4yKn, AOnAa nosfyyvyeHuA KaﬂI/IGDOBaHHOFO ne4vyeHbAd, OO0CTATO4YHO
O[HOro HaXxaTuA PyKoATKOW. [MoBTOpMTE [0 NOMHOro pacxoga Tecta B

LUMIMHAPE 3KCTpyaepa.
38

¢4 COBETbI KOHOUTEPA.

[inA BbiNnekaHnA MOXHO UCMOoNb30BaThb:

- O6bmaszaHHable CIIMBOYHBLIM MACNOM NPOTUBHM

- MpoTMBHKM, 06Ma3aHHbIA CNVBOYHBIM MACIIOM U BbITIOXKEHHbIE
nekapHon 6ymaroi (neyeHbe U3 KyKypy3HON MyKu)

MPUMEYAHWE: YCTAHABINBANTE OVCKW
MPEONOYTUTENBLHO BbIFHYTOW CTOPOHOW BH3.

MPUMEHEHWE B ®A3E YKPALLEHNA U HAYUHKIA
Bbl6upuTe 04HY 13 4 WNpUL-HAaca[oK 1 YCTaHOBUTE ee Kak OnmncaHo B
nn.1-2-3 n HaBepPHUTE HNXKHEe KonbLio.

MenneHHO HaXKUMUTE Ha pblyar U HaYMHanTe ykpawaTb gep>ka pyKy
HenoaBVKHON.

BbINEKAHME:

npeaBapuTeNbHO HarpenWTe CTaTUYeckylo nedvb (6e3 BeHTUnAuun)
npubnuanTensHo o 180°C

[MomecTuTe NPOTBEHb C NEYEHbEM B AYXOBKY Ha 20 MUHYT.

BbiHbTE 13 Neyn 1 ganTe OCTbITb, CHUMUTE MeYeHbe 1 pa3BreKanTech,
yKpaluas Ha yaoBOSbCTBUE.

YNCTKA YXO[:

YnCTUTh TOMBKO BNAXHOW TKaHbIO PYKOATKY C Pbl4aromMm v pyKOATKOW
CTpPeXHA. MOXHO MbITb BOAOW C MOKOWMMK CPeAcTBaMu (HO He B
NOCYyLAOMOEYHON MalUMHE) LUINHAP, WCMOMb30BaHHbIE [OUCKU U
6nokupytoLLee KonbLo.

Knaccu4yeckuu peuenT NPUroToBJieHNA TecTa
KonuyectBo npumepHo anAa 50 nsgenvn
- 500 rpaMm MLEHNYHON MyKK
- 250 rpamm caxapa
- 250 rpaMM pasmAr4eHHoro CrMBo4YHOro macna
- 2 ANYHbIX XenTka 1 1 anuo
- 1 wenoTka conun
- 1 KohenHaA Yyaluka monoka
- 2/3 NoXkevkun Kakao (Mo yCMOTPEHMIO)
MpurotoBneHue TecTa:
NMOMECTUTE B MUCKY MYKY, CMELLANTE ee C caxapoM U LLEMOTKON
Conun, BNENTe AWYHbIE XEeNnTKW, pasbenTe Lenoe ANLO U
XOPOLLEHbKO nepemeLuanTe 3amec.
[obaBbTe pa3mMAr4eHHOE CAMBOYHOE MACsI0 B KYCOYKax, BNenTe
MOMOKO W MecuTe TecTo A0 obpa3oBaHMA MAMKOro W
OfHOPOAHOro 6aToHa
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&y COBETblI KOHONTEPA

OTcTaBbTe TECTO B XONOAWBHUKE AN1A paccToA NPUMepHO Ha 30 MUHYT

MuHaanbHoe ne4yeHbe
KonuyecTtBo npumepHo ana 50 usgenui
- 350 rpaMm MLIEHNYHON MYyKHM
- 150 rpaMm MUHAANBHOW MYKK
- 250 rpamm TPOCTHUKOBOrO caxapa
- 250 rpaMM pa3MAr4eHHOro CIMBOYHOMO Macna
- 2 ANYHBIX XXenTka un 1 Anlo
- 1 wenoTtka conu
- 1 KohenHan yalka Monoka
- HECKOJIbKO Kanersb MUHAANbHON 3CCEeHLMn
MpuroToBneHune TecTa:
NOMECTUTE B MUCKY MYyKY, CMELLaNTe ee C CaxapoM U1 LLENOTKOW comnu,
BfieNTe AWNYHblE XENnTkW, pa3beinTe Uenoe ANLO M XOPOLUEHLKO
nepemeLlaTe 3amec.
[lob6aBbTe pasmMAr4yeHHOe CNMBOYHOE Macno B KyCOYKax, MOJIOKO M
MecuTe TecTo A0 06pa3oBaHNA MArKOro 1 0AHOPOAHOro 6aToHa

¢4 COBETbI KOHOVNTEPA

OTcTaBbTE TECTO B XONOAMIBHUKE ANA PACCTOA NPUMEPHO Ha 30 MUHYT

MNe4yeHbe u3 KYKYPY3HOU MYKHU
KonunyecTtBo npumepHo AnA 50 naapenun
- 150 rpaMm KyKypy3HOW MyKM (Ny4Luaa 4acTb)
- 250 rpaMM MLWEHNYHON MyKHM
- 130 rpamm caxapa
- 250 rpaMm pasMAr4eHHoro CAMBOYHOMO Macna
- 1 ANYHBIN XenToK 1 1 AnLo
- 1 wenoTka conu
- 1 nakeTnK BaHUIMHa
- 1 NIMMOH (HaTepTana KoXMLa)
MpuroToBneHune TecTa:
NMOMECTUTE B MUCKY OTOOPHYIO KYKYPY3HYIO MYKY, FLLUEHUYHYIO MYKY,
BaHWMWH, LWEMNOTKY COMu 1 caxap.
XOopoLeHbKO nepemellanTe MopOoLUKOBbIE UHIPeAVeHTbI, AobaBbTe
pasMAr4eHHoe CMMBOYHOE MACMI0 B KyCOYKax W HaTpuTe Ha Tepke
KOXYpY NMMOHa.
XopoLUeHbKO nepemeLuanTe Bce A0 NOoyYeHnsa OGHOPOAHOWN Maccehbl.
MprcoeanHnTe XenToK Lienoro Ala, nepemeluaTe Bce A0 NONyYeHnA
MArKOro, KpemoobpasHoro 1 OAHOPOAHOrO TecTa
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MepeHre

MHrpeameHTbl Ha 4 Yyenoseka

- 4 AnYHbIX 6enka

- 320 rpamMm caxapHom nyapbl

- 1 wenoTka conu

MpuroToBnexne Tecta:

B oTaenbHom mucke B36enTe ANYHbIE BENKMN CO LLENOTKOW COMMU.
MocTeneHHo nobasnanTe caxap HenpepbIBHO NepemeLlrBaA Maccy [0
nony4eHnA MArKOro BCAEHEHHOTO Myca

[MomecTnTe Nony4YeHHbIN MyC B UMIMHAP, nocTtaBbTe Hacaaky N° 02
(3Be3poyka) N hopMUpynTE MEpPEHre Ha MPOTUBEHb, BbINTOXEHHbIN
neKkapHomn 6ymarom.

Bbineyka:

Pasorpeiite OyxoBKy, nomecTute MmepeHre u yb6asbTe >ap [0
MUHUMYyMa. Bbinekante npumepHo 2 yaca B pasorpeton go 100 °C
[YXOBKE C NPUOTKPbITON ABEPLIEN.

[OTOBbIE MMPOXHbIE OCTYANTE B AYXOBKE C OTKPbLITOW ABEPLIEN.

&% COBETblI KOHONTEPA

YT106bI Y6EAUTECA B NMpaBUIIbHOM NPUroToBNeHUn B36uToro pobena
AnLa, CMyCTUTE MyC C BEHYMKa: CTeKatowan Macca AomkHa o6pa3oBaTb
CKPYYMBAIOLLYIOCA CNPAsbiO NIEHTY.

[Jonraa ncropmAa nevyeHbA
KaxxeTcA, 4TO MpOMCXOXAEHWE MeyeHbA - O0OHapy>XeHo B
Mepcun, yxe B VIl Beke 0o Hallen apbl.
HekoTopble NCTOPUKK yTBEPXXAAIOT, YTO NepBoe neyeHbe 6b1r1o
NPUroTOBMIEHO B ApeBHEM Pume.
MepBble cneabl HaMAeHbl B 3anMcAxX ANMKbYC, PUMCKUIA FOypMe,
XXUBLUUIA B | BEKe 00 Hawen apbl, B nepuoa Bnactu Tnbepuo.
KaxkeTca, 4To NepBbIil peuenT 3TOro “NPUMMUTMBHOIO NeYveHba”
npegycmaTpvBan UCnofb30BaHWe rycToro TecTta U3 nileHnYHowm
MYKV BapeHOro 1 pasnoXeHHoro Ha bnioge.
[Mocne BbICbIXaHNA WM OTBEPAEHUA TECTO pesany U NoToMm
3anekanu, 4o XpyCTALEero COCTOAHMA 1 NoAaBany ero ¢ Meaom
n nepuem.
O6pasHo npegnaraem Bam 6onee "COBpeMEHHOE" puMCKoe
neyeHbe: «MycTadyeym», peanu3oBaHHble C BWHOM KOTO,
KpaxMmasiom, MMHAAbHbIMU Opexamu, KOXYPOW 3acaxapeHHoro
anenbCuHa, KopuLbl U HEM36EXKHBIM MELOM.
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