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Produktbeskrivelse

Kabinet

Kontrolpanel med display

Tilslutning til vanddyse

Lag til aeltebeholder

Dejkrog

/Eltebeholder

Vandudlgb
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Snegl
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Holder til pastaform-indsatser
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Skrueheette til snegl

Opbevaringsboks
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Integreret kolebleeser
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Indtag til snegl
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4 fodder med integreret vejesensorer
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Stremkabel
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Vandtank
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Pastaform-indsatser (7 forskellige)
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Malekop til mel
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Malekop til veeske
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Dejskeerer
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Rengeringsborste




Kontrolpanel
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TAEND/STANDBY -knap: til at teende eller slukke apparatet

[Start/Stop-knap: starter eller stopper apparatet

A: for at veelge en af de 6 automatiske programmer

M: for at veelge en af de 2 semiautomatiske programmer

Display

AELTE-knap: starter manuel sltning af dej

UDPRESNINGS-knap: starter manuel udpresning af dej

VAEGT-knap: til at nulstille veegten
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VAND-knap: for yderligere vandtilfersel

Indsatser til forskellige pastatyper
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D’ANGELO

CAPELLI SPAGHETTI [SPAGHETTONI| FETTUCCINE | TAGLIATELLE

(ca. 0,6 mm Q) (ca. 1.5 mm @) (ca. 2,2 mm Q) (ca. 5.5 mm) (ca. 11.5 mm)

PENNE

(ca. 7.5 mm Q)

LASAGNE
SHEETS

(ca. 11 cm)




For din sikkerhed

Bemaerk: Lees alle sikkerhedsanvisninger og instruktioner! Forkert brug eller
manglende overholdelse af sikkerhedsanvisninger og instruktioner kan forarsage
elektrisk stod, brand og/eller alvorlig tilskadekomst!

Generelle sikkerhedsanvisninger:

¢ Born ma ikke bruge dette apparat.

e Apparatet kan anvendes af personer med nedsat fysisk, sansemaessig eller
mentale evner eller manglende erfaring og viden, hvis de overvages af eller er
blevet instrueret i sikker brug af apparatet, og hvis de forstar de deraf falgende
faremomenter.

e Hold altid bern veek fra produktet og stramkablet.

* Born ma ikke lege med apparatet.

e Lad aldrig apparatet veere uovervaget under brug af det.

¢ Rengaring og vedligeholdelse ma ikke udfares af bgrn, medmindre de er aldre end
8 ar, og de er under opsyn.

e Emballagemateriale som f.eks. folieposer skal opbevares utilgaengeligt for barn.

® Brug ikke denne enhed med ekstern timer eller separat telekontrolsystem.

e For hver anvendelse kontrolleres apparatet og tilbehgret for at sikre, at det er i
perfekt stand. Det ma ikke bruges, hvis det er blevet tabt, eller der ses synlig skade.
| disse tilfeelde skal apparatet kobles fra strem og tjekkes af en specialist.

¢ Nar ledningen feres til strem, skal det sikres, at ingen kan blive viklet ind i eller falde
over den for at undga, at apparatet ved et uheld falder ned.

e Hold streamkablet veek fra varme overflader, skarpe kanter og mekaniske
belastninger. Kontroller stramkablet regelmeessigt for skader og slitage.
Beskadigede eller sammenviklede ledninger gger risikoen for elektrisk stad.

¢ Undga at hive i stramkablet, ndr apparatets streamstik tages ud - traek altid kun i
selve stikket!

e La=g aldrig kabinettet, stremkablet og stikket i vand, nér disse skal rengeres.

e Dette elektriske apparat overholder de relevante sikkerhedsstandarder. | tilfeelde af
tegn pa slitage pa apparatet eller stramkablet treekkes stramstikket omgdende ud.

» Reparationer ma kun udferes pa autoriserede specialistveerksteder. Ukorrekte
reparationer kan resultere i betydelig fare for brugeren.

e Ukorrekt brug og manglende hensyn til brugsanvisningen ugyldigger alle garantikrav.



SIKKERHEDSANVISNINGER FOR BRUG AF APPARATET

ADVARSEL: Fare for tilskadekomst!

¢ Fjern forst laget til zeltebeholderen, nar snegl og dejkrog er holdt helt op med
at bevaege sig!

¢ Stik ikke handen ind i apparatet, mens det er i gang. Brug ikke dine fingre eller
andre genstande til at sprede indholdet pa indersiden af sltebeholderen eller
taet pa sneglen!



¢ Holderen til pastaform-indsatserne kan blive meget varm under brug af
apparatet!
e Varme overflader er stadig meget varme, lige efter at apparatet er slukket!

DK
i 2 ADVARSEL: Fare for tilskadekomst og forbrzendinger!

Udvis derfor forsigtighed:

¢ Apparatet er designet til en maksimal uafbrudt brugstid pa 40 minutter. Hvis
dette tidsrum er naet, skal apparatet kele af i mindst 10 minutter. Hvis ikke dette
overholdes, kan motoren tage skade!

¢ Undga at komme i kontakt med alle dele, der beveeger sig. For at forhindre
tilskadekomst er det et ufravigeligt krav, at har, haender og tej holdes veek fra
dejkrogen, sneglen og pafyldningsabningen.

e Frakobl altid apparatet fra strom, nér det ikke er under opsyn, samt inden montage,
demontage eller rengaring!

e Sluk og frakobl altid apparatet fra stram inden udskiftning af tilbeher eller ekstra
dele, som bevaeger sig under brug af apparatet!

¢ Brug kun apparatet, hvis det er samlet korrek!

¢ Brug ikke apparatet med vade haender!

¢ Brug ikke apparatet, hvis sneglen eller tilbeheret er defekt!

¢ Brug kun originalt tilbeher til dette apparat!

¢ Undga at fylde varme vaesker (> 60 °C) i seltebeholderen.

e Flyt ikke apparatet, mens det er i gang!

¢ Overhold felgende, nar apparatet saettes op:

o Apparatet er kun egnet til indenders brug.

o Placer apparatet pa en stabil og jeevn overflade.

o Brug ikke apparatet i naerheden af varmekilder (ovn, gasflamme etc.) eller i
eksplosive miljger, hvor der er braendbare vaesker eller gasser.

o Anbring det uden for berns raekkevidde.

o Lad tilstreekkeligt med plads veere fri rundt om apparatet, sa der sikres et uforstyrret
arbejdsomrade.

o Opbevar ikke apparatet udenders eller i vadrum.

e Apparatets stromstik skal traekkes ud efter hver anvendelse for at sikre, at det
er slukket korrekt.



Introduktion
& Tillykke med dit nye kab! Vi er glade for, at du har valgt denne

kvalitetspastamaskine. Du vil helt sikkert blive positivt overrasket over
pastamaskinens brugervenlighed og dens brede anvendelsesomréde.
For at veere sikker pd, at du kan have glaede af apparatet i lang tid, beder vi dig leese
folgende information omhyggeligt og felge instruktionerne. Opbevar denne brugermanual
sikkert. Giv alle dokumenter videre til tredjepart, hvis apparatet gives vaek. Mange tak.

Tilsigtet brug

Apparatet er designet til at blive brugt i husholdningen og pa lignende omrader som for
eksempel:

- i personalekekkener i butikker, pa kontorer og andre mindre erhvervsdrivende

- landbrugsbedrifter

- af geester pa hoteller, moteller og andre lignende boligmiljger

Anden brug eller aendringer af apparatet er ikke tilsigtet og kan udgere betydelige risici for
ulykker. Producenten patager sig intet ansvar for skader forarsaget af ukorrekt brug. Apparatet er
beregnet til at tilberede hjemmelavet pasta. Apparatet er ikke beregnet til kommerciel brug.

Tekniske data

Tilslut kun apparatet til en isoleret jordforbindelse, som er installeret i henhold til lovgivningen.
Elnettets spaending skal overholde energimeaerkets specifikationer. Ma kun tilsluttes til
vekselstrom!

Nominel spaending: 220 - 240V ~ 50-60 Hz
Nominel stromstyrke: 220 W

Min. kapacitet: 200 g mel

Maks. kapacitet: 600 g mel
Beskyttelsesklasse: |

Maks. uafbrudt drift: 40 minutter

Medfelgende tilbehor
Straks efter udpakning af produktet kontrolleres, at det medfelgende tilbeher er komplet, og at
produktet og alle dele er intakte.

Emballagemateriale

Kassér ikke emballagematerialet, men genanvend det.

Levér papir, pap og belgepap tilbage til de relevante indsamlingstjenester. Put ligeledes
emballagemateriale af plastik og folie i de dertil indrettede indsamlingscontainere.

| eksemplerne pa meerkning af plastik:

PE star for polyethylen, 02 for PE-HD, 04
for PE-LD, PP for polypropylen, PS for
uu polystyren og CPE for kloreret polyethylen.

PE-HD PE-LD CPE

Bortskaffelse/information om genanvendelse

Ifelge direktivet om affald af elektrisk og elektronisk udstyr (2002/96/EF) ma dette
produkt ikke bortskaffes med det almindelige husholdningsaffald ved slutningen af
dets levetid. Derfor bedes du aflevere det gratis til de lokale indsamlingstjenester (fx
pa genbrugsstationen), som tager sig af genanvendelse af elektrisk og elektronisk
udstyr. Kontakt de lokale myndigheder for oplysninger om bortskaffelse af produktet.



Funktioner

Elektronisk styret alte- og udpresningsproces

De elektroniske kontrolknapper kontrollerer den optimale blanding/aeltning af dej under drift og
sikrer, at dejen er jeevnt fordelt over den indsatte pastaform-indsats under udpresningsprocessen.
Herudover registrerer elektronikken, om der stadig er dej tilbage i eeltebeholderen, og ved at blive
gentaget to gange sikrer eelte- eller udpresningsprocessen (sneglen drejer en omgang), at dejen
reekker s& langt som muligt.

Integreret vaegt
Apparatet er udstyret med en vaegt. Med denne vaegt kan melets veegt bestemmes med en
nejagtighed péa et gram. Veegten er meget folsom, sa apparatet ma ikke flyttes under vejning.

Automatisk vandtilforsel

Nar de automatiske programmer bruges, beregner elektronikken den maengde vand, der er
nedvendig til den maengde mel, der er pafyldt maskinen, og den beregnede maengde vand
heeldes automatisk ned i eeltebeholderen. En integreret og udtagelig vandtank sikrer, at der er
tilstraekkeligt med vand.

Integreret ventilator

Efter pabegyndelse af udpresningsprocessen starter en integreret ventilator automatisk.
Luftventilationen terrer nudlerne en lille smule og forhindrer, at pastaen klistrer sammen under
udpresning.

Lagets las
Apparatet kan kun kere, nar laget sidder korrekt pa aeltebeholderen. Hvis laget lases op, mens
maskinen kerer, stopper den automatisk.

Overophedningsbeskyttelse

Overophedningsbeskyttelsen sikrer, at motoren slukker i tilfeelde af overbelastning eller
overophedning pa grund af for lang tids drift og forhindrer den i at tage skade. | dette tilfeelde
skal apparatet kole ned til stuetemperatur. Efter nedkeling er apparatet igen klar til brug.

Inden maskinen tages i brug

Fjern al beskyttelsesfilm, reklame- og emballagemateriale fra apparatet og tilbeheret. Renger
apparatet og alt aftageligt tilbeher i henhold til rengeringsvejledningen (se “Rengering og
vedligeholdelse”) i denne manual.

Automatiske programmer

Apparatet har op til 6 automatiske programmer. Afhaengigt af meltype og valget af det tilsvarende
program, kan der fuldautomatisk produceres op til 600 g pasta i én omgang. Tabellen nedenfor
giver dig et overblik over parametrene i de enkelte automatiske programmer. Vi anbefaler, du
folger vores opskrifter. Se side 24.

e Du kan veelge programmerne ved at trykke pa knap A flere gange.

BEMZARK: Vandforsyningen sker automatisk ved de automatiske programmer.



Automatisk vandtil-

. Anbefalet Altetid i
Program Anbefalet meltype forsel (blandingsfor- melmzengde | minutter
hold vand/mel)
A1 | hvedemel type 00 ca.36ml /100 g (maiogé’o g | 0400
A2 | hvedemel type 00 eller type 550 ca.37ml/100g (maiog(?o . 04:00
' . 400 g
I hvedemel/semolina-durumhvede i blan-
A3 dingsforholdet 50/50 ca.38ml/100g (max. 600 g) 03:30
I italiensk semolina-durumhvedemel
Ad (semolina-durumhvedemel, malet to ca.39ml/100 g 400 g 04:00
gange) (max. 600 g)
I Fuldkornsmel (fuldkornsspeltmel og 400
A5 fuldkornshvedemel i blandingsforholdet ca.36ml/100g 9 07:00
50/50) (max. 600 g)
I Glutenfrit (fx okologisk glutenfrit 4009 .
A6 [ versaimol @58mi/100g | (o c0g | 0300

TIP: Du kan tilsaette lidt olivenolie til programmerne A1 - A4 gennem pafyldningsébningen.
(maks. 1 teske pr. 100 g mel).

Semiautomatiske programmer

Der er to semiautomatiske programmer, som producerer op til 600 g pasta
pa én gang pa basis af individuelle opskrifter med ingredienser efter dit
eget valg. | modsaetning til de automatiske programmer skal du selv tilseette
vaesken manuelt. Tabellen nedenfor giver dig et overblik over parametrene i

begge semiautomatiske programmer.

o Du kan veelge programmerne ved at trykke pa knappen M flere gange.

BEMZERK: Ud fra den pafyldte meengde mel viser displayet et forslag til den
pakreevede maengde vaeske. Vaesken skal haeldes meget langsomt og jeevnt

gennem pafyldningsabningen.

Anbefalet meltype Automatisk vandtil-| - aAppefalet | Altetid i
Program forsel (blandingsfor- melmaengde | minutter
hold vand/mel)
- type 00 eller type 550 ca. 37 ml/ 100 g (bland
M1 1 aeggeblomme (sterrelse M/L) pr. 200 g ceggeblommen i mélebae- 400 g 04:00
mel geret, og fyld
op med vand)
- type 00 eller type 550 ca. 38 ml/ 100 g se pro-
M2 |1 zggeblomme (sterrelse M/L) pr. 200 g bjram M1 gsep 4009 03:00

mel

10




Montering og demontering af apparatet
Montering af apparatet

Sorg altid for at slukke apparatet og traekke stikket ud, inden
® apparatet samles!

Skub vandtanken ind i basen,

sa langt som den kan komme.

Skub derefter eeltebeholderen
ind i basen, sé langt som den
kan komme.

Placér dejkrogen pa akslen
inde i eeltebeholderen.

Placer laget pa
eltebeholderen i en position,
hvor det ikke er fastgjort.

Drej laget med uret, indtil du
herer, at det klikker pa plads.
Sorg for, at de to markeringer
star lige over hinanden!

Seet sneglen pa
motortilslutningen, og skub
den indad, sa langt den kan
komme, s& den placeres i
motorophaenget. Sneglen
bevaeges lidt frem og tilbage,
hvis det er nedvendigt.
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R

Placér en af pastaform-indsat-
serne i holderen (forsiden skal
vende udad, og indsatsen skal
bue opad.

Sorg for at fastgere indsatsen
korrekt!

Med indsatsen nedad skubbes
holderen pa plads pa sneglen,
s& langt ind, som den kan kom-
me. Der er 3 tapper, den skal
skubbes ind over.

Seet skruehaetten fast pa gevin-
det.

Drej skruehaetten med uret, og
stram den godt. Serg for, at
skrueheetten sidder helt fast!

Nu er apparatet klar til brug.

Demontering af apparatet

eSorg altid for at slukke apparatet og treekke stikket ud, inden
apparatet demonteres!

* Gennemfor processen modsat af instruktionerne under “Montering af apparatet”.
o Losn og fiern skruehaetten. ADVARSEL: delene kan veere varme!

o Tag holderen til pastaform-indsatsen af, og tag den ud.
o Losn sneglen, og tag den af med en beveegelse i retning af apparatets forside.
o Drej laget til zeltebeholderen op, og tag det af.
o Losn dejkrogen fra motordrevet, og tag den ud af aeltebeholderen.
o Traek zeltebeholderen fremad, og tag den af kabinettet.

o Fjern vandtanken.

12



Sadan virker apparatet

ADVARSEL.: Fare for tilskadekomst!

¢ Fjern forst laget til aeltebeholderen, nar snegl og dejkrog er
holdt helt op med at bevasge sig!

e Stik ikke handen ind i apparatet, mens det er i gang. Brug ikke
dine fingre eller andre genstande til at sprede indholdet pa
indersiden af altebeholderen eller teet pa sneglen!

ADVARSEL: Fare for tilskadekomst og forbraendinger!

¢ Holderen til pastaform-indsatserne kan blive meget varm under
brug af apparatet!

¢ Varme overflader er stadig meget varme, lige efter at apparatet
er slukket!

BEMZARK: For at sikre, at vaegten fungerer korrekt, anbefaler vi at nulstille vaegten
inden hver brug. Juster altid veegten uden |ag pé aeltebeholderen.

1. Apparatet klargores til brug

e Sorg for, at apparatet er ordentligt og korrekt samlet (se afsnittet om “Montage af
apparatet”).

2. Opfyldning af vandtanken

¢ Tag vandtanken ud, og fyld den med rent, koldt vand op til markeringen pa tankens
overkant.

e Skub derefter vandtanken tilbage i kabinettet, sa langt som den kan komme.

=P Hvis dioden pa vandtanken lyser blat, er der tilstraekkeligt med vand i tanken.
=—Jp-Hvis dioden pa vandtanken lyser radt, er der ikke tilstraekkeligt med vand i tanken.

3. Tilslutning af apparatet til strom
Seet stromstikket i en korrekt sikret stikkontakt.
Et lydsignal bekraefter, at apparatet er tilsluttet til stram.

o, OV ATNAN Elektronikken kontrolleres kort.
Lt e

=P Alle symboler lyser op p& displayet i cirka et sekund.

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

Efter kontrollen gar apparatet i standby-tilstand.

=P Displayet viser et blinkende “b”.

13



4. Apparatet taendes

¢ Tryk p& ON/Standby-knappen i cirka 2 sekunder for at teende apparatet.

ON
Standby BEMZERK: Hvis der ikke trykkes p& andre knapper inden for 2 minutter,
gar apparatet igen i standby-tilstand.

* Den integrerede vaegt beregner apparatets samlede veegt.
= En roterende bjeelke fremkommer pa displayet.

BEMZARK: Flyt ikke apparatet, mens det er i gang med at veje.

e Efter kontrollen gar apparatet i driftstilstand.
=P Alle apparatets programmer vises pa displayet.
=P Displayet viser et blinkende “0”.

5. Laget fjernes

* Drej eeltebeholderens 1&g op, og tag det af.
—_—— ® VVaegten er aktiv og beregner apparatets vaegt uden lag.
A el N = Display viser fx ”-155".

( _' _' =P Desuden fremkommer symbolet "g”.

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

6. Tarering af vaegten (nulstilling)

VIGTIGT: Inden du tarerer vaegten, sa den nulstilles, skal du serge for
at ...

.. apparatet er samlet korrekt

... den valgte pastaform-indsats er sat i;

... vandtanken er fyldt helt op til markeringen

.. der ikke er mel inde i &ltebeholderen endnu.

* Tryk pa VAEGTknappen for at tarere vaegten.
BEMARK: Hvis du aendrer apparatets vaegt efter tarering af vaegten, skal

vaegten tareres igen.
BEMZARK: Flyt ikke apparatet, mens det er i gang med at veje!

* Nar tarering er fuldfert, er apparatet i driftstilstand.
Alle apparatets programmer vises pa displayet.
=P Desuden fremkommer symbolet "g”.

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

14



7. Pafyldning af mel

o Pafyld den enskede maengde mel i sltebeholderen.
=P Displayet viser vaegten af det pafyldte mel (fx 400 g).

9

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

8. Laget lukkes

o Luk laget, og klik det fast ved at dreje det sa langt mod hgjre, du kan. Du
skal veere helt sikker pa, at laget er klikket fast!
® \Veegten beregner apparatets veegt og indhold en gang til.

=P En roterende bjeelke fremkommer midlertidigt pa displayet.

¢ Nar vaegten er blevet kontrolleret igen, er apparatet klar til valg af funkti-
on. Veegten er ikke laengere aktiv.

’ = Alle apparatets programmer vises pa displayet.

A1 A2 A3 _M1 =P Displayet viser vaegten af det pafyldte mel (fx 400 g).
A4 A5 A6 | M2 =P Symbolet "g” for vaegt forsvinder.

Hvis melets vaegt blinker pa displayet efter lukning af laget

=P (fx 150), er minimumsmasngden pa 200 g ikke naet, eller
=P (fx 750) den maksimale pafyldningsmaengde pa 600 g er blevet
overskredet.

9. Sadan arbejder du med de automatiske programmer

* Nar du har pafyldt den anskede maengde mel og lukket laget, skal du
trykke pa knappen A for at veelge et af de automatiske programmer.
* Du kan skifte mellem programmerne ved at trykke pa denne knap flere

gange.

Det valgte program (fx A1) blinker pa displayet.

For at starte det valgte program skal du trykke p& Start/Stop-knappen.
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/Eltning af dejen

* Det automatiske program starter med, at dejen eeltes.
Displayet viser det valgte program hele tiden.

- Varigheden af eelteprocessen vises pa displayet med en nedadgéaen-
de tidssekvens.

Desuden fremkommer symbolerne —og [G]

Automatisk vandtilfersel
e Efter kort tid pumpes den maengde vand, som maskinen har beregnet,
ind i aeltebeholderen via vanddysen.

Displayet viser symbolet [‘]

Dejen presses ud

* Nar elteprocessen er slut, begynder maskinen automatisk at presse
dejen ud.

= En roterende bjeelke fremkommer pa displayet under udpresning af

dejen.

=P Desuden fremkommer symbolet

Ventilation
e Kort efter at udpresning af dejen er startet, begynder ventilatoren at
kare.

=P Displayet viser symbolet m

Effektiv udnyttelse af dejen
® Elektronikken registrerer, om der stadig er dej tilbage i altebeholderen,
og sikrer gennem en gentagelse af aelte- eller udpresningsprocessen, at
dejen reekker s& langt som muligt.
=P De sidste 10 sekunder af programmet vises pa displayet med en
nedadgéende tidssekvens.

Automatisk stop

e Nar programmet er slut, holder apparatet automatisk op med at
arbejde. =P Dette indikeres af et lydsignal, der gentages 3 gange.

=P Displayet viser “--:--" .

=P Desuden fremkommer symbolet

BEM/RK: Hvis der ikke trykkes pa andre knapper inden for 2 minutter,
gar apparatet igen i driftstilstand. Hvis der stadig ikke trykkes pa andre
knapper inden for de naeste 2 minutter, skifter apparatet igen til standby-
tilstand.

ON
Standby

Slukning af apparatet
e Tryk pé& knappen ON/Standby for at saette apparatet i standby-tilstand.
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Displayet viser et blinkende “b”.

10. Sadan arbejder du med de semiautomatiske programmer

BEMZERK: Udfer forst 1 til 8, inden du begynder at arbejde med de
semiautomatiske programmer. Serg ogsa for, at den vaeske, der skal

bruges, er pafyldt pa forhand.
o Nar du har pafyldt den gnskede maengde mel og lukket laget, skal du

trykke pa knappen M for at veelge et af de semiautomatiske programmer.
¢ Du kan skifte mellem programmerne ved at trykke pa denne knap flere
gange.

Det valgte program (fx M1) blinker p& displayet

A1 A2 A3 M+
A4 A5 A6 | N2

e For at starte det valgte program skal du trykke pa Start/Stop-knappen.

Altning af dejen

¢ Det automatiske program starter med zeltning af dejen, og den foreslée-
de maengde vaeske (fx 144 ml) vises pa displayet.

- Displayet viser hele tiden det valgte program.

= Den foresldede maengde vaeske og symbolet “ml” fremkommer.

=¥ Desuden fremkommer symbolerne og @

Manuel vandtilforsel

¢ Heeld den foresldede meengde vaeske langsomt og jeevnt ned i
eltebeholderen.

e 2 minutter inden eelteprocessen er faerdig, skifter displayet, og den
resterende zeltetid vises med en nedadgdende tidssekvens.

Dejen presses ud

o Nar zelteprocessen er slut, begynder apparatet automatisk at presse
dejen ud.

= En roterende bjeelke fremkommer pa displayet under udpresning af

dejen.

=P Desuden fremkommer symbolet
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Ventilation
e Kort efter at udpresning af dejen er startet, begynder ventilatoren at

kere. =9 Displayet viser symbolet

Effektiv udnyttelse af dejen
¢ Elektronikken registrerer, om der stadig er dej tilbage i aeltebeholderen,
og sikrer gennem en gentagelse af alte- eller udpresningsprocessen, at
dejen reekker sa langt som muligt.
=P De sidste 10 sekunder af programmet vises pa displayet med en
nedadgaende tidssekvens.

Automatisk stop

e Nar programmet er slut, holder apparatet automatisk op med at arbejde.
=P Dette indikeres af et lydsignal, der gentages 3 gange.

= Display viser “--:--"

=P Desuden fremkommer symbolet

BEMZERK: Hvis der ikke trykkes pa andre knapper inden for 2 minutter,
gar apparatet igen i driftstilstand. Hvis der igen ikke trykkes pa andre
knapper inden for de neeste 2 minutter, skifter apparatet igen til stand-
by-tilstand.

11. Manuel zltning

Slukning af apparatet
¢ Tryk pa knappen ON/Standby for at seette apparatet i standby-tilstand.

- Displayet viser et blinkende “b”.

af dejen
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¢ Du kan veelge funktion ved at trykke pa ZLTEknappen.

BEMZERK: Processen kan stoppes nar som helst. Tryk pa Z£LTE-
knappen én gang til.

e Apparatet starter aelteprocessen med en varighed af maks. 10 minutter.

- Varigheden af aelteprocessen vises med en nedadgéende
tidssekvens.

=P Desuden fremkommer symbolerne og [G]




Automatisk stop

o Nar programmet er slut, holder apparatet automatisk op med at arbej-
de. =P Dette indikeres af et lydsignal, der gentages 3 gange.
=P Display viser “--:--".

Desuden fremkommer symbolet

BEMZ/RK: Hvis der ikke trykkes pa andre knapper inden for 2 minutter,
gar apparatet igen i driftstilstand. Hvis der igen ikke trykkes pa andre
knapper inden for de naeste 2 minutter, skifter apparatet igen til standby-
tilstand.

12. Manuel udpresning af dejen
¢ Denne funktion veelges ved at trykke pa UDPRESNINGSknappen.

BEMZERK: Processen kan stoppes nar som helst. Tryk pa
UDPRESNINGSknappen én gang til.

* Apparatet begynder at presse dejen ud.

=P En roterende bjeelke fremkommer p& displayet under udpresning af
dejen.

=P Desuden fremkommer symbolerne og [G]

Ventilation
e Kort efter at udpresning af dejen er startet, begynder ventilatoren at

kore. =9 Displayet viser symbolet

Effektiv udnyttelse af dejen
¢ Elektronikken registrerer, om der stadig er dej tilbage i seltebeholderen,
og sikrer gennem en gentagelse af aelte- eller udpresningsprocessen, at
dejen reekker sa langt som muligt.
=P De sidste 10 sekunder af programmet vises pa displayet med en
nedadgaende tidssekvens.

Automatisk stop

o Nar programmet er slut, holder apparatet automatisk op med at arbejde.
Dette indikeres af et lydsignal, der gentages 3 gange.

Display viser “--:--".

=P Desuden fremkommer symbolet

BEMZ/RK: Hvis der ikke trykkes pa andre knapper inden for 2 minutter,
gar apparatet igen i driftstilstand. Hvis der igen ikke trykkes pa andre
knapper inden for de naeste 2 minutter, skifter apparatet igen til stand-
by-tilstand.
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13. Yderligere vandtilfarsel

> Displayet viser symbolet [‘] i den tid, vandtilferslen varer.
BEMZAERK: Den ekstra vandtilforsel kan gentages flere gange, op til 30

o Denne funktion veelges ved at trykke pa VANDknappen.
e Pumpen starter, og yderligere 5 ml pumpes ind i seltebeholderen for hvert
tryk pa knappen.

sekunder for eelteprocessen slutter. Men veer forsigtig, for hvis der er for
meget vaeske, bliver dejen for klistret og kan kun presses ud i begraenset
lomfang.

14. Afslut programmet/funktionen for tid

e For at afslutte et program eller en funktion fer tid, skal du trykke pa Start/
ON Stop eller ON/Standby-knappen.
Standby

15. Permanent slukning af apparatet

® For permanent og korrekt slukning traekkes stromstikket ud
efter hver anvendelse.

Rengoring og vedligeholdelse

A\
/N

ADVARSEL: Fare for tilskadekomst!

¢ Treek altid stikket ud, inden apparatet rengores!
¢ Renggringsborstens folde-ud-nal er spids, sa brug den med for-
sigtighed!

¢ Laeg aldrig kabinettet, stramkablet og stikket i vand, og undlad at
rengore disse under rindende vand!

BEMZERK: Forkert og for sjaelden rengering kan medfore dannelse af mug!

BEMZRK: Zltebeholderen og det tilhgrende lag kan ogsa rengeres i opvaskemaskinen

ved lav temperatur og i overste tallerkenraekke. Vi anbefaler dog at rengere alt andet

tilbeher (sdsom dejkrog, snegl, skruehaette, pastaform-indlaeg, holdere til pastaform-

indsatser osv.) i handen, idet overfladerne kan blive slidte og tage skade af de aggressive

salte, som maskinopvaskemiddel indeholder.

¢ Renger apparatet og tilbeheret straks efter brug, sa resterne ikke terrer ind pa delenes
overflade.

* Rengor ydersiden af kabinettet med en fugtig klud, og after den.

® Renger eltebeholderen i varmt vand med opvaskemiddel. Serg for, at vandhanen altid er
fri for rester, nar du ger rent. Brug den medfelgende rengeringsberste til at fierne grovere
snavs.

* Rengor pastaform-indsatserne i varmt vand med mildt opvaskemiddel. Brug den medfol-
gende rengeringsberste til at fierne grovere snavs.



HDEK-
Til genstridige rester i pastaform-indsatserne kan du bruge rengeringsberstens folde-ud-nal, eller

alternativt lade dejen tarre helt. Nar dejen er tor, kan den let trykkes ud med folde-ud-nalen.

* Renger alt andet tilbeher i varmt vand med mildt opvaskemiddel. Brug den medfolgende
rengeringsberste til at fierne grovere snavs.

* Fgr maskinen samles og bruges igen, skal alt tilbeher veere helt tort.

¢ Brug aldrig slibende midler og oplasningsmidier!
¢ Renger aldrig apparatet og tilbehgret med en damprenser!

e S&dan rengeres pakningerne:

Der er en pakning pé indersiden af zeltebeholderen.

¢ Denne pakning kan tages ud og rengores.

* Renger pakningen i varm vand med lidt opvaskemiddel, og after den
grundigt.

o Saet derefter pakningen pa plads igen, idet du serger for, at den sidder
rigtigt.

® Sorg for, at den tykkeste side af pakningen er inde i seltebeholderen,
og at pakningens fire tapper passer i fordybningerne i ltebeholderens
abning!

Der er en pakning i den bageste del af motortilslutningen til sneglen.

* Denne pakning kan tages ud og rengores.

¢ Renger pakningen i varmt vand med lidt opvaskemiddel, og after den
grundigt.

o Sezet derefter pakningen pa plads igen, idet du serger for, at den sidder

| ordentligt.

| ® Serg for, at den tykkeste side af pakningen sidder inde i

motortilslutningen til sneglen!

BEMZAERK: Udtjente eller beskadigede pakninger skal udskiftes for at sikre, at apparatet
fungerer korrekt. Kontakt din forhandlers serviceafdeling for at bestille nye pakninger.
Pakninger er sliddele og daekkes dermed ikke af garantien pa apparatet!

Fejlfinding

Hvis der opstér en fejl, s& se nedenstéende tabel for at finde ud af, om du kan selv kan udbedre
fejlen. Hvis det ikke er muligt, sé kontakt din forhandlers serviceafdeling. Mange tak.

Fejl Arsag og udbedring
EO02 | aget er ikke ordentligt lukket.
b Selvhjeelp: Drej laget, indtil det klikker pa plads.

E 05 eJl pa elektronikken.

E 06 o Selvhjeelp: Ikke mulig. Tag stremstikket ud af stikkontakten, og stands brugen af
apparatet.

0 Kontakt din forhandlers serviceafdeling.

E 09 Der er ikke nok vand i vandtanken.

o Selvhjeelp: Fyld vandtanken op igen.

Rester/fremmedlegemer inden i vandtanken.

0 Selvhjeelp: Tag stromstikket ud af stikkontakten, og fiern resterne.

E 15 Rester/fremmedlegemer inden i zeltebeholderen.
o Selvhjeelp: Tag stremstikket ud af stikkontakten, og fiern resterne.
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E17 Vaegten er defekt.

o Selvhjeelp: ikke mulig. Tag stromstikket ud af stikkontakten, og stands brugen af
apparatet.

0 Kontakt din forhandlers serviceafdeling.

E18 Pumpen er defekt.

o Selvhjeelp: ikke mulig. Tag stromstikket ud af stikkontakten, og stands brugen af
apparatet.

o Kontakt din forhandlers serviceafdeling.

Tips til succes

Grundlaget for god hjemmelavet pasta er dejen. For at fa dejen til at lykkes skal du felge den
pageeldende opskrift og bruge vores tips.

Dejen er for tor . Dejen er for fugtig.
Vi anbefaler at tilsaette lidt vand. Perfekt dej. Vi anbefaler at tilsaette lidt mel.

GENERELT

¢ Alle ingredienser skal have stuetemperatur. Ingredienser, som er for kolde, kan gere pastadejen
sprad.

¢ Jo friskere pastaen er, jo bedre er smagen.

e Sma frynser eller en ru overflade pé pastaen gar, at den bedre kan opsuge saucen senere. En
100 % “glat” pasta er tegn pa for meget vand i dejen.

¢ Et hgjt indhold af protein og kulhydrater er szerligt gavnligt, nar der bruges fuldkornsmel.

e Hvis fuldkornsmel begynder at klumpe meget under udpresningen, kan der tilsaettes lidt mel
gennem péfyldningsabningen, mens pastaen laves.

e Generelt kan alle pastaform-indsatser bruges til alle programmer, men resultatet varierer alt
efter dejens forskellige konsistenser. For eksempel er glutenfri dej altid lidt mere spred og
dermed ikke ideel til lasagne.

MELTYPER

o Afhaengigt af producenten varierer melet i kvalitet og finhed, og det pavirkes ogsa af naturlige
produktvariationer. Dette kan have indflydelse pa pastaens kvalitet.

e Det er bedst at bruge type 00 durumhvedemel til klassisk pasta . Denne type mel er meget fin
og har et hgijt glutenindhold.

e Man kan ogsé bruge hvedemel type 405 og 550 og fuldkornshvedemel.

e Som alternativ til hvedemel kan der anvendes mel lavet af spelt, kikeerter, kastanjer, boghvede
og lignende.

e Som erstatning for mel til glutenfri pasta eller til allergivenlige pastaopskrifter kan du
selv eksperimentere med forskellige blandinger. Fx er rismel, tapiokamel, kartoffelmel og
boghvedemel velegnede melsorter.
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IDIK

MED ELLER UDEN A£G

o Friske segnudler: g ger pastadejen mere klistret, sa den bliver fastere og mere aromatisk.
Dejen er seerligt velegnet til alle typer bandnudler (tagliatelle, fettuccine) og til fyldte dumplings
(ravioli osv.), hvor dejskaereren kan bruges.

e Konventionel pastadej laves uden aeg. For gode kleebeegenskaber kan der i stedet anvendes
durumhvedemel (hgjt glutenindhold) eller en blanding af semolina-durumhvedemel og
hvedemel. Denne dej er seerligt velegnet til spaghetti, penne, osv., fordi durumhveden giver
nudlen et godt bid efter kogning (fast at bide i — al dente).

YDERLIGERE INGREDIENSER

¢ Forholdet mellem terre og vade ingredienser spiller en vigtig rolle. Hvis dejen smuldrer eller
klistrer for meget, er blandingsforholdet mellem ingredienserne forkert.

o Hvis dejen er for fugtig, tilseettes lidt mere mel

o Hvis dejen er for tar og smuldrer, tilseettes lidt mere vand til dejen.

OPBEVARING

¢ Frisk pasta kan opbevares i kaleskabet i op til 3 dage.

¢ For laengere holdbarhed kan pasta (uden geg) terres helt. Pa denne made kan den opbevares
luftteet i op til et ar.

¢ Friske aegnudler kan fryses. Undlad at tg dem op inden kogning, men leeg dem i stedet direkte
i det varme vand.

KOGETID

e Kogetiden for frisk pasta er meget kort. Kun 2 til 4 minutter. Prov at finde frem til din egen
praeference inden for dette tidsrum.

® Frossen pasta tager lidt lzengere tid at koge. Prov dig frem.

Opskrifter

Meltyper

Typenummeret indikerer forholdet mellem mineraler (skaldele i kornet) i mg pr. 100 g mel, hvilket
betyder, at det almindelige universalmel — type 405 — har meget f& mineralnaeringsstoffer/
skaldele, mens type 1700 har mange.

Folgende meltyper egner sig til tilberedning af pasta:

Type 00 — special-durumhvedemel til pasta og pizza

Type 405 — meget let, fint hvedemel

Type 550 - let universalhvedemel med meget fine bindeegenskaber (gluten)
Fuldkornshvedemel af forskellige typer korn som hvede eller spelt

Portionsstorrelse

200 g pasta til op til 2 personer
400 g pasta til op til 4 personer
600 g pasta til op til 6 personer
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Opskrifter til de automatiske programmer A1 til A6

Program [Egnede meltyper Basisopskrift Variation
Type 00 Ve| 400 g type 00-mel pa Kokosnudler
Al apparatet. Vaesken tilseettes Vej 300 g type 00-mel og 100 g kokosmel pa
automatisk. Start program A1. apparatet.
Veesken tilseettes automatisk. Start program
A1,
A2 Type 00 eller Vej 400 g type 00- eller type Karl johan-nudler
Type 550 550-mel. Vej 390 g type 00- eller type 550-mel.
Veesken tilseettes automatisk. Tilsaet 2 spsk. Fintmalede, torrede karl
Start program A2. johan-svampe.
Veesken tilseettes automatisk. Start program
A2.
A3 Type 405 blandet Vej 200 g type 405-mel og 200 g | Citron- eller appelsinnudler
med semolina-du- | dobbeltmalet semolina-durum- Vej 200 g type 405-mel og 200 g
rumhvedemel eller | hvedemel (eller “Farina Di Grano | dobbeltmalet semolina-durumhvedemel
italiensk semoli- Dura”). (eller “Farina Di Grano Dura”).
na-durumhvedemel | Vaesken tilseettes automatisk. Tilseet 2 spsk. citron- eller appelsinolie, alt
“Farina Di Grano Start program A3. efter hvad du foretraekker.
Dura”. Start program A3.
Ad Semolina- Vej 400 g dobbeltmalet semo- Tomat/chilinudler
durumhvede eller lia-durumhvedemel (eller Vej 400 g dobbeltmalet semolina-
alternativt “Farina Di Grano Dura”). durumhvedemel (eller
formalet italiensk Veaesken tilsaettes automatisk. bland 2 spsk. tomatpuré med 2 tsk.
semolina- Start program A4. chilipulver og tilsaet denne blanding til melet.
durumhvedemel Vaesken tilsaettes automatisk. Start program
“Farina Di Grano A4.
Dura”
AS Fuldkornsspeltmel | Vej 200 g fuldkornsspeltmel og Kanelnudler
blandet med 200 g fuldkornshvedemel. Vej 200 g fuldkornsspeltmel og 200 g
fuldkornshvedemel | Vaesken tilsaettes automatisk. fuldkornshvedemel. Tilszet 2 spsk. kanel.
Start program AS5. Vaesken tilsaettes automatisk.
Start program A5.
A6 Glutenfrit hvidt Vej 400 g glutenfrit Urtenudler
universalmel universalhvedemel. Vej 400 g glutenfrit universalhvedemel. Til-
(fx Seitz Vaesken tilsaettes automatisk. saet 2 spsk. hakkede urter (efter eget valg).

universalhvedemel)

Start program A6.

Veesken tilseettes automatisk. Start program
A6.
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Opskrifter til de semi-automatiske programmer M1 og M2

Program | Egnede meltyper Basisopskrift Variation
M1 Type 00 eller Vej 400 g mel. Start program M1. Farvede segnudler
Type 550 Nar programmet er gaet i gang, Mej 400 g type 00- eller type 550-mel. Pisk 2
pafyldes 150 ml vaeske gennem  peggeblommer (str. m eller L) i mélebaegeret,
pafyldningsabningen. fyld op med fx redbede- eller spinatjuice, og
pisk det sammen.
Start program M1.
Nar programmet er géet i gang,
pafyldes vaesken langsomt gennem
pafyldningsébningen.
M2 Fuldkornshvedemel|Vej 400 g fuldkornshvedemel. Fuldkornsaegnudler

Start program M2.
Nar programmet er gaet i gan

pafyldningsabningen.

pafyldes 150 ml veeske gennem

'ej 400 g fuldkornshvedemel.
Pisk 2 a2ggeblommer (str. M eller L) i malebae-
geret, fyld op med fx rodbede- eller spinat-
uice, og pisk det sammen. Start program M2.
Nar programmet er gaet i gang, pafyldes vae-
sken langsomt gennem pafyldningsabningen.

9,

Manuelle opskrifter (glutenfri)

Ingredienser

Manuel indstilling

Tips & Tricks

Boghvedenudler,
glutenfri

180 g boghvedemel
120 g kartoffelmel
30 g herfromel

150 ml vand

Sojanudler, glutenfri

80 g sojamel

210 g boghvedemel

180 ml vand

1 spsk. psyllium husk loppefra-
skaller

Risnudler, glutenfri

350 g rismel

130 g tapiokamel

230 ml vand

1 spsk. psyllium husk loppefre-
skaller

Tryk pa ZLTEknappen, og lad
eelteprocessen kore i ca. 3-4
minutter.

Imens hezeldes vandet lang-
somt pa gennem pafyldnings-
abningen.

Sa snart den enskede konsi-
stens er opnaet - dejen ber
smuldre — skal du trykke pa
UDPRESNINGSknappen

Glutenfri nudler knaekker meget nemt, isaer nar
de torrer — og de torrer hurtigt. Bemaerk derfor
‘olgende anbefalinger:

> Glutenfri pasta skal forarbejdes lige efter
fremstilling.

> Kog kun nudlerne ganske kort. Vandet skal
koge op, og nudlerne kommes ganske Kkort i
(ma ikke komme i kog), da glutenfri nudler har
en kortere kogetid).

> Efter kogningen skylles de med rent vand —
pastaen afgiver stadig meget stivelse.

> Lad glutenfri pasta lobe ned i portionsbunker
under udpresningen.

> Hvis dejen er for klistret, tilsaettes psyllium husk
loppefroskaller (ca.) 1 spsk. pr. 400 g dej).
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Den rigtige sauce til pastaen: Hvilken sauce til hvilken pasta?

|
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Capelli d'angelo (ca. 0,6 mm @ og

spaghetti (ca. 1,5 mm Q)

Til lange og tynde nudler passer en let tomatsauce
eller hvidleg og olivenolie. Disse typer sauce laegger
sig perfekt om pastaen. Du kan gere disse saucer
endnu leekrere med friske urter, meget modne og
aromatiske tomater (i tern) og spredstegt bacon).

Spaghettoni (ca. 2,2 mm @), Tagliatelle (ca. 11,5 mm)
og Fettucine (5,5 mm)

Disse typer egner sig bedst til meget neerende saucer
med ked eller meget fyldige og cremede saucer. Tynde
bandnudler serveres ogsé ofte med fisk og skaldyr.
Generelt kan man sige, at jo bredere pasta, jo mere
fyldig kan saucen veere.

Pastaformen til spaghettoni kan ogsa bruges til at lave
asiatiske udon-nudler.

Penne (ca. 7,5 mm @)

Penne absorberer saucen endnu bedre. De anbefales
derfor varmt til tykke grensagssaucer og ragout. Penne
er ogsa fantastiske til sammenkogte retter og pastasa-
lat.

Lasagneplader/pastaplader (ca. 11 cm)

Pastaplader er basis i lasagne og fyldte pastapuder
sasom tortellini, ravioli og cappelletti. Der er ingen
greenser for kreativiteten, nar det handler om fyldet.
Fyldte pastapuder serveres normalt med lidt smer eller
en god olivenolie og friske urter. Til sidst rives parmesan
eller pecorinoost pa toppen.

BEMARK: Gem altid lidt kogevand fra pastaen til at lave saucen med. Det giver saucen en cremet
konsistens. Det er bedst at blande pastaen med saucen straks efter kogningen.
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REKLAMATIONSRET OG SERVICE

REKLAMATIONSRET

Der ydes 2 ars reklamationsret pa fabrikations- og materialefejl pa dit nye produkt, geeldende fra
den dokumenterede kebsdato. Garantien omfatter materialer og arbejdslen. Ved henvendelse om
service ber du oplyse produktets navn og serienummer. Disse oplysninger findes pa typeskiltet.
Skriv evt. oplysningerne ned her i brugsanvisningen, sa du har dem ved handen. Det gor det
lettere for servicemontaren at finde de rigtige reservedele.

Reklamationsretten daekker ikke:

- Fejl og skader, som ikke skyldes fabrikations- og materialefejl

- Ved misvedligeholdelse — herunder geelder ogséd mangel pa rengering af produktet
- Ved brand- og/eller vand- og fugtskader pa produktet

- Ved transportskader, hvor produktet er transporteret uden korrekt emballage

- Hvis der er brugt uoriginale reservedele

- Hvis anvisningerne i brugsanvisningen ikke er fulgt

- Hvis ikke installationen er sket som anvist

- Hvis ikke-faglaerte har installeret eller repareret produktet

- Batterier eller andre sliddele

Transportskader

En transportskade, der konstateres ved forhandlerens levering hos kunden, er udelukkende en
sag mellem kunden og forhandleren. | tilfeelde, hvor kunden selv har staet for transporten af
produktet, patager leveranderen sig ingen forpligtelse i forbindelse med evt. transportskade. Evt.
transportskader skal anmeldes omgéende og senest 24 timer efter, at varen er leveret. | modsat
fald vil kundens krav blive afvist.

Ubegrundet service

Hvis produktet sendes til service, og det viser sig, at man selv kunne have rettet

fejlen ved at folge anvisningerne her i brugsanvisningen, pahviler det kunden selv at betale for
servicen.

Erhvervskeb

Erhvervskaeb er ethvert kob af apparater, der ikke skal bruges i en privat husholdning,
men anvendes til erhverv eller erhvervslignende formal (restaurant, café, kantine etc.)
eller bruges til udlejning eller anden anvendelse, der omfatter flere brugere.

| forbindelse med erhvervskeb ydes ingen garanti, da dette produkt udelukkende er
beregnet til almindelig husholdning.

SERVICE

For rekvirering af service og reservedele i Danmark kontaktes den butik, hvor produktet er kabt.
Anmeldelse af reklamation kan ogsa ske pa witt.dk under fanen ’Service’.

Forbehold for trykfejl.

Producenten/distributeren kan ikke holdes ansvarlig for produkt- og/eller personskader, hvis
sikkerhedsanvisninger ikke overholdes. Garantien bortfalder hvis anvisningerne ikke overholdes.
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Produktbeskrivelse

Kabinett

Kontrollpanel med display

Tilkobling til vanndyse

Lokk til eltebeholder

Deigkrok

Eltebeholder

Vannutlop

QO NI O O & W Ny =

Spiral

©

Holder til pastaform-innsatser

10

Skrulokk til spiral

Oppbevaringsboks

12

Integrert kjolevifte

13

Inntak til spiral

14

4 fotter med integrert veiesensor

15

Stremkabel

16

VVanntank

17

Pastaform-innsatser (7 forskjellige)

18

Malekopp til mel

19

Malekopp til vaeske

20

Deigskjaerer

21

Rengjeringsborste
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Kontrollpanel

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

i

/,, TN // \
A) (M

&)

A-/STANDBY—kngpp: til & sl3 apparatet pé eller av
tart-/Stopp-knapp: starter eller stopper apparatet

oS
ol

A: for 4 velge et av de seks automatiske programmene

M: for & velge et av de to semiautomatiske programmene

Display

ELTE-knapp: starter manuell elting av deig

UTPRESSINGS-knapp: starter manuell utpressing av deig

L [T ATMTOTC)

VEKT-knapp: nullstiller vekten
VANN-knap: for vtterligere vanntilfersel

Innsatser til forskjellige pastatyper

e P 3 F 3 F i “ e N

% % % % coo oo —

A e, | ooco ‘[”:“i“i ] ©

% % % 2o 000000 cooo o

R oo | | 200 00000 — =

% % % % oooo0o0 0000 SRR —

J L 1 l[ ]I L J ]

CAPELLI SPAGHETTI $PAGHETTONI | FETTUCCINE |TAGLIATELLE PENNE LASAGNE
D’ANGELO PLATER
(ca. 0,6 mm Q) (ca. 1.5 mm @) (ca. 2,2 mm Q) (ca. 5.5 mm) (ca. 11.5 mm) (ca. 7.5 mm Q) (ca. 11 cm)

30




For din sikkerhet

Merk: Les alle sikkerhetsanvisninger og instruksjoner! Feil bruk eller manglende
overholdelse av sikkerhetsanvisninger og instruksjoner kan forarsake elektrisk
stot, brann og/eller alvorlig skade!

Generelle sikkerhetsanvisninger:

e Barn ma ikke bruke dette apparatet.

e Apparatet kan brukes av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mentale
evner eller manglende erfaring og kunnskap hvis de er under oppsyn av eller
har blitt instruert i sikker bruk av apparatet og hvis de forstar de derav falgende
faremomenter.

e Hold alltid barn unna produktet og stremkabelen.

® Barn ma ikke leke med apparatet.

e La aldri apparatet vaere uovervéket under bruk av det.

* Rengjering og vedlikehold mé ikke utferes av barn, med mindre de er eldre enn 8 ar,
og de er under oppsyn.

e Emballasjematerialet som f.eks. folieposer skal oppbevares utilgjengelig for barn.

e |[kke bruk denne enheten med en ekstern timer eller separat fiernkontroll.

e Far hver bruk kontrolleres apparatet og tiloehgret for & sikre at det er i perfekt stand.
Det ma ikke brukes hvis det har falt i gulvet eller det ses synlig skade. | slike tilfeller
skal apparatet kobles fra stram og kontrolleres av en fagperson.

¢ Nar ledningen feres til stram, skal det sikres at ingen kan vikles inn i den eller snuble
over den, for & unnga at apparatet ved et uhell faller ned.

¢ Hold streamkabelen unna varme overflater, skarpe kanter og mekaniske belastninger.
Kontroller stramkabelen regelmessig for skade og slitasje. Skadet eller sammenviklet
ledning eker risikoen for elektrisk stot.

e Unnga & dra i stramkabelen nar apparatet kobles fra stram — dra alltid i selve
stopselet!

e Legg aldri kabinettet, stramkabelen og stapselet i vann nar de skal rengjeres.

e Dette elektriske apparatet overholder de relevante sikkerhetsstandardene. Ved tegn
pa slitasje pa apparatet eller stramkabelen trekkes stapselet ut omgaende.

¢ Reparasjoner ma kun utfares pa autoriserte spesialverksteder. Ukorrekt reparasjon
kan resultere i betydelig fare for brukeren.

e Ukorrekt bruk og manglende hensyn til bruksanvisningen ugyldiggjer alle garantikrav.
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SIKKERHETSANVISNINGER FOR BRUK AV APPARATET

ADVARSEL: Fare for & komme til skade!

¢ Fjern forst lokket til eltebeholderen nar spiralen og deigkroken har stoppet helt
a bevege seg!

¢ Ikke stikk handen inn i apparatet mens det er i gang. Ikke bruke fingrene eller
andre gjenstander til 8 spre innholdet pa innsiden av eltebeholderen eller tett
inntil spiralen!

32



”

N©

¢ Holderen til pastaform-innsatsene kan bli sveert varm under bruk av apparatet!

i 2 ADVARSEL: Fare for 8 komme til skade eller fa forbrenning!
¢ Varme overflater er fremdeles sveert varme rett etter at apparatet er slatt av!

Utvis derfor forsiktighet:

» Apparatet er designet for en maksimal uavbrutt brukstid pa 40 minutter. Hvis det
har gatt sa lang tid, skal apparatet kjoles ned i minst 10 minutter. Hvis ikke dette
overholdes, kan motoren ta skade!

¢ Unngéa & komme i kontakt med alle deler som beveger seg. For a forhindre skade
er det et ufravikelig krav at har, hender og kleer holdes unna deigkroken, spiralen og
pafyllingsapningen.

e Koble alltid apparatet fra strem nar det ikke er under oppsyn samt fer montering,
demontering eller rengjering!

¢ Sla av og koble apparatet fra strom for utskifting av tilbeher eller ekstra deler som
beveger seg under bruk av apparatet!

¢ Bruk apparatet kun hvis det er korrekt montert!

e |kke bruk apparatet med vate hender!

e |kke bruk apparatet hvis spiralen eller tilbehgret er defek!

¢ Bruk kun originalt tilbeher til dette apparatet!

¢ Unnga & fylle varme vaesker (> 60 °C) i eltebeholderen.

e |kke flytt apparatet mens det er i gang!

¢ Overhold felgende nar apparatet settes opp:

o Apparatet er kun egnet til innenders bruk.

o Plasser apparatet pa en stabil og jevn overflate.

o Ikke bruk apparatet i neerheten av varmekilder (ovn, gassflamme osv.) eller i
eksplosive miljger hvor det er brennbare vaesker eller gasser.

o Plasser det utenfor barns rekkevidde.

o La det veere tilstrekkelig med fri plass rundt apparatet, slik at det sikres uforstyrret
arbeidsomrade.

o Ikke oppbevar apparatet utenders eller i vatrom.

¢ Stopselet til apparatet skal trekkes ut etter hver bruk for & sikre at det er

korrekt avslatt.
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Introduksjon
& Gratulerer med ditt nye kjop! Vi er glad for at du har valgt denne

kvalitetspastamaskinen. Du vil helt sikkert bli positivt overrasket over pastamaskinens
brukervennlighet og dens brede bruksomrade.

For & veere sikker pa at du kan ha glede av apparatet i lang tid, ber vi deg lese folgende
informasjon neye og felge instruksjonene. Oppbevar denne bruksanvisningen pa et sikkert
sted. Gi alle dokumenter videre til tredjepart hvis apparatet gis bort. Tusen takk.

Tilsiktet bruk

Apparatet er designet til & bli brukt i husholdning og pa lignende omréder, som for eksempel:

- | personalkjokken i butikker, pa kontorer og andre mindre naeringsvirksomheter.

- landbruksbedrifter

- av gjester pa hoteller, moteller og andre liknende bomiljoer

Annen bruk eller endringer av apparatet er ikke tilsiktet og kan utgjere betydelig risiko for ulykker.
Produsenten péatar seg intet ansvar for skader forarsaket av ukorrekt bruk. Apparatet er beregnet
til & tilberede hjemmelaget pasta. Apparatet er ikke beregnet til kommersiell bruk.

Tekniske data

Apparatet skal kun kobles til en isolert jordforbindelse som er installert i henhold til lovgivningen.
Spenningen i stremnettet skal overholde energimerkets spesifikasjoner. Ma kun tilkobles veksel-
strom!

Nominell spenning: 220 - 240V ~ 50-60 Hz
Nominell stramstyrke: 220 W

Min. kapasitet: 200 g mel

Maks. kapasitet: 600 g mel
Beskyttelsesklasse: |

Maks. uavbrutt drift: 40 minutter

Medfelgende tilbehor
Umiddelbart etter utpakking av produktet skal det kontrolleres at det medfelgende tilbehoret er
komplett og at produktet og alle delene er intakt.

Emballasjemateriale

Ikke kast emballasjematerialet i husholdningsavfallet, men resirkuler det.

Lever papir, papp og belgepapp til relevante innsamlingstjenester. Legg ogsa emballasjemateriale
av plast og folie i dertil egnede innsamlingskontainere.

Eksempler pa merking av plast: PE star for

polyethylen, 02 for PE-HD, 04 for PE-LD,
PP for polypropylen, PS for polystyren og
un' ) CPE for kloret polyethylen.

PE-HD PE-LD CPE

Bortskaffelse/informasjon om resirkulering

Ifelge direktivet for avfall av elektrisk og elektronisk utstyr (2002/96/EF) ma ikke
dette produktet bortskaffes med alminnelig husholdningsavfall etter endt levetid.
Du bes derfor avlevere det gratis til de lokale innsamlingstjenestene (f.eks. pa
gjenbruksstasjonen) som tar seg av resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr.
Kontakt lokale myndigheter for opplysninger om bortskaffelse av produktet.
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Funksjoner

Elektronisk styrt elte- og utpressingsprosess

De elektroniske betjeningsknappene kontrollerer opimal blanding/elting av deigen under

drift og sikrer at deigen er jevnt fordelt over den innsatte pastaform-innsatsen under
utpressingsprosessen. | tillegg registrerer elektronikken om det fremdeles er deig igjen i
eltebeholderen, og ved a bli gjentatt to ganger sikrer elte- eller utpressingsprosessen (spiralen
dreier en omgang) at deigjen rekker s& langt som mulig.

Integrert vekt
Apparatet er utstyrt med en vekt. Med vekten kan man bestemme vekten pa melet med en
noyaktighet pa ett gram. Vekten er sveert falsom, sa apparatet ma ikke flyttes under veiing.

Automatisk vanntilforsel

Nar de automatiske programmene brukes, beregner elektronikken den mengde vann som er
nedvendig for mengden mel som er brukt, og beregnet mengde vann helles automatisk ned i
eltebeholderen. En integrert og uttakbar vanntank sikrer at det er tilstrekkelig med vann.

Integrert ventilator
Etter at pafyllingsprosessen har begynt, starter en integrert ventilator automatisk.
Luftventilasjonen torker nudlene litt og hindrer at pastaen klistrer seg sammen under utpressing.

Las fast lokket
Apparatet kan kun ga nér lokket sitter korrekt pa eltebeholderen. Hvis lokket lases opp mens
maskinen gar, stopper den automatisk.

Overopphetingsbeskyttelse

Overopphetingsbeskyttelsen sikrer at motoren slés av ved overbelastning eller overoppheting
pa grunn av for lang tids drift og hindrer at den tar skade. | sa tilfelle skal apparatet kjoles ned til
romtemperatur. Etter nedkjoling er apparatet klar til bruk igjen.

For maskinen tas i bruk

Fjern all beskyttelsesfilm, reklame- og emballasjemateriale fra apparatet og tilbeharet. Rengjor
apparatet og alt avtakbart tilbeher i henhold til rengjeringsveiledningen (se «Rengjering og
vedlikehold») i denne bruksanvisningen.

Automatiske programmer

Apparatet har opptil 6 automatiske programmer. Avhengig av meltype og valg av tilvarende
program, kan det helautomatisk produseres opptil 600 g pasta i én omgang. Tabellen nedenfor
gir deg oversikt over parametrene i de enkelte automatiske programmene. Vi anbefaler at du
felger vare oppskrifter, se side 50.

e Du kan velge programmene ved & trykke pa knappen A flere ganger

MERK.: Vannforsyningen skjer automatisk ved de automatiske programmene
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Automatisk vann-

. . Anbefalt Eltetid i
Program Anbefalt meltype tilfersel (blandings- .
fohold vann/mel) melmende minutter
A1 | hvetemel type 00 ca.36ml /100 g (maiogé’o g | 0400
L hvetemel type 00 eller type 550 4009 .
A2 vetemel type 00 eller type 550. ca.37ml/100¢g (max. 600 g) 04:00
400 g
A3 I hvetemel/semolina-durumhvete i ca.38ml/100¢g (max. 600 g) 03:30
blandingsforholdet 50/50
I italiensk semolina-durumhvetemel
Ad (semolina-durumhvetemel, malt to ca.39ml/100 g 400 g 04:00
ganger) (max. 600 g)
- Fullkornsmel (fullkornsspeltmel og full- 40049 .
A5 kornshvetemel i blandingsforholdet 50/50), ca.36ml/100g (max. 600 g) 07:00
L Glutenfritt (f.eks. okologisk glutenfritt 4009 .
A6 universalmel) ca.58ml/100g (max. 500 g) 03:00

TIPS: Du kan tilsette litt olivenolje til programmene A1 - A4 gjennom pafyllingsapningen

(maks. 1 ts pr. 100 g mel).

Semiautomatiske programmer

Det er to semiautomatiske programmer, som produserer opptil 600 g pasta
pa én gang basert pa individuelle oppskrifter med ingredienser etter ditt
eget valg. | motsetning til de automatiske programmene ma du selv tilsette
vaesken manuelt. Tabellen nedenfor gir deg oversikt over parametrene i de to

semiautomatiske programmene.

o Du kan velge programmene ved a trykke pa knappen M flere ganger.

MERK.: Ut fra den pafylte mengden mel, vil displayet vise et forslag til
pakrevd mengde vaeske. Veesken skal helles sveert langsomt og jevnt

gjennom pafyllingsapningen.

Anbefalt meltype

Automatisk vanntil-

1 eggeplomme (starrelse M/L) pr. 200 g mel

program M1

! Anbefalt Eltetid i
Program forsel (blandingsfor- melmengde | minutter
hold vann/mel)
- type 00 eller type 550 ca.37mli/100g ]
M1 1 eggplomme (starrelse M/L) pr. 200 g mel | (bland eggeplommen i 4009 04:00
malebegeret og fyll opp
med vann)
M2 | type 00 eller type 550 ca. 38 mi /100 g se 400 g 03:00
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Montering og demontering av apparatet
Montering av apparatet

® Sprg alltid for a sla av apparatet og trekk ut stopselet for appara-
tet monteres sammen!

Skyv vanntanken inn i basen,
sa langt den kommer.

Skyv deretter eltebeholderen
inn i basen, sa langt den
kommer.

Plasser deigkroken pa akselen
inne i eltebeholderen.

Plasser lokket pa
eltebeholderen i en posisjon
hvor det ikke er festet

Drei lokket med klokken,
inntil du herer at det klikker
pa plass. Serg for at de to
markeringene star rett over
hverandre!

Sett spiralen pa
motortilkoblingen. Skyv

den innover sé langt den
kommer, slik at den plasseres
i motoropphenget. Spiralen
beveges litt frem og tilbake
hvis det er nedvendig.

3
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Plasser en av pastaform-innsat-
sene i holderen (forsiden skal
vende utover, og innsatsen skal
bue oppover.

Sorg for at innsatsen festes
korrekt!

Med innsatsen nedover skyves
holderen pa plass pa spiralen,

s& langt inne den kommer. Den
skal skyves inn over tre tapper.

Skru fast hetten pa gjengene.

Drei skruhetten med klokken og
stram det godt. Serg for at
skruhetten sitter helt fast!

Na er apparatet klar til bruk.

Demontering av apparatet

demonteres!

eSgrg for & sla av apparatet og trekke ut stopselet for apparatet

* Gjennomfer prosessen motsatt av instruksjonene under «Montering av apparatet». Lesne og
fiern skruhetten. ADVARSEL: delene kan veere varme!
o Ta av holderen til pastaform-innsatsen og ta den ut.
o Lesne spiralen og ta den av med en bevegelse i retning av forsiden av apparatet.
o Drei lokket til eltebeholderen opp og ta det av.
o Losne deigkroken fra motordrevet, og ta den ut av eltebeholderen.
o Trekk eltebeholderen fremover og ta den av kabinettet.

o Fjern vanntanken.
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Bruk av apparatet

ADVARSEL: Fare for 8 komme til skade!

¢ Fjern forst lokket til eltebeholderen nar spiralen og deigkroken
har stoppet helt 4 bevege seg!

¢ Ikke stikk handen inn i apparatet mens det er i gang. Ikke
brukfingrene eller andre gjenstander til a spre innholdet pa
innsiden av eltebeholderen eller tett inntil spiralen!

ADVARSEL: Fare for 8 komme til skade eller fa forbrenning!

¢ Holderen til pastaform-innsatsene kan bli svaert varm under
bruk av apparatet!

e Varme overflater er fremdeles svaert varme rett etter at
apparatet er slatt av!

MERK.: For a sikre at vekten fungerer korrekt, anbefaler vi & nullstille vekten for hver
bruk. Juster alltid vekten uten lokket pa eltebeholderen

1. Apparatet klargjores til bruk
e Sorg for at apparatet er ordentlig og korrekt montert sammen (se avsnittet «<Montering
av apparatet»).
2. Oppfylling av vanntanken
¢ Ta ut vanntanken og fyll den med rent, kaldt vann opp til markeringen everst pa
tanken.
e Skyv deretter vanntanken tilbake i kabinettet, sé langt den kommer.
=Jp-Hvis dioden pa vanntanken lyser blatt, er det tilstrekkelig med vann i tanken.
=—Jp-Hvis dioden pa vanntanken lyser radt, er det ikke tilstrekkelig med vann i
vanntanken.

3. Tilkobling av apparatet til strom
Sett stopselet korrekt i stikkontakten.
= Et lydsignal bekrefter at apparatet er tilkoblet strom.

o, OV ATNAN Elektronikke kontrolleres kort.
:’l K0t s

= Alle symbolene i displayet lyser opp i ca. et sekund.

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

Etter kontrollen gar apparatet i standby-tilstand.

=P Displayet viser en blinkende «b».
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4. Sla pa apparatet

¢ Trykk pa ON/Standby-knappen i ca. 2 sekunder for & sla pa apparatet.

ON
Standby MERK.: Hvis det ikke trykkes pa andre knapper i lopet av 2 minutter, gar
apparatet tilbake til standby-tilstand.

* Den integrerte vekten beregner apparatets samlede vekt.
=P En roterende strek vises i displayet.

MERK:.: Ikke flytt apparatet mens det er i gang med & veie.

e Etter kontrollen gar apparatet i driftstilstand.
=P Alle programmene for apparatet vises i displayet.
=P Displayet viser en blinkende «0».

5. Fjern lokket

e Drei lokket til eltebeholderen opp og ta det av.
—_—— e \lekten er aktiv og beregner vekten pé apparatet uten lokk.
S el (| =B Displayet viser f.eks. «-155».

( _' _' =P | tillegg vises symbolet «g».

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

6. Tarering av vekten (nullstilling)

VIKTIG: Fer du tarerer vekten slik at den nullstilles, ma du serge for at
.. apparatet er korrekt montert
.. den valgte pastaform-innsatsen er satt i
.. vanntanken er fylt helt opp til markeringen.
.. det enda ikke er mel inne i eltebeholderen.

 Trykk p& VEKT-knappen for a tarere vekten.
MERK.: Hvis du endrer vekten pa apparatet etter tarering av vekten, ma

vekten tareres igjen.
MERK:.: Ikke flytt apparatet mens det er i gang med & veie!

* Nar tareringen er fullfort, er apparatet i driftstilstand.
— Alle programmene for apparatet vises i displayet.

:' N =P | tillegg vises symbolet «g».

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2
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7. Pafylling av mel L NO

o Pafylling av ensket mengde mel i eltebeholderen.
Displayet viser vekten av det pafylte melet (f.eks. 400 g).

9

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

8. Lukk lokket

o Lukk lokket og klikk det fast ved & dreie det sa langt mot heyre du kan.
Serg for at lokket er klikket helt pa plass!
 \lekten beregner vekten pa apparatet og innholdet en gang til.

=P En roterende strek vises midlertidig i displayet.

o Nar vekten er kontrollert pa nytt, er apparatet klart til valg av funksjon.
Vekten er ikke lenger aktiv.

’ - = Alle programmene for apparatet vises i displayet.
A1 A2 A3 | M1 =P Displayet viser vekten av det pafylte melet (f.eks. 400 g).
A4 A5 A6 | M2 - Symbolet ”g” for vekt forsvinner.

Hvis vekten for melet blinker i displayet etter at lokket er lukket

=P (f.eks. 150), er ikke minimumsmengden p& 200 g nadd, eller
=P (f.eks. 750) den maksimale pafyllingsmengden pa 600 g er
overskredet.

9. Slik bruker du de automatiske programmene

o Nar du har fylt pa ensket mengde mel og lukket lokket, trykker du pa
knappen A for & velge et av de automatiske programmene.

» Du kan skifte mellom programmene ved & trykke p& denne knappen flere
ganger.

Det valgte programmet (f.eks. A1) blinker i displayet.

For & starte det valgte programmet trykker du pa Start/Stopp-knappen
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Elting av deigen

» Det automatiske programmet starter med 4 elte deigen.

- Displayet viser det valgte programmet hele tiden.

- Varigheten av elteprosessen vises i displayet med nedtelling.

| tillegg vises symbolene og G —

Automatisk vanntilforsel
e Etter kort tid pumpes den mengden vann som maskinen har beregnet
inn i eltebeholderen via vanndysen.

Displayet viser symbolet [‘]

Dejen presses ud
* Nar elteprocessen er slut, begynder maskinen automatisk at presse
dejen ud.
= En roterende bjeelke fremkommer pa displayet under udpresning af
dejen.

=P Desuden fremkommer symbolet

Ventilasjon
e Kort etter at utpressingen av deigen har startet, setter ventilasjonen i
gang.

=P Displayet viser symbolet m

Effektiv utnyttelse av deigen
e Elektronikken registrerer om det fremdeles er deig igjen i
eltebeholderen, og ved gjentakelse av elte- eller utpressingsprosessen
sikres det at deigen rekker s& langt som mulig.
=P De siste ti sekundene av programmet vises i displayet med
nedtelling.

Automatisk stopp

e Nar programmet er ferdig, stopper apparatet arbeidet automatisk.
=P Dette indikeres ved et lydsignal som gjentas tre ganger.

=P Displayet viser “--:--” .

=P | tillegg vises symbolet

MERK.: Hvis det ikke trykkes pa andre knapper i lopet av 2 minutter,
gar apparatet tilbake til driftstilstand. Hvis det fremdeles ikke trykkes pa
andre knapper i lopet av de neste 2 minuttene, gar apparatet tilbake til
standby-tilstand.

ON
Standby

SIa av apparatet
o Trykk p& knappen ON/Standby for a sette apparatet i standby-tilstand.
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Displayet viser en blinkende «b».

10. Slik bruker du de semiautomatiske programmene

MERK.: Utfor forst punkt 1 til 8, for du begynner med de semiautomatiske
programmene. Sgrg ogsa for at den veesken som skal brukes er fylt pa pa

forhand.
@ e Nar du har fylt pa ensket mengde mel og lukket lokket, trykker du pa
knappen M for & velge et av de semiautomatiske programmene.
¢ Du kan skifte mellom programmene ved & trykke p& denne knappen flere
ganger.

Det valgte programmet (f.eks. M1) blinker i displayet

A1 A2 A3 M+
A4 A5 A6 | N2

e For & starte det valgte progremmet trykker du pa Start/Stopp-knappen

Eltning av deigen

e Det automatiske programmet starter med elting av deigen, og den
foreslatte mengden veeske (f.eks. 144 ml) vises i displayet.

- Displayet viser det valgte programmet hele tiden.

= Den foreslatte mengden vaeske og symbolet «ml» vises.

= | tillegg vises symbolene og [G]

Manuell vanntilforsel

¢ Hell den foreslatte mengden veeske langsomt og jevnt ned i
eltebeholderen.

¢ To minutter for elteprosessen er ferdig, skifter displayet, og den
resterende eltetiden vises med nedtelling.

Deigen presses ut

* Nar elteprosessen er ferdig, begynner apparatet automatisk & presse ut
deigen.

=P En roterende strek vises i disrlayet under utpressing av deigen.

[V EN| =% I tillegg vises symbolet
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Ventilasjon
e Kort etter at utpressingen av deigen har startet, setter ventilasjonen i
gang.

=P Displayet viser symbolet m

Effektiv utnyttelse av deigen
e Elektronikken registrerer om det fremdeles er deig igjen i eltebeholderen,
og ved gjentakelse av elte- eller utpressingsprosessen sikres det at
deigen rekker sa langt som mulig.
=P De siste ti sekundene av programmet vises i displayet med
nedtelling.

Automatisk stopp

¢ Nar programmet er ferdig, stopper apparatet arbeidet automatisk.
=P Dette indikeres ved et lydsignal som gjentas tre ganger.

= Displayet viser “--:--"

=P | tillegg vises symbolet

MERK.: Hvis det ikke trykkes pé andre knapper i lgpet av 2 minutter, gar
apparatet tilbake til driftstilstand. Hvis det igjen ikke trykkes pa andre
knapper i lopet av de neste 2 minuttene, gar apparatet tilbake til stand-
by-tilstand.

Sla av apparatet
o Trykk pa knappen ON/Standby for a sette apparatet i standby-tilstand.

- Displayet viser en blinkende «b».

11. Manuell elting av deigen

¢ Denne funksjonen kan velges ved a trykke pa ELTE-knappen.

MERK.: Prosessen kan stoppes nar som helst. Trykk p& ELTE-knappen
en gang til.

® Apparatet starter elteprosessen med en varighet pa maks. 10 minutter.

- Varigheten av elteprosessen vises med nedtelling.

= | tillegg vises symbolene og [G]




Automatisk stopp

eNar programmet er ferdig, stopper apparatet arbeidet automatisk.
=P Dette indikeres ved et lydsignal som gjentas tre ganger.

=P Display viser “--:--".

| tillegg vises symbolet

MERK.: Hvis det ikke trykkes pa andre knapper i lopet av 2 minutter, gar
apparatet tilbake til driftstilstand. Hvis det igjen ikke trykkes pa andre
knapper i lepet av de neste 2 minuttene, gar apparatet tilbake til standby-
tilstand.

12. Manuell utpressing av deigen
¢ Denne funksjonen velges ved & trykke p4 UTPRESSINGS-knappen.

MERK.: Prosessen kan stoppes nar som helst. Trykk p4 UTPRESSINGS-
knappen en gang til.

o Apparatet begynner a presse ut deigen.

=P E£n roterende strek vises i displayet under utpressing av deigen.

- | tillegg vises symbolene og [G]

Ventilasjon
e Kort etter at utpressingen av deigen har startet, setter ventilasjonen i

gang.
=P Displayet viser symbolet m

Effektiv utnyttelse av deigen
¢ Elektronikken registrerer om det fremdeles er deig igjen i eltebeholderen,
og ved gjentakelse av elte- eller utpressingsprosessen sikres det at
deigen rekker sa langt som mulig.
=P De siste ti sekundene av programmet vises i displayet med
nedtelling.

Automatisk stopp

o Nar programmet er ferdig, stopper apparatet arbeidet automatisk. Dette
indikeres ved et lydsignal som gjentas tre ganger.

Displayet viser “--:--".

=P | tillegg vises symbolet

MERK.: Hvis det ikke trykkes pa andre knapper i lopet av 2 minutter, gar
apparatet tilbake til driftstilstand. Hvis det igjen ikke trykkes pa andre
knapper i lepet av de neste 2 minuttene, gar apparatet tilbake til stand-
by-tilstand.
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13. Ytterligere vanntilforsel

» Denne funksjonen velges ved a trykke pa VANN-knappen.
* Pumpen starter, og ytterligere 5 ml pumpes inn i eltebeholderen for hvert
trykk pa knappen.

= Displayet viser symbolet[‘] sé lenge vanntilforselen pagar.
IMERK.: Den ekstra vanntilferselen kan gjentas flere ganger, opptil 30

sekunder for elteprosessen slutter. Med vaer forsiktig, for hvis det er for mye
zeske, blir deigen for klissete og kan bare presses ut i begrenset omfang.

14. Avslutt programmet/funksjonen for tiden

Standby

e For & avslutte et program eller funksjon fer tiden, trykker du pa Start/
‘ Stopp eller ON/Standby-knappen.

15. Sla av apparatet permanent

® For & sla av apparatet permanent pa riktig mate, trekkes
stopselet ut etter hver bruk.

Rengoring og vedligeholdelse

A\
/N

ADVARSEL: Fare for 8 komme til skade!

¢ Trekk alltid ut stopselet for apparatet rengjores!
¢ Rengjoringsborstens utfellbare nal er spiss, sa bruk den med
forsiktighet!

e Legg aldri kabinettet, stramkabelen og stopselet i vann, og unnga
a rengjore disse under rennende vann!

MERK:.: Feil og for sjelden rengjoring kan med fore dannelse av mugg!

MERK: Eltebeholderen og det tilherende lokket kan ogsé rengjeres i oppvaskmaskinen

ved lav temperatur og i overste tallerkenrekke. Vi anbefaler imidlertid & rengjere alt

annet tilbeher (som deigkrok, spiral, skruhette, pastaform-innlegg, holdere til pastaform-
innsatser osv.) for hand, da overflatene kan bli slitt og ta skade av de aggressive saltene
som maskinoppvaskmiddel inneholder.

¢ Rengjer apparatet og tilbeharet umiddelbart etter bruk, slik at restene ikke terker inn pa
delene.

* Rengjor yttersiden av kabinettet med en fuktig klut og terk den.

* Rengjor eltebeholderen i varmt vann med oppvaskmiddel. Serg for at vannkranen alltid
er fri for rester nér du gjer rent. Bruk den medfgalgende rengjeringsbersten til a fierne
grovere smuss.

* Rengjor pastaform-innsatsene i varmt vann med mildt oppvaskmiddel. Bruk den
medfelgende rengjeringsbersten til & fierne grovere smuss.




Til gjenstridige rester i pastaform-innsatsene kan du bruke rengjeringsberstens utfellbare nal,

eller alternativt la deigen torke helt. Nar deigen er torr, kan den lett trykkes ut med den utfallbare

nalen.

* Rengjor alt annet tilbeher i varmt vann med mildt oppvaskmiddel. Bruk den medfelgende
rengjeringsbersten til & fierne grovere smuss.

¢ For maskinen monteres sammen og brukes igjen, ma alt tilboeheret veere helt tort.

¢ Bruk aldri slipemidler eller lasemidler!

* Rengjor aldri apparatet og tilbehoret med en damprenser!

e Slik rengjores pakningene:

Det er en pakning pa innsiden av eltebeholderen.

¢ Denne pakningen kan tas ut og rengjores.

* Rengjor pakningen i varmt vann med litt oppvaskmiddel, og terk den
deretter grundig.

o Sett deretter pakningen pa plass igjen, og serg for at den sitter riktig.

\{* Serg for at den tykkeste siden av pakningen er inne i eltebeholderen, og

at de fire tappene pa pakningen passer i fordypningene i apningen pa

eltebeholderen!

Det er en pakning i den bakerste delen av motortilkoblingen til spiralen.

* Denne pakningen kan tas ut og rengjores.

* Rengjor pakningen i varmt vann med litt oppvaskmiddel, og terk den
deretter grundig.

o Sett deretter pakningen pa plass igjen, og serg for at den sitter riktig.

|e Sorg for at den tykkeste siden av pakningen sitter inne i

motortilkoblingen til spiralen!

MERK:.: Utslitte eller skadede pakninger skal skiftes ut for & sikre at apparatet fungerer
korrekt. Kontakt serviceavdelingen hos din forhandler for a bestille nye pakninger.
Pakninger er slitedeler og dekkes dermed ikke av garantien pa apparatet!

Feilsoking

Hvis der opstér en fejl, s& se nedenstéende tabel for at finde ud af, om du kan selv kan udbedre
fejlen. Hvis det ikke er muligt, sé kontakt din forhandlers serviceafdeling. Mange tak.

Feil Arsak og bedring

E 02 Lokket er ikke lukket ordentlig.
o Selvhjelp: Drei lokket til det klikker & plass

E 05 Feil pa elektronikken
E 06 o Selvhjelp: Ikke mulig. Ta ut stepselet av stikkontakten, og slutt & bruke apparatet.
0 Kontakt serviceavdelingen hos din forhandler.

E 09 Det er ikke vann i vanntanken.

o Selvhjelp: Fyll opp vanntanken igjen.
Rester/fremmedlegemer inne i vanntanken.

o Selvhjelp: Ta ut stopselet av stikkontakten, og fjern restene.

E15 Rester/fremmedlegemer inne i eltebeholderen.
o Selvhjelp: Ta ut stopselet av stikkontakten, og fiern restene.
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E17 Vekten er defekt.
o Selvhjelp: ikke mulig. Ta ut stepselet av stikkontakten, og slutt & bruke apparatet.
o Kontakt serviceavdelingen hos din forhandler.

E18 Pumpen er defekt.
o Selvhjelp: ikke mulig. Ta ut stopselet av stikkontakten, og slutt & bruke apparatet.
o Kontakt serviceavdelingen hos din forhandler.

Tips for a lykkes

Deigen er grunnlaget for hjiemmelaget pasta. Felg gjeldende oppskrift og folg tipsene vare for &
fa en vellykket deig

Deigen er for torr . Deigen er for fuktig.
Vi anbefaler 4 tilsette litt vann Perfekt deig Vi anbefaler 4 tilsette litt mel.

GENERELT

¢ Alle ingrediensene ber ha romtemperatur. Ingredienser som er for kalde, kan gjere pastadeigen
spre.

¢ Jo ferskere pastaen er, jo bedre er smaken.

e Sma frynser eller en ru overflate pa pastaen gjer at den bedre kan suge opp saus senere. En
100 % glatt pasta er tegn péa at det er for mye vann i deigen.

¢ Et hgyt innhold av protein og karbohydrater er spesielt velegnet nar man bruker fullkornsmel.

¢ Hvis fullkornsmelet begynner & klumpe seg under utpressingen, kan det tilsettes litt mel
gjennom pafyllingsépningen, mens pastaen lages.

e Generelt kan alle pastaform-innsatser brukes til alle programmer, men resultatet varierer alt
etter de forskjellige konsistensene pa deigen. Glutenfri deig er for eksempel alltid litt mer spra
og dermed ikke sa egnet til lasagne

MELTYPER

¢ Avhengig av produsenten vil kvaliteten og finheten pa melet variere, og det pavirkes ogsé av
naturlige produktvariasjoner. Dette kan pavirke kvaliteten pé pastaen.

¢ Det er best a bruke type 00 durumhvete til klassisk pasta. Denne meltypen er sveert fin og har
et hoyt innhold av gluten.

¢ Man kan ogsé bruke hvetemel type 405 0g550 og fullkornshvetemel.

e Som alternativ til hvetemel kan man bruke mel laget pa spelt, kikerter, kastanjer, bokhvete og
liknenede.

e Som erstatning til glutenfri pasta eller til allergivennlige pastaoppskrifter kan du eksperimentere
selv med forskjellige blandinger. Rismel, tapiokamel, potetmel og bokhvetemel er f.eks.
velegnede melsorter.
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NO

MED ELLER UTEN EGG

¢ Ferske eggnudler: Egg gjer pastadeigen mer klissete, sa den blir fastere og mer aromatsik.
Deigen er spesielt velegnet til alle typer bandnudler (tagliatelle, fettuccine) og til fylte dumplings
(ravioli osv.), hvor deigskjaereren kan brukes.

¢ Vanlig pastadeig lages uten egg. For gode klebeegenskaper kan det i stede brukes
durumhvetemel (hoyt gluteninnhold) eller en blanding av semolina-durumhvetemel og hvetemel.
Dette deigen er spesielt velegnet til spaghetti, penne osv., fordi durumhveten gir nudlene god
motstand etter koking (fast bitemotstand — al dente).

YTTERLIGERE INGREDIENSER

¢ Forholdet mellom terre og vate ingredienser spiller en viktig rolle. Hvis deigen smuldrer seg eller
er for klissete, er det feilt blandingsforhold mellom ingrediensene.

o Hvis deigen er for fuktig, tilsettes litt mer mel.

o Hvis deigen er for torr og smuldrer seg, tilsettes litt mer vann i deigen.

OPPBEVARING

* Fersk pasta kan oppbevares i kjoleskap i opptil 3 dager.

¢ For lengre holdbarhet kan pasta (uten egg) terkes helt. P4 denne méaten kan den oppbevares
lufttett i opptil et ar.

* Ferske eggnudler kan fryses. Ikke tin dem opp for koking, men legg dem i stedet direkte i det
varme vannet.

KOKETID

o Koketiden for fersk pasta er sveert kort. Kun 2 til 4 minutter. Prov a finne frem til din egen
preferanse innenfor dette tidsrommet.

¢ Frossen pasta tar litt lengre tid & koke. Prov deg frem.

Oppskrifter

Meltyper

Typenummeret indikerer forholdet mellom mineraler (skalldeler i kornet) i mg pr. 100 g mel. Dette
betyr at det alminnelige universalmelet — type 405 — har sveert f& mineralnaeringsstoffer/skalldeler,
mens type 1700 har mange.

Folgende meltyper egner seg til tilberedning av pasta:

Type 00 - spesial-durumhvetemel til pasta og pizza

Type 405 — sveert lett, fint hvetemel

Type 550 - lett universalhvetemel med sveert fine bindeegenskaper (gluten)
Fullkornshvetemel av forskjellige typer korn som hvete eller spelt.

Porsjonsstarrelser

200 g pasta til opptil 2 personer
400 g pasta til opptil 4 personer
600 g pasta til opptil 6 personer
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Oppskrifter til de automatiske programmene A1 til A6

Program |[Egnede meltyper Basisoppskrift Variasjon
Type 00 Vel 400 g type 00-mel pa Kokosnudler
Al apparatet. Vaesken tilsettes Vei 300 g type 00-mel og 100 g kokosmel pa
automatisk. Start program A1. apparatet.
Vaesken tilsettes automatisk. Start program
A1,
A2 Type 00 eller Vei 400 g type 00- eller type Karl johan-nudler
Type 550 550-mel. Vei 390 g type 00- eller type 550-mel. Tilsett
Vaesken tilsettes automatisk. 2 ss finmalt terket karl johan-sopp.
Start program A2. Veesken tilsettes automatisk. Start program
A2.
A3 Type 405 blandet Vei 200 g type 405-mel og Sitron- eller appelsinnudler
med semolina- 200 g dobbeltmalt semolina- Vei 200 g type 405-mel og 200 g
durumhvetemel eller| durumhvetemel (eller «<Farina Di | dobbeltmalt semolina-durumhvetemel (eller
italiensk semolina- | Grano Dura»). «Farina Di Grano Dura»).
durumhvetemel Vaesken tilsettes automatisk. Tilsett 2 ss sitron- eller appalsinolje, alt etter
«Farina De Grano Start program A3. hva du foretrekker.
Dura». Start program A3.
Ad Semolina-durum- Vei 400 g dobbeltmalt semolina- | Tomat/chilinudler
hvete eller durumhvetemel (eller «<Farina Di | Vei 400 g dobbeltmalt semolina-
alternativt formalt Grano Dura»). durumhvetemel (eller
italiensk semolina- | Veesken tilsettes automatisk. bland 2 ss tomatpuré med 2 ts chilipulver
durumhvetemel Start program A4. og tilsett denne blandingen til melet.
«Farina De Grano Vaesken tilsettes automatisk. Start program
Dura» A4.
AS Fullkornsspeltmel Vei 200 g fullkornsspeltmel og Kanelnudler
blandet med full- 200 g fullkornshvetemel. Vei 200 g fullkornsspeltmel og 200 g
kornshvetemel Veaesken tilsettes automatisk. fullkornshvetemel. Tilsett 2 ss kanel.
Start program AS5. Vaesken tilsettes automatisk.
Start program A5.
A6 Glutenfritt hvitt Vei 400 g glutenfritt universal- Urtenudler

universalmel

hvetemel.
Vaesken tilsettes automatisk.
Start program A6.

Vei 400 g glutenfritt universalhvetemel.
Tilsett 2 ss hakkede urter (etter eget valg).
Veesken tilsettes automatisk. Start program
A6.
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Oppskrifter til de semiautomatiske programmene M1 og M2

Program | Egnede meltyper, Basisoppskrift Variasjon
M1 Type 00 eller Vei 400 g mel. Start program M1. | Fargede eggnudler
Type 550 N&r programmet har startet, Vei 400 g type 00- eller type 550-mel. Pisk 2
fylles 150 ml vaeske gjennom eggeplommer (str. M eller L) i malebegeret,
pafyllings&pningen. fyll opp med f.eks. redbete- eller spinat-
juice. Pisk det sammen.
Start program M1.
Nar programmet har startet, fylles 150 ml
vaesken gjennom péfyllingsapningen
M2 Fullkornshvetemel |Vei 400 g fullkornshvetemel. Fullkornseggenudler

Start program M2.

apningen.

Nar programmet har startet, fylles
150 ml vaeske gjennom pafyllings-

Vei 400 g fullkornshvetemel.

Pisk 2 eggeplommer (str. m eller L i
malebegeret, fyll opp med f.eks. redbete-
eller spinatjuice, og pisk det sammen.
Start program M2. N&r programmet har
startet, fylles 150 ml vaesken gjennom
pafyllingsapningen.

Manuell oppskrifter (glutenfri)

Ingredienser

Manuell innstilling

Tips og triks

Bokhvetenudle,
glutenfri

180 g bokhvetemel
120 g potetmel

30 g linframel

150 ml vann

Soyanudler, glutenfri

80 g soyamel

210 g bokhvetemel

180 ml vann

1 ss psyllium husk lopefraskall

Risnudler, glutenfri
30 g rismel

130 g tapiokamel
230 ml vann

1 ss. psyllium husk loppefroskal

Trykk pa ELTE-knappen, og

la elteprosessen ga i va 3-4
minutter. Samtidig helles
vannet langsomt gjennom
pafyllingsapningen. Sa snart
onsket konsistens er oppnadd
- deigen bor smuldre — trykker
du pad UTPRESSINGS-
knappen.

Glutenfrie nudler knekker sveert lett, seerlig nar de
torker — og de torker raskt. Merk derfor folgende
bnbefalinger.

H»> Glutenfri pasta skal forarbeides rett etter
fremstilling.

> Ikke kok nudlene for lenge. Vannet skal koke
opp og nudlene has i ganske kort (skal ikke
koke opp), da glutenfri nudler har kortere
tilberedelsestid.

- Etter koking skylles de med rent vann - pastaen|

avgir fremdeles mye stivelse.

> La glutenfri pasta ga ned i porsjonsbunker

under utpressingen.

- Hvis deigen er for klissete, tilsettes psyllium

husk loppefraskall (ca.) 1 ss pr. 400 g deig).
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Riktig saus til pastaen: Hvilken saus til hvilken pasta?

|
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Capelli d'angelo (ca. 0,6 mm @ og spagetti (ca. 1,5
mm Q)

Til lange og tynne nudler passer det med en lett
tomatsaus eller hvitlok og olivenolje. Disse sausetypene
legger seg perfekt rundt pastaen. Du kan gjere disse
sausene enda mer avanserte ved a tilsette friske urter,
modne og aromatiske tomater (i terninger) og sprestekt
bacon.

Spagettoni (ca. 2,2 mm@), Tagliatelle (ca. 11,5 mm)
og Fettucine (5,5 mm)

Disse typene egner seg best til mer nserend sauser med
kjott eller fyldige og kremete sauser. Tynne bandnudler
serveres ogsa ofte med fisk og skalldyr.

Man kan generelt si at jo bredere pasta, jo mer fyldig
kan sausen veere.

Pastaformen til spagettoni kan ogséa brukes til & lage
asiatiske udon-nudler.

Penne (ca. 7,5 mm @)

Penne absorberer sausen enda bedre. Det kan derfor
varmt anbefales til tykke gronnsakssauser og gryteretter.
Penne er ogsé fantastisk til sammenkokte retter og
pastasalat.

Lasagneplater/pastaplater (ca. 11 cm)

Pastaplater er basis i lasagne og fylte pastaputer som
tortellini, ravioli og cappelletti. Det er ingen grenser for
hvor kreativ man kan veere nar det gjelder fyllet. Fylt
pastaputer serveres vanligvis med litt smer eller en god
olivenolje og friske urter. Til slutt rives parmesan eller
pecorinoost pa toppen.

MERK.: Spar litt kokevann fra pastaen til & lage sausen med. Det gir sausen en kremet konsistens.
Det er best a blande pastaen med sausen rett etter koking.
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___NO___
REKLAMASJONSRETT OG SERVICE

REKLAMASJONSRETT

Der ytes 5 ars reklamasjonsrett pa fabrikasjons- og materialefeil pa ditt nye produkt, gjeldende fra
den dokumenterte kjopsdatoen. Garantien omfatter materialer og arbeidslenn. Ved henvendelse
om service ber du opplyse produktets navn og serienummer. Disse opplysningene finnes pa
typeskiltet. Skriv evt. ned opplysningene ned i bruksanvisningen, s& du har dem for handen. Det
gjor det lettere for servicemonteren a finne de riktige reservedelene.

Reklamasjonsretten dekker ikke:

- Feil og skader, som ikke skyldes fabrikasjons- og materialefeil

- Ved mangelfult vedlikehold — dette gjelder ogsd mangel pa rengjering av produktet
- Ved brann- og/eller vann- og fuktskader pa produktet

- Hvis der er brukt uoriginale reservedeler

- Hvis anvisningene i bruksanvisningen ikke er fulgt

- Hvis ikke installasjonen er skjedd som anvist

- Hvis ufagleerte har installert eller reparert produktet

- Batterier eller andre slitedeler

Transportskader

En transportskade som konstateres ved forhandlerens levering hos kunden, er utelukkende

en sak mellom kunden og forhandleren. | tilfeller hvor kunden selv har stétt for transporten av
produktet, patar leverandgren seg ingen forpliktelser i forbindelse med evt. transportskade. Evt.
transportskader skal meldes omgaende og senest 24 timer etter at varen er levert. | motsatt fall
vil kundens krav bli avvist.

Ubegrunnet service

Hvis produktet sendes til service, og det viser seg at man selv kunne ha rettet

feilen ved & folge anvisningene her i bruksanvisningen, pahviler det kunden selv & betale for
servicen.

Proffkjop

Proffkjop er ethvert kjop av apparater, som ikke skal brukes i privat husholdning,
men brukes til nzering eller nzeringsliknende formal (restaurant, café, kantine etc.)
eller brukes til utleie eller annen bruk som omfatter flere brukere.

| forbindelse med proffkjop ytes ingen garanti, da dette produktet utelukkende er
beregnet til vanlig husholdning.

SERVICE

For rekvirering av service og reservedeler i Norge, kontaktes den butikken hvor produktet er
kjopt.

Reklamasjon kan ogsa meldes inn pa witt.no under fanen ’Service’.

Produsenten/distributeren kan ikke holdes ansvarlig for produkt- og/eller personskader, hvis
sikkerhetsanvisningene ikke overholdes. Garantien bortfaller hvis anvisningene ikke overholdes.

Forbehold for trykkfeil.
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Produktbeskrivning

Huvudenhet

Kontrollpanel med display

Anslutning till vattenmunstycke

Lock till degbehallare

Degkrok

Blandningsbehallare

Vattenutslapp

QO NI O O & W Ny =

Skruv

©

Hallare till pastaform-insatser

10

Skruvlock till skruv

Forvaringsbox

12

Integrerad kylflakt

13

Intag for skruv

14

4 fotter med integrerad vagsensor

15

Strémkabel

16

Vattentank

17

Pastaform-insatser (7 olika)

18

Matkopp fér mjol

19

Matkopp for vatska

20

Degskarare

21

Rengoringsborste
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Kontrollpanel
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A4 A5 A6 | M2
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PA/STANDBY—knapp:fﬁr att satta pa eller stdnga av apparateri

[Start/Stopp-knapp: startar eller stoppar apparaten

A: for att vélja ett av de 6 automatiska programmen

IM: for att vélja ett av de 2 semiautomatiska programmen

Display

KNADA-knapp: startar manuell knddning av deg

UTPRESSNINGS-knapp: startar manuell utpressning av deg

VIKT-knapp: fér att nollstélla vagen

=TI o mmgo|m >

VATTEN-knapp: for ytterligare vattentillférsel

Insatser for olika pastatyper

B (o)
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D’ANGELO
(ca. 0,6 mm Q) (ca. 1.5 mm @) (ca. 2,2 mm Q) (ca. 5.5 mm)

CAPELLI SPAGHETTI [SPAGHETTONI| FETTUCCINE | TAGLIATELLE

(ca. 11.5 mm)

PENNE

(ca. 7.5 mm Q)

LASAGNE
SHEETS
(ca. 11 cm)
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For din sakerhet

Observera: Lis alla sdakerhetsanvisningar och instruktioner! Felaktig anvandning
eller bristande efterlevnad av sékerhetsanvisningar och instruktioner kan orsaka
elektrisk stot, brand och/eller allvarlig skada!

Generella sdkerhetsanvisningar

- Barn far inte anvanda denna apparat

- Apparaten kan anvandas av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
férmaga eller bristande erfarenhet och kunskap, om de Gvervakas av eller har blivit
instruerade i séker anvandning av apparaten, och om de forstar de resulterande
farorna.

- Hall alltid barn borta fran produkten och strémkabeln.

- Barn far inte leka med apparaten.

- LAmna aldrig apparaten utan uppsyn nér den anvands.

- Rengoring och underhall far inte utféras av barn, om de inte &r aldre &n 8 &r och om
de &r under uppsyn.

- Emballagematerial som t ex foliepasar ska forvaras otillgangligt for barn.

- Anvand inte denna enhet med extern timer eller separat telekontrollsystem.

- Innan varje anvandning kontrolleras apparaten och tillbehoret for att sakerstalla, att
de ar i perfekt tillstdnd. De far inte anvandas om de har tappats i golvet, eller om de
har synliga skador. | hidndelse av detta ska apparaten kopplas fran strémmen och
kontrolleras av en specialist.

- Néar sladden kopplas till strdm, ska man sékerstalla att ingen veckla in sig eller
snubbla éver den for att undvika, att apparaten genom en olycka faller ner.

- Hall stromkabeln borta fran varma ytor, skarpa kanter och mekaniska belastningar.
Kontrollera strémkabeln regelbundet for skador och slitage. Skadade eller
ihoptrasslade sladdar 6kar risken for elektrisk stét.

- Undvik att dra i strdmkabeln, ndr apparatens kontakt tas ut - dra alltid i sjalva
kontakten!

- Lagg aldrig huvudenheten, stromkabeln eller kontakten i vatten, nar dessa ska
rengoras.

- Denna elektriska apparat uppfyller de relevanta sakerhetsstandarderna. | handelse
av tecken pa slitage pa apparaten eller stromkabeln, dras kontakten genast ut.

- Reparationer far endast utféras pa auktoriserade specialistverkstader. Icke korrekta
reparationer kan resultera i betydlig fara fér anvéndaren.

- Felaktig anvandning och underlatenhet att folja bruksanvisningen ogiltigférklarar alla
garantikrav.
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SAKERHETSANVISNINGAR FOR ANVANDANDE AV APPARATEN

VARNING: Fara for skada!

- Ta inte bort locket till blandningsbehallaren, forrdn skruven och degkroken har
slutat att rora sig!

- Stick inte in handen i apparaten, nir den ar i gdng. Anviand inte dina fingrar
eller andra féremal f6r att sprida innehallet pa insidan av blandningsbehallaren
eller nara skruven!
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VARNING: Fara for skador och briannskador!
- Hallaren till pastaform-insatserna kan bli mycket varm vid anvandning av
apparaten!

- Varma ytor ar fortfarande mycket varma, omedelbart efter att apparaten
stangts av!

Var forsiktig:

- Apparaten &r utformad for en maximal oavbruten anvandningstid pa 40 minuter. Om
denna tid &r uppnadd, ska apparaten svalna i minst 10 minuter. Om inte detta fljs,
kan motorn ta skadal!

- Undvik att komma i kontakt med alla delar som &r rérliga. For att forhindra skada
ar det ett oundvikligt krav, att har, hédnder och klader hélls borta fran degkroken,
skruven och péfyliningséppningen.

- Koppla alltid bort strommen, nar den inte &r under uppsyn, samt innan montage,
isartagning eller rengdring!

- Sténg av och koppla alltid bort strommen fran apparaten innan byte av tilloehor eller
extra delar som ar rérliga under anvandning av apparaten!

- Anvand endast apparaten om den ar korrekt monterad!

- Anvand inte apparaten med vata hénder!

- Anvand inte apparaten om skruven eller tillbehoret &r defeki!

- Anvand endast originaltillbehdr till denna apparat!

- Undvik att fylla varma vatskor (> 60 °C) i blandningsbehallaren.

- Flytta inte apparaten, om skruven eller tillbehdret ar defekt!

- Folj féljande, nér apparaten satts upp:

o Apparaten &r endast avsedd fér anvandning inomhus.

o Placera apparaten pa en stabil och jamn yta.

o Anvéand inte apparaten i narheten av varmekallor (ugn, gasflammor etc.) eller i
explosiva miljéer, dar det finns brandfarliga véatskor eller gaser.

o Placera den utom barns rackvidd.

o Ha tillrackligt med fritt utrymme runt apparaten, sa att det sékerstélls ett tryggt
arbetsomrade.

o Forvara inte apparaten utomhus eller i vatrum.

- Apparatens kontakt ska dras ut efter varje gang apparaten anvands for att
sakerstilla, att den ar korrekt avstéangd.
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Introduktion

( Gratulerar till ditt nya kop! Vi ar glada for att du har valt denna kvalitetspastamaskin.
o Du kommer sédkert att bli positivt dverraskad 6ver pastamaskinens anvéndarvanlighet
och dess breda anvandningsomrade.

For att vara saker pa att du kan ha gladje av apparaten under lang tid, ber vi dig att lasa
féljande information noggrant och att f6lja instruktionerna. Férvara denna bruksanvisning
pa en saker plats. Ge alla dokument vidare till tredje part, om apparaten ges bort. Tack!

Anvindningsomrade

Apparaten &r avsedd att anvandas i privata hushall och i liknande miljder som:

- i personalkdk, i butiker, kontor och andra sméaféretag

- jordbruksforetag

- av gaster pa hotell, motell och andra liknande bostadsmiljéer

Annan anvandning eller modifiering av apparaten &r inte Iamplig och kan utgdra en betydande
olycksrisk. Tillverkaren ansvarar inte for skador som orsakats av felaktig anvandning. Apparaten
ar avsedd for tillagning av hemlagad pasta. Apparaten ar inte avsedd fér kommersiellt bruk.

Tekniska data

Anslut endast apparaten till en isolerad jordférbindelse som &r installerad enligt lagstiftningen.
Eln&tets spanning ska uppfylla energiméarkningens specifikationer. Far bara anslutas till
véxelstréom!

Nominell spanning: 220 - 240V ~ 50-60 Hz
Nominell stromstyrka: 220 W

Min. kapacitet: 200 g mjél

Max. kapacitet: 600 g mjél
Skyddsklass: |

Max. oavbruten drift: 40 minutter

Medféljande tillbehér
Kontrollera omedelbart efter att du packat upp produkten att de medféljande tillbehdren ar kom-
pletta och att produkten och alla delar ar intakta.

Emballagematerial

Kasta inte bort emballagematerialet, utan atervinn det.

Leverera in papper, kartong och wellpapp till aktuella atervinningsstationer. Gor likadant med
emballagematerial av plast och folie.

Exempel pa mérkning av plast:

PE star for polyeten, 02 for PE-HD, 04
fér PE-LD, PP for polypropen, PS for
un' ) polystyren och CPE or klorerad polyeten.

PE-HD PE-LD CPE

Bortskaffande /information om &tervinning

Enligt direktivet om avfall av elektrisk utrustning (20027967EF) far denna produkt

inte kastas tillsammans med vanligt hushallsavfall nar den kasseras. Darfér ska du
leverera in den gratis till de lokala insamlingstjansterna (t ex till atervinningsstationen),
som skoter atervinningen av elektrisk och elektronisk utrustning. Kontakta de lokala
myndigheterna fér information om bortskaffande av produkten.
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Funktioner

Elektroniskt styrd blandnings- och utpressningsprocess

De elektroniska kontrollknapparna kontrollerar den optimala blandningen/knadningen av degen
under drift och sakerstéller, att degen ar jamnt férdelad dver den insatta pastaformsinsatsen
under utpressningsprocessen.

Dessutom registrerar elektroniken, om det fortfarande finns deg kvar i blandningsbehallaren, och
genom att upprepa det tva ganger sakerstaller blandnings- eller utpressningsprocessen (skruven
vrids ett varv), att degen récker sa langt som mojligt.

Integrerad vag
Apparaten ar utrustad med en vag. med denna vag kan vikten pa mjolet bestdmmas med en
precision pa ett gram. Vagen ar mycket kénslig. Darfor far inte apparaten flyttas under vagning.

Automatisk vattentillférsel

N&r de automatiska programmen anvénds, beréknar elektroniken den mangd vatten som maste
anvandas till den méangd mjol som har fylits pa i maskinen, och den berdknade mangd vatten
halls automatiskt i blandningsbehallaren. En integrerad och avtagbar vattentank sakerstaller att
det finns tillrackligt med vatten.

Integrerad flakt
Efter paborjad utpressningsprocess startar en integrerad flakt automatiskt.
Luftflakten torkar nudlarna lite och férhindrar att pastan inte klibbar samman under utpressning.

Lockets las
Apparaten kan kora nér locket sitter korrekt pa blandningsbehallaren. Om locket lases upp
medan maskinen kor stoppar den automatiskt.

Overhettningsskydd

Overhettningsskyddet sikerstaller att motorn sténgs av i handelse av dverbelastning eller
Sverhettning pa grund av fér lang tids drift och férhindrar att den skadas. Om detta hander ska
apparaten svalna till rumstemperatur. Nar apparaten har svalnat ar den klar att anvéndas igen.

Innan maskinen tas i bruk

Ta bort all skyddsfilm, reklam- och emballagematerial fran apparaten och tillbehdren. Rengor
apparaten och alla avtagbara tillbehor enligt rengéringsvéagledningen (se "Rengdring och
underhall") i denna bruksanvisning.

Automatiska program

Apparaten har upp till 6 automatiska program. Beroende pa typ av mjol och valet av motsvarande
program, kan man helautomatiskt géra upp till 600 g pasta i en omgang. Tabellen nedan ger dig
en dverblick dver parametrar for de olika automatiska programmen. Vi rekommenderar att du
foljer vara recept. Se sida 76.

e Du kan vélja program genom att trycka pa knapp A flera ganger.

OBSERVERA: Vattenforsorjningen sker automatiskt vid de automatiska
programmen.

61



Automatisk vattentill- Rekom- Bland-

Program Rekommanderad mjoltyp forsel (blandningsfor- | menderad | ningsstid i
hallande vatten/mjél) jmangd av mjél| minuter

400
A1 [ vetemjdl typ 00 ca.36ml/100 g 9 04:00
(max. 600 g)
| 400 g
A2 vetemjdl typ 00 eller typ 550 ca.37ml/100 g 04:00
(max. 600 g)
I vetemjol/semolina-durumvete 400 9
A3 blandningsforhallande 50/50 ca.38ml/100¢g (max. 600 g) 03:30
I italienskt semolina-durumvetemjol 400
Ad (semolina-durumvetem;jél, mald tva ca.39ml/100 g g 04:00
ganger) (max. 600 g)
I Fullkornsvetemjol (dinkelmijdl fullkorn och 400
A5 fullkornsvetemjél, blandningsférhallande ca.36ml/100g 9 07:00
50/50) (max. 600 g)
L Glutenfritt (t ex ekologiskt glutenfritt 4009 .
A6 universalmiél) ca.58ml/100g (max. 500 g) 03:00

TIPS: Du kan tills&tta lite olivolja till programmen A1-A4 genom pafyliningséppningen.

(max. 1 tesked per 100 g mjol).

Halvautomatiska program

Det finns tva halvautomatiska program som producerar upp till 600 g pasta
pa en gang baserat pa individuella recept med ingredienser efter eget val.

| motséttning till de automatiska programmen ska du sjalv tillsatta vatskan
manuellt. Tabellen nedan ger dig en 6verblick Gver parametrarna i bada de
halvautomatiska programmen.

o Du kan vélja programmen genom att trycka pa knappen M flera ganger.
OBSERVERA: Utifran den pafyllda mangden mjol visar displayen ett forslag
pa den nédvandiga méngden vétska. Vatskan ska hallas mycket langsamt
och jamnt genom pafyliningséppningen.

Program Rekommanderad mjoltyp Automatisk vattentill{ Rekom- Bland-
forsel (blandningsfér{ menderad | ningsstid i
hallande vatten/mj6l)méngd av mjdl| minuter

- typ 00 eller typ 550 ca 37 ml/100 g (&gg
M1 |1 @ggula (storlek M/L) per 200 g mj| Bggulan | mattbagaren och 400 g 04:00
fyll upp med vatten)
- typ 00 eller typ 550 ca. 38 ml/100 g se program .
M2 yp U efler typ v 4009 03:00

1 &ggula (storlek M/L) per 200 g mjol
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MONTERING OCH ISARTAGNING AV APPARATEN

Montering av apparaten

® Var alltid noga med att stdnga av apparaten och dra ut kontakten,
innan apparaten monteras!

Tryck in vattentanken i basen,
sa langt den kan komma.

Tryck déarefter in
blandningsbehallaren i basen,
sa lang den kan komma.

Placera degkroken p& axeln
inne i blandningsbehallaren.

Placera locket pa
blandningsbehallaren i ett
lage, dar det inte sitter fast.

Vrid locket medurs, tills du hoér
att det klickar péa plats.

Se till, att de tva
markeringarna ar exakt
ovanfér varandra!

Satt skruven pa
motoranslutningen och tryck
den inat, sa langt den kan
komma, s& den placeras i
motorupphangningen. Ror pa
skruven lite fram och tillbaka,
om det behdvs.
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Placera en av pastaform-
insatserna i héllaren (framsidan
ska vara vand utéat, och
insatsens boja del ska vara
uppat.

Var noga med att sétta fast
insatsen korrekt!

Med insatsen nedat skjuts
hallaren pa plats pa skruven, sa
l&ng in som den kan komma.
Det finns 3 tappar som den ska
skjutas in ver.

Satt skruvlocket pa plats pa
gangorna.

Vrid skruvlocket medurs, och
dra &t det ordentligt. Se till, att
skruvlocket sitter ordentligt fast!

Nu é&r apparaten klar att
anvéndas.

Isartagning av apparaten

eVar alltid noga med att stdnga av apparaten och dra ut
kontakten, innan apparaten tas isar!

Utfér processen i motsatt ordning av instruktionerna under "Montering av apparaten”.
- Lossa och ta bort skruvlocket. VARNING: delarna kan vara varmal!

- Ta av hallaren till pastaform-insatsen och ta ut den.
- Lossa skruven och ta av den med en rérelse mot apparatens framsida.
- Oppna blandningsbehallarens lock och ta av det.
- Lossa degkroken fran motordrevet och ta ut den fran blandningsbehallaren.
- Dra blandningsbehallaren framét, och ta av den fran huvuddelen.

- Ta bort vattentanken.
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Anvandning av apparaten

VARNING: Fara for skada!

- Ta inte bort locket till blandningsbehallaren férran skruven och
degkroken har slutat att réra sig!

- Stick inte in handen i apparaten medan den &r i gang. Anvand
inte dina fingrar eller andra foremal for att sprida innehallet pa
insidan av blandningsbehallaren eller nara skruven!

VARNING: Risk for personskador och brannskador!

- Hallaren for pastaform-insatserna kan bli mycket varma
underanvéndning av apparaten!

- Heta ytor ar fortfarande mycket varma, direkt efter apparaten ar
avstéangd!

OBSERVERA: For att sékerstélla, att vagen fungerar korrekt, rekommenderar
vi att nollstélla vagen innan varje anvandning. Justera alltid vagen utan lock pa
blandningsbehallaren.

1. Forbereda apparaten for anvandning
e Se till, att apparaten ar ordentligt och korrekt monterad (se avsnittet om "Montage av
apparaten").
2. Fylla vattentanken
e Ta ut vattentanken och fyll den med rent och kallt vatten upp till markeringen pa
tankens 6verkant.
e Tryck darefter tillbaka vattentanken i huvudenheten, sa lang den kan komma.
=3 0m dioden pa vattentanken lyser blatt, ar det tillrickligt med vatten i tanken.
= O0m dioden pa vattentanken lyser rétt, &r det inte tillrickligt med vatten i tanken.

3. Anslutning av apparaten till strém

Sétt kontakten i ett korrekt och sakert eluttag.
En ljudsignal bekréftar att apparaten ar ansluten till strém.

b S, OV ATSAN Elektroniken kontrolleras kort
—_————— = Alla symboler lyser pa displayen i cirka en sekund.
: AR EIE

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

Efter kontrollen gar apparaten ner i standby-lage.

=P Displayen visar ett blinkande "b".

65



4. Apparaten tands

ON
Standby

- Tryck pa ON/Standby-knappen i cirka 2 sekunder for att sla pa
apparaten.

OBSERVERA: Om du inte trycker pa nagra andra knappar inom 2 minuter,

gar apparaten ater ner i standby-lage.

- Den integrerade vagen beraknar apparatens totala vikt.
En roterande stapel syns pa displayen.

OBSERVERA: Flytta inte apparaten, medan den haller pa att vaga.

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

- Efter kontrollen gér apparaten till driftslage.
=P Alla apparatens program visas i displayen
=P Displayen visar en blinkande "0".

5. Locket tas bort

(CC|s

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

- Vrid blandningsbehallarens lock, och ta av det.

e VVAgen &r aktiv och berdknar apparatens vikt utan lock.
Displayen visar t ex "-155".

=P Dessutom visas symbolen "g".

6. Tarering av vagen (nollstillining)

VIKTIGT: Innan du tarerar vagen, sa att den nollistills, ska du se till
att ...

.. apparaten ar korrekt monterad

... den valda pastaform-insatsen ar sitter i

... vattentanken ar fylld @nda upp till markeringen

.. det annu inte finns ndgot mjdl inne i blandningsbehallaren.

- Tryck pa VIKT-knappen fér att tarera vagen.
OBSERVERA: Om du &ndrar apparatens vikt efter tarering av vagen, ska

vagen ater tareras.
OBSERVERA: Flytta inte apparaten, nar den haller pa att vagal

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

- Nar tareringen &r slutford, &r apparaten i driftstillstand.
Alla apparatens program visas pa displayen.

=P Dessutom visas symbolen "g".
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7. Pafylining av mjél

- Fyll pa med 6nskad mangd mjdl i blandningsbehallaren.
Displayen visar vikten av det pafylida mjolet (t ex 400 g).

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

¢ VVagen berdknar apparatens vikt och innehall &nnu en gang.

=P En roterande stapel visas tillfalligt pa displayen.

e Stang locket, och klicka fast det genom att vrida det s& lang at héger
som du kan. Du ska vara helt siker p4, att locket har klickats pa plats!

on. Vagen éar inte langre aktiv.

= Alla apparatens program visas pa displayen.
A1 A2 A3 M1 =P Displayen visar vikten for det pafylida mjdlet (t ex 400 g).
A4 A5 A6 | M2 - Symbolen "g" fér vikt férsvinner.

Hvis melets vaegt blinker pa displayet efter lukning af laget

- (t ex 150), & minimimangden pa 200 g inte uppnadd, eller
=P (t ex 750) den maximala pafyllningsmingden p& 600 g har
overskridits.

e Nar vikten har ater har kontrollerats, ar apparaten redo for val av funkti-

9. Sa har arbetar du med automatiska program

knappen A for att vélja ett av de automatiska programmen.

flera ganger.

 Nar du har fyllt p& 6nskad méangd mjol och stangt locket, ska du trycka pa

I Du kan bladdra mellan programmen genom att trycka pa denna knapp

Det valda programmet (t ex A1) blinkar pa displayen.

Or att starta det valda programmet ska du trycka pa Start/Stop-knappen.
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Blandning av degen

- Det automatiska programmet startar med, att degen blandas.
Displayen visar det valda programmet hela tiden.

- Varigheten av blandningsprocessen visas i displayen med en
nedétgaende tidssekvens.

Dessutom visas symbolerna och ° 5

Automatisk vattentillforsel
- Efter en kort stund pumpas den méngd vatten som maskinen har
beréknat, in i blandningsbehallaren via vattenmunstycket.

Displayen visar symbolen [‘]

Degen pressas ut

- Nér blandningsprocessen ar avslutad, bérjar maskinen automatiskt att
pressa ut degen.

= En roterande stapel visas pa displayen under utpressning av degen.

=P Dessutom visas symbolen

Ventilation
- Kort efter att utpressningen av degen har startat, borjar flakten att kora.

=P Displayen visar symbolen m

Effektivt anvdndande av degen
- Elektroniken registrerar om det fortfarande &r deg kvar i blandningsbe-
hallaren och s&kerstéller darigenom en upprepning av blandnings- eller
utpressningsprocessen, for att degen ska vara sa lange som majligt.
=P De sista 10 sekunderna av programmet visas pa displayen med en
nedatgaende tidssekvens.

Automatisk stopp

- Né&r programmet &r slut, slutar apparaten automatiskt att arbeta.
=P Detta indikeras med en ljudsignal som upprepas 3 ganger.
=P Displayen visar*--:--" .

=P Dessutom visas symbolen

OBSERVERA: Om du inte trycker pa andra knappar inom 2 minuter,
gar apparaten ater till driftlage. Om du fortfarande inte trycker pé& andra
knappar inom de nasta 2 minuterna, gar apparaten ater till standby-lage

ON
Standby

Avstangning av apparaten
- Tryck pa knappen ON/Standby for att satta apparaten i standby-lage.
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Displayen visar ett blinkande "b".

10. Sa hér arbetar du med halvautomatiska program

OBSERVERA: Utfor forst 1 till 8, innan du borjar att arbeta med de
halvautomatiska programmen. Se ocksa till, att den vatska som ska

anvandas ar pafylld i forvag.
- Nar du har fyllt pa 6nskad méangd mjél och sténgt locket, ska du trycka

pé knappen "M" for att vélja ett av de halvautomatiska programmen.
- Du kan bladdra mellan programmen genom att trycka pa denna knapp
flera ganger.

Det valda programmet (t ex M1) blinkar pa displayen.

A1 A2 A3 M+
A4 A5 A6 | N2

- For att starta det valda programmet ska du trycka pa Start/Stop-
knappen.

Blandning av degen

- Det automatiska programmet startar med blandning av degen, och den
féreslagna méangden vatska (t ex 144 ml) visas pa displayen.

- Displayen visar hela tiden det valda programmet.

=P Den foreslagna mangden vatska och symbolen "ml" visas.

=P Dessutom visas symbolerna och @

Manuell vattentillforsel

- Hall den foreslagna mangden vatska langsamt och jamnt i
blandningsbehallaren.

- 2 minuter innan blandningsprocessen ar klar, véxlar displayen, och den
resterande blandningstiden visas med en nedatgdende tidssekvens.

Degen pressas ut

- Nér blandningsprocessen ar slut, borjar apparaten automatiskt att pressa
ut degen.

= En roterande stapel visas péa displayen under utpressning av degen.

=P Dessutom visas symbolen
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Ventilation
- Kort efter att utpressningen av degen har startat, borjar flakten att kora.

=P Displayen visar symbolen

Effektivt anvdndande av degen
- Elektroniken registrerar om det fortfarande &r deg kvar i
blandningsbehallaren och sékerstéller darigenom en upprepning av
blandnings- eller utpressningsprocessen, for att degen ska vara sa lange
som mojligt.
=P De sista 10 sekunderna av programmet visas péa displayen med en
nedatgaende tidssekvens.

Automatisk stopp

- Nar programmet ar slut, slutar apparaten automatiskt att arbeta.
=P Detta indikeras med en ljudsignal som upprepas 3 ganger.
= Displayen visar “--:--"

=P Dessutom visas symbolen

OBSERVERA: Om du inte trycker pa andra knappar inom 2 minuter,
gar apparaten &ter till driftldge. Om du fortfarande inte trycker pa andra
knappar inom de nésta 2 minuterna, gar apparaten éater till standby-lage.

Avsténgning av apparaten
- Tryck pa knappen ON/Standby for att satta apparaten i standby-lage.

- Displayen visar ett blinkande "b".

11. Manuell blandning av degen

- Du kan vélja funktion genom att trycka pa BLANDNINGS-knappen.

OBSERVERA: Processen kan stoppas nar som helst. Tryck bara pa
BLANDNINGS-knappen en gang till.

* Apparaten startar blandningsprocessen som varar i max. 10 minuter.

- Varigheten av blandningsprocessen-visas med en nedatgdende
tidssekvens.

=P Dessutom visas symbolerna och G




v Automatisk stopp

- Né&r programmet &r slut, slutar apparaten automatiskt att arbeta

=P Detta indikeras med en ljudsignal som upprepas 3 ganger.
=P Displayen visar “--:--".

Dessutom visas symbolen

OBSERVERA: Om du inte trycker pa andra knappar inom 2 minuter,
gar apparaten ater till driftlige. Om du fortfarande inte trycker pa andra
knappar inom de nésta 2 minuterna, gar apparaten ater till standby-lage.

12. Manuell utpressning av degen
- Denna funktion valjs genom att trycka pa UTPRESSNINGS-knappen.

OBSERVERA: Processen kan stoppas nar som helst. Tryck bara pa
UTPRESSNINGS-knappen en gang till.

Apparaten bérjar att pressa ut degen.

= En roterande stapel visas péa displayen under utpressning av degen.

=P Dessutom visas symbolerna och m

Ventilation
- Kort efter att utpressningen av degen har startat, borjar flakten att kora.

=P Displayen visar symbolen

Effektivt anvdndande av degen

- Elektroniken registrerar om det fortfarande &r deg kvar i
blandningsbehallaren och sékerstaller darigenom en upprepning av
blandnings- eller utpressningsprocessen, for att degen ska vara sa lange
som mojligt.

=P De sista 10 sekunderna av programmet visas pa displayen med en

nedatgaende tidssekvens.

Automatisk stopp

- Né&r programmet &r slut, slutar apparaten automatiskt att arbeta. Detta
indikeras med en ljudsignal som upprepas 3 ganger.

Displayen visar “--:--

=P Dessutom visas symbolen

OBSERVERA: Om du inte trycker pa andra knappar inom 2 minuter,
gar apparaten ater till driftlige. Om du fortfarande inte trycker pa andra
knappar inom de nésta 2 minuterna, gar apparaten ater till standby-lage.
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13. Ytterligare vattentillférsel

@ > Displayen visar symbole [‘] under den tid som vattentillférseln

I Denna funktion valjs genom att trycka pa VATTEN-knappen.
- Pumpen startar, och ytterligare 5 ml pumpas in i blandningsbehallaren for
varje tryck pa knappen.

varar.
IOBSERVERA: Den extra vattentillforseln kan upprepas flera ganger, upp
till 30 sekunder innan blandningsprocessen slutar. Men var forsiktig, fér om
man tillsatter fér mycket véatska, blir degen for klistrig och kan bara pressas
ut i begransad omfattning.

14. Avslutning av programmet/funktionen i fértid

- For att avsluta ett program eller en funktion i fortid, ska du trycka pa Start/
‘ Stop eller ON/Standby-knappen.

Standby

15. Permanent avstédngning av apparaten

e For permanent och korrekt avstangning dras stromkontakten
ut efter varje anvandning.

Rengoring och underhall

A\
/N

VARNING: Fara for personskada!

¢ Dra alltid ut kontakten, innan apparaten rengoérs!
¢ Rengoringsborstens utfillbara nal ir vass, sa anviand den med
forsiktighet!

e Lagg aldrig huvudenheten, stromsladden eller kontakten i vatten,
och undvik att rengéra dessa under rinnande vatten!

OBSERVERA: Felaktigt eller bristande rengéring kan medféra mégelbildning!
OBSERVA: Blandningsbehallaren och det tillhdrande locket kan &ven rengoras i
diskmaskin vid lag temperatur och i éversta korgen. Vi rekommenderar dock att rengéra
alla andra tilloehor (sésom degkrok, skruv, skruvlock, pastaform-inlagg, hallare till
pastaform-insatser osv.) for hand, eftersom ytorna kan bli slitha och ta skada av de
aggressiva salterna som finns i maskindiskmedel.

- Rengor apparaten och tillbehéren omedelbart efter anvandning, sa att rester inte torkar in
pa delarnas ytor.

- Rengdr utsidan av huvudenheten med en fuktig trasa och eftertorka.

- Rengor blandningsbehallaren i varmt vatten med diskmedel. Var noga med att vattenkra-
nen alltid &r fri fran rester néar du rengér. Anvand den medfdljande rengéringsborsten for
att ta bort grévre smuts.

- Rengdr pastaform-insatserna i varmt vatten med milt diskmedel. Anvénd den
medféljande rengdringsborsten for att ta bort grévre smuts.



Till envisa rester i pastaform-insatserna kan du anvénda rengoringsborstens utféllbara nal, eller

alternativt lata degen torka helt. Nar degen &r torr, trycks den latt ut med den utféllbara nalen.

- Rengdr alla andra tillbehdr i varmt vatten med milt diskmedel. Anvand den medféljande
rengdringsborsten for att ta bort grévre smuts.

- Innan maskinen monteras och anvands igen, ska alla tillbehdr vara torra.

- Anvand aldrig slipande rengéringsmedel och 16sningsmedel!
- Rengér aldrig apparaten och tillbehéren med en dngrengéringsapparat!

Sa hér rengors packningarna:

Det sitter en packning pa insidan av blandningsbehallaren.

- Denna packning kan tas ut och rengéras.

- Rengdr packningen i varmt vatten med lite diskmedel och eftertorka
noggrant.

- Sétt darefter packningen pa plats igen samtidigt som du kontrollerar att

\ den sitter korrekt.

- Se till, att den tjockaste sidan av packningen &r inne i
blandningsbehallaren och att packningens fyra tappar passar i
fordjupningarna i blandningbehallarens 6ppning.

Det sitter en packning i den bakre delen av motoranslutningen till skruven.

- Denna packning kan tas ut och rengéras.

- Rengdr packningen i varmt vatten med lite diskmedel och eftertorka
noggrant.

- Satt darefter packningen pa plats igen samtidigt som du kontrollerar att
den sitter korrekt.

- Se till, att den tjockaste sidan av packningen sitter inne i

/‘ @l motoranslutningen till skruven!

OBSERVERA: Utslitna eller skadade packningar ska bytas ut for att sékerstélla att appa-
raten fungerar korrekt. Kontakta din aterférsaljares serviceavdelning for att bestélla nya
packningar.

Packningar &r forslitningsdelar och tacks darmed inte av garantin pa apparaten!

Fels6kning

Om ett fel skulle uppsta, se nedanstaende tabell for att se om du sjélv kan atgarda felet. Om
detta inte &r mojligt, kontakta din aterforséljares serviceavdelning. Tack!

Fejl Orsak och atgard
E 02 | ocket ar inte ordentligt stangt.
o Sjélvhjélp: Vrid pa locket, tills det klickar pa plats.

E 05 el pa elektroniken.

E 06 o Sjélvhjélp: Inte méjlig. Ta ut kontakten ur eluttaget och avbryt anvdndningen av
apparaten.

b Kontakta din aterforséljares serviceavdelning.

E 09 Det &r inte tillrackligt med vatten i vattentanken.

O Sjélvhjélp: Fyll upp vattentanken.

Rester/frammande foéremal i vattentanken.

o Sjélvhjélp: Ta ut kontakten ur eluttaget, och ta bort resterna.

E15 Rester/frammande foremal i blandningsbehallaren.
o Sjélvhjélp: Ta ut kontakten ur eluttaget, och ta bort resterna.
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E17 Vagen ar defekt.
o Sjélvhjélp: inte maéjligt. Ta ut kontakten och avbryt anvdndningen av apparaten.
o Kontakta din aterférséljares serviceavdelning.

E18 Pumpen ar defekt.
o Sjélvhjélp: inte mdjligt. Ta ut kontakten och avbryt anvédndningen av apparaten.
o Kontakta din aterférséljares serviceavdelning.

Tips fér framgang

Grunden for god hemlagad pasta ar degen. For att lyckas med degen ska du félja det aktuella
receptet och folja vara tips.

_ Degenarfortorr Degen ar fér fuktig.
Vi rekommenderar att tillsétta lite Perfekt deg. Vi rekommenderar att tillsétta
vatten lite mjol.
ALLMANT
- Alla ingredienser ska halla rumstemperatur. Ingredienser som &r for kalla kan géra pastadegen
sprod.

- Ju farskare pastan &r, desto battre &r smaken.

- Sma fransar eller en grov yta pa pastan, gor att den béattre kan suga upp sasen senare. En
100% "jamn" pasta &r tecken pa fér mycket vatten i degen.

- Ett hogt innehall av protein och kolhydrater ar speciellt férdelaktigt nar man anvander
fullkornsmijol.

- Om fullkornsmjdl bérjar att klumpa sig under utpressningen, kan man tillsdtta lite mjél genom
pafyliningséppningen medan pastan gors.

- Generellt kan alla pastaform-insatser anvandas till alla program, men resultatet varierar
beroende pa degens olika konsistens. Till exempel ar glutenfri deg alltid sprodare och darmed
inte idealisk for lasagne.

TYP AV MJOL

- Beroende pa tillverkaren varierar mjolet i kvalitet och finhet och detta paverkas ocksé av
naturliga produktvariationer. Detta kan ha inflytande pa pastans kvalitet.

- Det &r bést att anvanda typ 00 durumvetemjol till klassisk pasta. Denna typ av mjol ar mycket
fin och har ett hogt gluteninnehall.

- Man kan dven anvanda vetemjol typ 405 och 550 och fullkornsvetemjol.

- Som alternativ till vetemj6l kan man anvanda mj6l gjort pa dinkelvete, kikartor, kastanjer, bovete
och liknande.

- Som ersattning fér mjol till glutenfri pasta eller till allergivénliga pastarecept kan du sjélv
experimentera med olika blandningar. T ex &r rismjol, tapiokamjol, potatismjél och bovetem;jol
vélsmakande mjolsorter.
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SE!

MED ELLER UTAN AGG

o Farska dggnudlar: Agg gér pastadegen mer klistrig sa att den blir fastare och mer aromatisk.
Degen ér speciellt lamplig till alla typer av bandnudlar (tagliatelle, fettuccine) och till fyllda
dumplings (ravioli osv.), dar degskarare kan anvandas.

eTraditionell pastadeg gors utan &gg. For goda vidhéftande egenskaper kan man istéllet
anvanda durumvetemjol (hdgt gluteninnehall) eller en blandning av semolina-durumvetemjdl
och vetemjol. Denna deg ar sarskilt 1amplig for spaghetti, penne, etc., eftersom durumvete ger
pastan ett "gott bett" efter tillagning (fast att bita i - al dente).

YTTERLIGARE INGREDIENSER

e Forhallandet mellan torra och vata ingredienser spelar en viktig roll. Om degen smular sig eller
ar for klistrig, ar blandningsférhallandet mellan ingredienserna felaktig.

o Om degen &r for fuktig, tillsatts lite mer mjol.

o Om degen &r for torr och smular sig, tillsatts lite mer vatten till degen.

FORVARING

o Farsk pasta kan forvaras i kylskap i upp till 3 dagar.

e For langre hallbarhet kan pasta (utan &gg) torkas helt. P& detta satt kan den forvaras lufttatt i
upp till ett ar.

e Farska dggnudlar kan frysas. Undvik att téa upp den innan kokning. Ladgg dem i stéllet direkt i
det varma vattnet.

KOKTID

o Koktiden for farsk pasta &r mycket kort. Endast 2-4 minuter. Testa och férsék hitta din egen
preferens inom detta tidsrum.

® Frusen pasta tar lite langre tid att koka. Prova dig fram.

Recept

Typer av mjol

Typnummer indikerar férhallandet mellan mineraler (skaldelar i kornet) i mg per 100 g mjdl, vilket
betyder, att vanligt universalmjol - typ 405 - har mycket fa mineralnaringsdmnen/skaldelar, medan
typ 1700 har méanga.

Foljande typer av mjol ar lampliga fér tillagning av pasta:

Typ 00 - specialdurumvetem;dl till pasta och pizza

Typ 405 - mycket latt och fint vetemjol

Typ 550 - latt universalvetemjol med mycket fina bindningsegenskaper (gluten)
Fullkornsvetem|dl av olika typer korn som vete eller dinkel

Portionsstorlekar

200 g pasta for upp till 2 personer
400 g pasta fér upp till 4 personer
600 g pasta fér upp till 6 personer
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Recept till de automatiska programmen A1 till A6

Lampliga typer

Basrecept Variation
Program av mjél
Typ 00 Vag 400 g typ 00-mjol pa appa- | Kokosnudlar
Al raten. Véatskan tillsatts automa- V&g 300 g typ 00-mjél och 100 g kokosmijdl
tiskt. Starta program A1. pa apparaten.
Vatskan tillsatts automatiskt. Starta program
A1,
A2 Typ 00 eller V&g 400 g typ 00+ eller typ Karl Johan-nudlar
Typ 550 550-mjol. V&g 390 g typ 00- eller typ 550-mjal.

Vétskan tillsatts automatiskt.
Starta program A2.

Tillsatt 2 msk finmalda, torkade Karl Johan-
svampar.

Vatskan tillsatts automatiskt. Starta program
A2.

A3 Typ 405 blandat V&g 200 g typ 405-mjol och 200 | Citron- eller apelsinnudlar
med semolina- g dubbelmalet semolina-durum- | V&g 200 g typ 405-mjél och 200 g
durumvetemijol eller | vetemjol (eller "Farina Di Grano dubbelmalet semolina-durumvetemjol (eller
italienskt semolina- | Dura"). "Farina Di Grano Dura").
durumvetemjol Vatskan tillsatts automatiskt. Tillsatt 2 msk citron- eller apelsinolja, allt
"Farina Di Grano Starta program A3. efter smak.
Dura". Starta program A3.

Ad Semolina-du- Vag 400 g dubbelmalet semoli- | Tomat/chilinudlar
rumvetemjol eller na-durumvetemjol (eller "Farina | V&g 400 g dubbelmalet semolina-
alternativt formalet | Di Grano Dura"). durumvetemijdl (eller blanda 2 msk
italienskt semoli- Vétskan tillsatts automatiskt. tomatpuré med en halv tsk chilipulver och
na-durumvetemjdl | Starta program A4. tillsatt denna blandning till mjolet.
"Farina Di Grano Vatskan tillsatts automatiskt. Starta program
Dura" A4.

AS Fullkornsdinkelmjél | Vag 200 g fullkornsdinkelmjol Kanelnudlar
blandat med och 200 g fullkornsvetemjol. V&g 200 g fullkornsdinkelmjol och 200 g
fullkorsvetem;jol. Vatskan tillsatts automatiskt. fullkornsvetemjol. Tillsatt 2 msk kanel.

Starta program A5. Vétskan tillsatts automatiskt.
Starta program A5.

A6 Glutenfritt vitt Vag 400 g glutenfritt universal- Ortnudlar
universalmjol vetemjol. V&g 400 g glutenfritt universalmjol. Tillsatt 2
(t ex Seitz Vétskan tillsatts automatiskt. msk hackade orter (efter eget val).

universalvetemjol)

Starta program A6.

Vatskan tillsatts automatiskt. Starta program
A6.

76




Recept till de semiautomatiska programmen M1 och M2

Lampliga typer

Program iati
g av.mjol Basrecept Variation
M1 Typ 00 eller Vag 400 g mjol. Starta program  Fargade dggnudlar
Typ 550 M1. N&r programmet &r i gang, ag 400 g typ 00- eller typ 550-mjol. vispa 2

fyll p& 150 ml vatska genom
pafyliningséppningen.

ggulor (stl M eller L) i mattbagaren, fyll upp
Imed t ex rédbets- eller spenatjuice, och vispa
det tillsammans.

Starta program M1.

Nar programmet &r i gang, fyll pa vatskan
angsamt genom péfyliningsdppningen.

M2 Fullkornsvetemjol

Vag 400 g fullkornsvetemjol.
Starta program M2.

150 ml véatska genom pafyll-
ningséppningen.

Nar programmet &r i gang, fyll pa

Fullkornsédggnudilar

ag 400 g fullkornsvetemjol.

ispa 2 dggulor (stl M eller L) i mattbagaren,
fyll upp med t ex rédbets- eller spenatjuice
och vispa det tillsammans. Starta program
M2.
Nar programmet &r i géng, fyll p& vatskan
angsamt genom péfyliningsdppningen.

Manuella recept (glutenfria)

Ingredienser

Manuell justering

Tips & Tricks

Bovetenudlar, glutenfri
180 g bovetemjol

120 g potatismjol

30 g linfrémjol

150 ml vatten

Sojanudlar, glutenfri

80 g sojamjol

210 g bovetem|ol

180 ml vatten

1 msk psyllium med fréskallar

Risnudlar, glutenfri

350 g rismjol

130 g tapiokamjdl

230 ml vatten

1 msk psyllium med froskallar

Tryck pa BLANDNINGS-
knappen och lat
blandningsprocessen kéra i ca
3-4 minuter.

Hall samtidigt pa

vattnet langsamt genom
pafyliningséppningen.

Sa snart den 6nskade
konsistensen &r uppnadd -
degen bér smula sig - ska du
trycka p& UTPRESSNINGS-
knappen.

Glutenfri pasta knacks mycket latt, speciellt nar det
forkar - och den torkar snabbt. Observera darfér
6ljande rekommendationer:

> Glutenfri pasta ska forarbetas precis efter

framstéllning.

> Koka endast pastan véldigt kort. Vattnet ska
koka upp, och pastan laggs i valdigt kort (far
inte koka, da glutenfri pasta har en kortare
koktid).

> Efter kokningen skoljs den av med rent vatten -
pastan avger fortfarande mycket stérkelse.

H» Lat den glutenfria pastan rinna ner i portionsho-|
gar under utpressningen.

> Om degen ar for klibbig, tillsatt psyllium med
froskallar (ca.) 1 msk per 400 g deg).
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Ratt sas fér pastan: Vilken sas till vilken pasta?
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Capelli d'angelo (ca 0,6 mm @ och spaghetti (ca 1,5
mm Q)

Till 1ang och tunn pasta passar en l4tt tomatsas eller
Vitlok och olivolja. Dessa typer av séser lagger sig
perfekt om pastan. Du kan géra dessa saser &nnu
godare med farska orter, mycket mogna och aromatiska
tomater (tdrnade) och sprodstekt bacon.

Spaghettoni (ca 2,2 mm @), Tagliatelle (ca 11,5 mm)
och Fettucine (5,5 mm)

Dessa typer passar bast for mycket naringsrika saser
med kott eller mycket fylliga och krdmiga saser. Tunn
bandspaghetti serveras ofta med fisk och skaldjur.
Generellt kan man séga, att ju bredare pasta, desto
fylligare kan sasen vara.

Pastaformen till spaghettoni kan &ven anvéndas for att
gora asiatiska udon-nudlar.

Penne (ca 7,5 mm Q)

Penne absorberar sdsen annu battre. De
rekommenderas darfor till gronsakssaser och
ragu. Penne ar aven fantastiska till kokta ratter och
pastasallad.

Lasagneplattor/pastaplattor (ca 11 cm)

Pastaplattor &r basen i lasagne och fyllda pastakuddar
sasom tortellini, ravioli och cappelletti. Det finns inga
granser for kreativiteten, nar det handlar om fyllningen.
Fyllda pastakuddar serveras normalt med lite smor eller
en god olivolja och farska orter. Till sist riven permesan
eller pecorinoost pa toppen.

OBSERVERA: Spara alltid lite kokvatten fran pastan for att géra sasen. Det ger sasen en kramig
konsistens. Det dr bast att blanda pastan med sasen precis efter kokningen.
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REKLAMATIONSRATT OCH SERVICE

REKLAMATIONSRATT

Din nya produkt omfattas av 3 ars reklamationsratt pa fabrikations- och materialfel, géllande fran
det dokumenterade inkdpsdatumet. Garantin omfattar material och arbetslon. Vid begéran om
service ska du upplysa om produktens namn och serienummer. Dessa upplysningar finns pa
typskylten. Notera ev. dessa upplysningar har i bruksanvisningen, s& du dem l4tt tillgangliga. Det
gor det lattare for servicemontdren att hitta de korrekta reservdelarna.

Reklamationsréatten omfattar inte:

- Fel och skador som uppkommit pa grund av fabrikations- och materialfel.

- Vid misskétsamt underhall — daribland &ven géller bristande rengéring av produkten
- Vid brand- och/eller vatten- och fuktskador pa produkten.

- Om man anvént reservdelar som inte ar original

- Om anvisningarna i bruksanvisningen inte efterféljs

- Om inte installationen genomfdrts enligt anvisningarna

- Om inte auktoriserad fackman har installerat eller reparerat produkten

- Batterier eller andre forslitningsdelar

Transportskador

En transportskada som konstateras vid aterforséljarens leverans hos kunden, ar detta
uteslutande en sak mellan kunden och aterférséljaren. | de fall da kunden sjalv statt for
transporten av produkten, patar sig leverantoren ingen forpliktelse i forbindelse med eventuella
transportskador. Eventuella transportskador ska anmélas omgaende och senast 24 timmar efter
att varan levererats. Annars kommer kundens krav att avvisas.

Ogrundad service

Om produkten skickas in till service, och det visar sig att man hade kunnat avhjalpa felet sjalv
genom att félja anvisningarna har i bruksanvisningen, faller det pa kunden sjélv att betala for
servicen.

Kommersiella ink6p

Kommersiella inkOp ar sadana inkdp av apparater, som inte ska anvéandas i privata hushall, men
som anvands i kommersiella sammanhang eller liknande (restaurang, café, kantin etc.) eller
anvands till uthyrning eller annan anvandning som omfattar flera anvéndare.

| forbindelse med kommersiella inkop franfaller garantin eftersom denna produkt uteslutande ar
avsedd for vanliga hushall.

SERVICE

For serviceforfragan och reservdelar i Sverige kontaktas den butik, dar produkten &r inkopt.
Anmalan om reklamation kan ockséa ske pa wittsverige.se under fliken 'Service’.

Med forbehall for tryckfel.

Tillverkaren/aterforséljaren kan inte hallas ansvariga for produkt- och/eller personskador, om
sakerhetsanvisningarna inte féljs. Garantin bortfaller om anvisningarna inte féljs.
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CAPELLI SPAGHETTI [SPAGHETTONI| FETTUCCINE | TAGLIATELLE PENNE
D’ANGELO
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LEVYT
(noin. 11 cm)

82




Turvallisuusohjeet

Huom.: Lue kaikki turvallisuusohjeet! Virheellinen kaytto tai turvallisuusohjeiden
laiminly6nti voi johtaa sahkoiskuun, tulipaloon ja/tai vakavaan
loukkaantumiseen!

Yleiset turvallisuusohjeet:

e | apset eivat saa kayttaa tata laitetta.

e | aitetta voivat kayttaa henkil6t, joilla on heikentynyt fyysinen, aistillinen tai henkinen
kyky tai heilld ei ole kokemusta tai tietoa laitteen kaytdsta, jos heitéd valvotaan tai
he ovat saaneet ohjeita laitteen turvallisesta kayt6sta ja jos he ymmartavat siita
aiheutuvat vaarat.

* Pida lapset aina loitolla laitteesta ja sen virtajohdosta.

* Al anna lasten leikkia laitteella.

o Ala koskaan jaté laitetta ilman valvontaa sen kéytén aikana.

e | apset eivat saa suorittaa puhdistusta ja huoltoa, elleivat he ole yli 8-vuotiaita ja
heitd valvotaan.

e Pakkausmateriaalit, kuten foliopussit, on pidettava poissa lasten ulottuvilta.

o Al kéyta tata laitetta ulkoisen ajastimen tai erillisen kaukosaatimen kanssa.

e Tarkista ennen jokaista kayttbkertaa, etté laite ja lisdvarusteet ovat moitteettomassa
kunnossa. Laitetta ei saa kayttaa, jos lisdvarusteen osia puuttuu tai siind on nakyvia
vaurioita. Naisséa tapauksissa laite on irrotettava pistorasiasta ja asiantuntijan on
tarkastettava se.

e Kun kéytat virtajohtoa, varmista, ettei kukaan voi jadda kiinni tai kompastua siihen,
jotta laite ei vahingossa putoa.

e Pida virtajohto kaukana kuumista pinnoista, teravisté reunoista ja painavista
esineista. Tarkista virtajohto saanndllisesti vaurioiden ja kulumisen varalta.
Vahingoittuneet tai sotkeutuneet johdot lisdavat sahkdiskun vaaraa.

e Valta vetdmasta virtajohdosta, kun irrotat laitteen pistorasiasta — veda aina vain
pistokkeestal

» Ala koskaan upota laitetta, virtajohtoa ja pistoketta veteen, kun puhdistat niita.

e Taméa sahkdolaite on asiaankuuluvien turvallisuusstandardien mukainen. Jos
laitteessa tai virtajohdossa on kulumisen merkkeja, irrota virtajohto valittdmasti.

e | aitetta saa huoltaa vain valtuutetuissa erikoiskorjaamoissa. Vaarénlainen huolto voi
aiheuttaa merkittdvan vaaran kayttajalle.

e Virheellinen kaytto ja kayttdohjeiden noudattamatta jattaminen mitatoivat takuun.
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TURVALLISUUSOHJEET LAITTEEN KAYTTOON

VAROITUS: Loukkaantumisvaara!

¢ Poista vaivaussailion kansi vasta, kun taikinakierre ja taikinakoukku ovat
pysahtyneet kokonaan!

o Al4 tyonna kattisi laitteeseen sen ollessa kidynnissa. Ali laita sormiasi tai muita
esineitd vaivaussailion sisapuolelle tai lahelle taikinakierretta!
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VAROITUS: Loukkaantumisen ja palovamman vaara!
e Pastamuotin pidike voi kuumentua laitteen kaytén aikana!

e Kuumentuvat osat ovat erittdin kuumia heti laitteen sammuttamisen jalkeen!

Ole siis varovainen:

e | aite on suunniteltu enintddn 40 minuutin yhtdjaksoiseen kayttéén. Jos tdma aika on
saavutettu, laitteen on annettava jadhtya vahintaén 10 minuuttia. Muuten moottori
voi vaurioitua!l

¢ Valta koskettamasta liikkuvia osia. Loukkaantumisten vélttdmiseksi on vélttdmatonta,
ettd hiukset, kddet ja vaatteet pidetdan kaukana taikinakoukusta, taikinakierteesté ja
tayttdaukosta.

¢ [rrota laite aina sdhkdverkosta, kun sité ei valvota, sekd ennen asennusta,
purkamista tai puhdistamista!

e Sammuta ja irrota laite aina pistorasiasta, ennen kuin vaihdat lisdvarusteita tai
lisdosia, jotka liikkuvat laitteen kayton aikana!

e Kayta laitetta vain, jos se on koottu oikein!

o Al3 kayta laitetta mérin késin!

e Ala kayta laitetta, jos taikinakierre tai lisdvarusteet ovat viallisia!

e Kayta tahan laitteeseen vain alkuperaisia lisdvarusteita!

e Valta laittamasta liian kuumia aineksia (> 60 ° C) vaivaussailiéon.

* Al3 siirr4 laitetta sen ollessa kéynnissé!

e Huomioi seuraavat asiat laitetta asennettaessa:

o Laite soveltuu vain sisdkayttoon.

o Aseta laite vakaalle ja tasaiselle alustalle.

o Al4 kéyta laitetta lamménlidhteiden (liesi, kaasuliekki jne.) lahell3 tai rajahdysalttiissa
ymparistdssd, jossa on syttyvia nesteité tai kaasuja.

o Aseta se lasten ulottumattomiin.

o Jata riittavasti tilaa laitteen ympdérille, jotta tydskentelyalue on hairiéton.

o Ala sailyta laitetta ulkona tai mariss4 tiloissa.

¢ Laitteen virtapistoke on irrotettava pistorasiasta jokaisen kayttokerran jalkeen,
jotta se voidaan sammuttaa oikein.
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Johdanto

( Onnittelut uudesta ostoksestasi! Olemme iloisia, etta valitsit tdman aadukkaan
pastakoneen. Tulet varmasti olemaan iloisesti yllattynyt pastakoneen
helppokayttdisyydesta ja sen monista kdyttdmahdollisuuksista.

Varmistaaksesi, ettéa voit nauttia laitteesta pitkdan, lue seuraavat tiedot huolellisesti ja
noudata ohjeita. Sailyta tama kayttdopas. Valita kaikki asiakirjat kolmansille osapuolille, jos
laite luovutetaan. Kiitos.

Kayttotarkoitus

Laite on suunniteltu kdytettavaksi kotitalouksissa ja vastaavissa paikoissa, kuten:

- myymaldissa, toimistoissa ja muissa pienyrityksissa sijaitsevissa henkildstokeittidissa,

- maatiloilla,

- vierashotelleissa, motelleissa ja muissa vastaavissa asuinymparistoissa.

Laitetta ei ole tarkoitettu muuhun kayttdéon, silléa se voi aiheuttaa merkittdvan onnettomuusriskin.
Valmistaja ei vastaa vahingoista, mikali laitetta kaytetdan vaarin. Laite on tarkoitettu kotitekoisen
pastan valmistukseen. Laitetta ei ole tarkoitettu kaupalliseen kayttéon.

Tekniset tiedot
Liita laite vain eristettyyn maadoitusliitdntédan, joka on asennettu lain mukaisesti. Verkkojannitteen
on vastattava energiamerkin vaatimuksia. Liité vain verkkovirtaan!

Nimellisjannite: 220 - 240V ~ 50-60 Hz
Nimellisvirta: 220 W
Minimikapasiteetti: 200 g mel
Maksimikapasiteetti: 600 g mel
Suojausluokka: |

Max. keskeytymaton toiminta: 40 minutter

Lisatarvikkeet
Tarkista heti pakkauksen purkamisen jalkeen, ettd toimitetut lisdvarusteet ovat kunnossa ja etta
tuote ja kaikki sen osat ovat ehjia.

Pakkausmateriaali

Ala havitd pakkausmateriaalia, vaan kierrata se.

Kierrata paperi, pahvi ja aaltopahvi asianmukaisesti. Laita myds muovi- ja
kalvopakkausmateriaalit niille tarkoitettuihin keraysastioihin.

Esimerkit muovimerkinnoista: PE tarkoittaa

polyeteenia, 02 PE-HD:t4, 04 PE-LD:ta, PP
polypropeenia, PS tarkoittaa polystyreenia
un' ) ja CPE kloorattua polyeteeni.

PE-HD PE-LD CPE

Tietoja havittamisesta / kierratyksesta

Sahko- ja elektroniikkalaiteromudirektiivin (2002/96 / EY) mukaan tata tuotetta ei saa
havittaa tavallisen kotitalousjatteen mukana sen kayttéian paatyttya. Palauta se siis
maksutta paikallisille kerdyspalveluille (esim. kierratysasemalle), jotka huolehtivat
sahko- ja elektroniikkalaitteiden kierratyksesta. Ota yhteytta paikallisiin viranomaisiin
héavitystietojen saamiseksi.
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Ominaisuudet

Elektronisesti ohjattu vaivaus- ja muotoiluprosessi

Elektroniset ohjauspainikkeet ohjaavat taikinan optimaalista sekoittamista / vaivaamista kayton
aikana ja varmistavat, etta taikina jakautuu tasaisesti pastamuottiin muotoiluprosessin aikana.
Lisaksi elektroniikka tunnistaa, onko taikinaa viela jéljella vaivaussailidéssa, ja varmistaa vaivaus-
ja muotoiluprosessin aikana (taikinakierteen pydriessa), etta taikina riittdd mahdollisimman
pitkaan.

Integroitu vaaka
Laite on varustettu vaa'alla. Vaaka maarittédd jauhon painon yhden gramman tarkkuudella. Vaaka
on erittdin herkka, joten laitetta ei saa siirtda punnituksen aikana.

Automaattinen veden syéttd

Automaattisia ohjelmia kéytettdessa laite laskee koneeseen téytetyn jauhomaéran tarvitseman
veden maéran ja oikea vesimaara siirtyy automaattisesti vaivaussailiéon. Integroitu ja irrotettava
vesiséilid varmistaa veden riittavyyden.

Integroitu tuuletin
Muotoiluprosessin aloittamisen jalkeen integroitu tuuletin kynnistyy automaattisesti. Tuuletus
kuivattaa hiukan nuudeleita ja estdé pastaa tarttumasta yhteen muotoilun aikana.

Kannen lukko
Laite voi toimia vain, kun kansi on kunnolla kiinni vaivaussailidssa. Jos kansi avataan koneen
ollessa kdynnissé, se pysahtyy automaattisesti.

Ylikuumenemissuoja

Ylikuumenemissuoja varmistaa, ettd moottori sammuu ylikuormituksen tai ylikuumenemisen
vuoksi ja estdd sen vaurioitumisen. Tassa tapauksessa laite on jadhdytettava
huoneenlampétilaan. Jddhdytyksen jalkeen laite on jélleen kayttovalmis.

Ennen laitteen kayttoa

Poista kaikki suojakalvot ja pakkausmateriaalit laitteesta ja lisdvarusteista. Puhdista laite ja
kaikki irrotettavat lisévarusteet tdméan oppaan puhdistusohjeiden mukaisesti (katso “Puhdistus ja
huolto”).

Automaattiset ohjelmat

Laitteessa on jopa 6 automaattista ohjelmaa. Jauhotyypista ja ohjelman valinnasta riippuen
voit valmistaa automaattisesti jopa 600 g pastaa kerralla. Alla olevassa taulukossa on
yleiskatsaus yksittéisten automaattisten ohjelmien parametreihin. Suosittelemme, ettéd noudatat
reseptejamme. Katso sivulta 102.

e Voit valita ohjelman painamalla painiketta A toistuvasti.

HUOM: Automaattiset ohjelmat suorittavat veden sy6ton automaattisesti.
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Automaattinen veden

Suositeltu

Vaivausai-

Ohjelma Suositeltu jauhotyyppi syottd (veden ja jauhon |. . . |Ka minuut-
! sekoitussuhde) jauhon maara teina
. 40049
I vehnajauho, tyyppi 00 .
Al ca.36ml/100¢g (max. 600 g) 04:00
A2 | Vehnajauhotyyppi 00 tai 550 ca.37ml/100 g 4009 04:00
(max. 600 g)
400 g
A3 | vehnijauho / manna-durumvehna ca.38ml/100¢g (max. 600 g) 03:30
sekoitussuhteella 50/50
I Italialainen manna-durumvehnajauho 400
Ad (kahdesti jauhettu manna- ca.39ml/100g 9 04:00
durumvehnéjauho) (max. 600 g)
I Taysjyvajauho (taysjyvajauho ja tays- 40049 .
A5 jyvavehnajauho sekoitussuhteella 50/50) ca.36ml/100g (max. 600 g) 07:00
I Gluteeniton (esim. luonnonmukainen 4009 .
A6 yleisjauho) ca.58ml/100g (max. 500 g) 03:00

TIP: Du kan tilsaette lidt olivenolie til programmerne A1 - A4 gennem pafyldningsébningen.
(maks. 1 teske pr. 100 g mel).

Puoliautomaattiset ohjelmat

Laitteessa on kaksi puoliautomaattista ohjelmaa, jotka tuottavat kerralla jopa
600 g pastaa yksildllisista resepteista ja valitsemistasi ainesosista riippuen.
Toisin kuin automaattiset ohjelmat, sinun on lisattava neste itse manuaali-
sesti. Alla olevassa taulukossa on yleiskatsaus molempien puoliautomaatti-

sten ohjelmien parametreista.

e Voit valita ohjelmat painamalla painiketta M toistuvasti.

HUOM: Lisattyjen jauhojen maéarén perusteella ndytdssé nakyy ehdotus
tarvittavasta nestemaéarésté. Neste on kaadettava hyvin hitaasti ja tasaisesti

tayttéaukon lapi.

) Automaattinen veden | Suositeltu | Y21Vausai-
Ohjelma Suositeltu jauhotyyppi sydttd (veden ja jauhon|;a,hon mazra ka minuut-
sekoitussuhde) teina
- Tyyppi 00 tai Tyyppi 550 noin 37 ml/100 g (sekoita
M1 1 murjankeltualnen (koko M /L) per 200 g munankeltlL_Jai.nerJ ) 400 g 04:00
auhoja mittakuppiin ja tayta
edelld)
M2 L Tyyppi 00 tai Tyyppi 550 nMo1in 38 ml/100 g, ohjelma 400 g 03:00

1 munankeltuainen (koko M/ L) per 200
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Laitteen kokoaminen ja purkaminen

Laitteen asennus

Muista aina sammuttaa laite ja irrottaa se pistorasiasta
® kun laitetta kootaan!

pitkélle kuin mahdollista.

Tyénna vesisailié pohjaan niin

Liu'uta sitten vaivausséilié
pohjaan niin pitkélle kuin
mahdollista.

Aseta taikinakoukku
vaivaussailion sisépuolelle.

Aseta vaivaussailion kansi
paikalleen, mutta ala lukitse
sitd.

Kaanna sitten kantta
mydtapaivaan, kunnes kuulet
sen napsahtavan paikalleen.
Varmista, ettd kaksi merkintaa
ovat vastakkain!

Aseta taikinakierre moottorin
litdnt&an ja tyénna sita
sisdanpain niin pitkalle

kuin se menee niin, etta

se on tukevasti paikallaan
moottorissa. Liikuta
taikinakierretta tarvittaessa
hieman edestakaisin.
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Aseta yksi pastamuotin Varmista, etta kiinnitat Tydnna pidike paikalleen

pidike paikoilleen (etuosan on pidikkeen oikein! taikinakirteen sisaan niin

oltava ulospain ja insertin on pitkalle kuin mahdollista. Siina

kaarrettava ylospain. on kolme uraa, joiden yli se on
tydnnettava.

Kiinnita taikinakierteen Kierré kierretulppaa
kierretulppa. mydtapaivaan ja kirista se
huolellisesti. Varmista, etta Laite on nyt kdyttévalmis.

kierretulppa on tiukasti kiinni!

Laitteen purkaminen

eSammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta aina ennen
laitteen purkamista!

e Suorita purkuprosessi kohdan "Laitteen asennus" -ohjeiden mukaan, mutta painvastaisessa
jarjestyksessa. o LOysaa ja poista kierretulppa.

VAROITUS: osat voivat olla kuumia!

o Irrota pastamuotin pidike ja poista se.

o Loysaa taikinakierretté ja poista se kohti laitteen etuosaa.

o Irrota vaivaussailion kansi ja poista se.

o Irrota taikinakoukku moottoriliitdnnasté ja ota se ulos vaivaussailiosta.

o Veda vaivaussailiéta eteenpdin ja poista se sailidsta.

o Irrota vesisailio.
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Laitteen kaytto

VAROITUS: Loukkaantumisvaara!

¢ Poista ensin vaivaussiilion kansi, kun taikinakierre ja
taikinakoukku ovat pysédhtyneet kokonaan!

* Ala tyonna kéttasi laitteeseen sen ollessa kiynnissa. Al laita
sormiasi tai muita esineitd vaivaussailién sisdpuolelle tai ldhelle
taikinakierretta!

VAROITUS: Loukkaantumisen ja palovamman vaaral!

e Pastamuotin pidike voi kuumentua laitteen kdytdn aikana!

e Kuumentuvat osat ovat erittdin kuumia heti laitteen
sammuttamisen jalkeen!

HUOM: Varmistaaksesi, ettd vaaka toimii oikein, suosittelemme vaa'an nollaamista
ennen jokaista kaytt6d. Mittaa paino aina vaivaussailiéssa ilman kantta.

1. Laitteen kaytt66notto

¢ Varmista, etté laite on koottu oikein ja huolellisesti (katso luku "Laitteen asennus”).

2. Vesisailion taytto

e Ota vesiséilio ulos ja tayta se puhtaalla, kylmalla vedella séilion ylaosassa olevaan
merkkiin asti.

e Liu'uta sitten vesisailid takaisin sailioon niin pitkélle kuin mahdollista.

_’Jos vesisdilion LED-valo palaa sinisend, siiliossa on tarpeeksi vetta.
=P Jos vesisiilion LED-valo palaa punaisena, siiliossa ei ole tarpeeksi vetta.

3. Laitteen kytkeminen virtaldhteeseen

Kztke__virtapistoke kunnolla pistorasiaan.
Aanimerkki vahvistaa, etta laite on kytketty virtaldhteeseen.

S, IOV AT Tarkista ohjauspaneeli lyhyesti.

————— =P Kaikki symbolit palavat ndytdssé noin sekunnin ajan.
: ( : .r10te

s ml

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

Taman jalkeen laite siirtyy valmiustilaan.

=P Naytossa vilkkuu "b".
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4. Laite kytkeytyy paille

e Kaynnista laite painamalla ON/Standby -painiketta noin 2 sekunnin ajan.

ON
Standby HUOM: Jos muita painikkeita ei paineta 2 minuutin kuluessa, laite palaa
valmiustilaan.

¢ Integroitu vaaka laskee aineksien kokonaispainon.
Nayttoon ilmestyy pyoriva palkki.

HUOM: Al3 siirra laitetta punnituksen aikana.

¢ Punnitsemisen jalkeen laite siirtyy toimintatilaan.
=P Kaikki laitteen ohjelmat nakyvit naytossa.
= Naytossa vilkkuu "0".

5. Irrota kansi

e Kierrd vaivaussailion kansi auki ja poista se.
—_—— ¢ \Jaaka aktivoituu ja laskee aineksien painon ilman kantta.
e el E = Naytossa nakyy esim. "-155".

( _' _' =P | jsiksi nékyviin tulee symboli "g".

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

6. Vaa’an taaraaminen (nollaus)

TARKEAA: Ennen kuin taaraat vaakaa, varmista, etta...

...|aite on koottu oikein

...valittu pastamuotti on asennettu;
...vesisdilio on taytetty merkkiin asti
...vaivaussailion sisélla ei ole vield jauhoja.

¢ \Jaaka taarataan painamalla PAINO-painiketta.
HUOM: Jos muutat aineksien painoa taarauksen jalkeen, paino on

taarattava uudelleen.
HUOM: Ala siirra laitetta punnituksen aikana.

e Kun taaraus on valmis, laite on toimintavalmis.
=P Kaikki laitteen ohjelmat nakyvat naytossa.

=P | isiksi nakyviin tulee symboli "g".

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2
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7. Jauhojen taytto

JRI

e Lisda haluamasi méaéara jauhoja vaivaussailioon.
= Naytolla nakyy lisattyjen jauhojen paino (esim. 400 g).

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

e Sulje kansi ja napsauta se paikalleen kdantamalla sita niin pitkéalle
oikealle kuin mahdollista. Sinun on oltava taysin varma, etté kansi
napsahtaa kiinni tiukasti!

¢ Vaaka laskee laitteen painon ja sisallon viela kerran.

- Pydriva palkki nakyy tilapaisesti ndytdssa.

Vaaka ei ole enda aktiivinen.

’ =P Kaikki laitteen ohjelmat nikyvat naytossa.

A1 A2 A3 _M1 - Naytolla nakyy lisattyjen jauhojen paino (esim. 400 g).
A4 A5 A6 | M2 =¥ Painon symboli "g" katoaa.

Jos jauhojen paino vilkkuu ndytéssa kannen sulkemisen

= 600 g:n tiyttomaira on ylitetty (esim. 750).

* Kun paino on tarkistettu uudelleen, laite on valmis toimintojen valintaan.

- jalkeen (esim. 150), vihimmaismaaraa 200 g ei ole saavutettu tai

9. Kuinka ty6skennelld automaattisten ohjelmien kanssa

automaattisista ohjelmista painamalla A -painiketta.
° Voit vaihtaa ohjelmien valilla painamalla tatéa painiketta useita kertoja.

e Kun olet lisénnyt halutun maéran jauhoja ja sulkenut kannen, valitse yksi

Valittu ohjelma (esim. A1) vilkkuu naytossa.

Kéynnista valittu ohjelma painamalla Start/Stop -painiketta.
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Taikinan vaivaaminen
¢ Automaattinen ohjelma alkaa taikinan vaivaamisella.
Naytéssé nékyy koko ajan valittu ohjelma.
- Vaivausprosessin kesto ndkyy ndytdssa niin, ettéd aika véahenee.

Lisaksi symbolit ja [G] nékyvé'lt.—

Automaattinen veden sy6tté
¢ Lyhyen ajan kuluttua laitteen laskema vesimaéara pumpataan
vaivaussailioon vesisuuttimen kautta.

Naytdssa nakyy symboli [‘]

Taikina muotoillaan
* Kun vaivaus on paattynyt, laite alkaa automaattisesti muotoilla taikinaa.

=P Taikinan muotoilun aikana naytolle tulee pyoriva palkki.

=B | isaksi nakyviin tulee symboli

limanvaihto
¢ Pian sen jalkeen, kun taikinan muotoilu on alkanut, tuuletin k&ynnistyy.

= Naytossad nakyy symboli m

Taikinan tehokas hyédyntaminen

o | isdksi elektroniikka tunnistaa, onko taikinaa viela jaljella
vaivaussailidssa, ja varmistaa vaivaus- ja muotoiluprosessin aikana, etta
taikina riittdd mahdollisimman pitk&an

- Ohjelman viimeiset 10 sekuntia nakyvat ndytossa.

Automaattinen pysaytystoiminto

e Kun ohjelma on paéttynyt, laite pyséhtyy automaattisesti.
Tama ilmaistaan piippauksella, joka toistuu kolme kertaa.

=B Nzytossa nakyy “--i--” .

= | isiksi nékyviin tulee symboli

Jos muita painikkeita ei paineta 2 minuutin kuluessa, laite palaa
toimintatilaan.

Jos muita painikkeita ei paineta seuraavan 2 minuutin aikana, laite
siirtyy uudelleen standby-tilaan.

ON
Standby

Laitteen sammuttaminen
e Aseta laite valmiustilaan painamalla ON/Standby -painiketta.
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Naytossa vilkkuu “b”.

10. Puoliautomaattisten ohjelmien kaytto

HUOM: Suorita kohdat 1-8 ennen puoliautomaattisten ohjelmien kayttéa.
Varmista my®0s, etta sinulla on kaytettava neste mitattuna valmiiksi.

e Kun olet lisénnyt halutun maéran jauhoja ja sulkenut kannen, valitse yksi
puoliautomaattisista ohjelmista painamalla M-painiketta.

¢ Voit vaihtaa ohjelmien vélilla painamalla taté painiketta useita kertoja.

Valittu ohjelma (esim. M1) vilkkuu naytossa.

A1 A2 A3 M+
A4 A5 A6 | N2

e Kaynnista valittu ohjelma painamalla Start/Stop -painiketta.

g 2 ©] Taikinan vaivaaminen

¢ Puoliautomaattinen ohjelma alkaa taikinan vaivaamisesta, ja ehdotettu
nesteen maara (esim. 144 ml) nakyy naytolla.
Wl =P Naytossa nakyy koko ajan valittu ohjelma.

M1 =P Enhdotettu nesteen mazra ja symboli "ml" tulevat nakyviin.

=P |isiksi symbolit ja [0] nakyvat.

Manuaalinen veden syo6tto

¢ Kaada ehdotettu méaara nestetté hitaasti ja tasaisesti vaivaussailioon.

e 2 minuuttia ennen vaivausprosessin paattymista nayton status muuttuu
ja jaljella oleva vaivausaika naytetdan laskevassa aikasekvenssissa.

Taikinan muotoilu

e Kun vaivaus on paattynyt, laite alkaa automaattisesti muotoilla taikinaa.
=P Taikinan muotoilun aikana naytolle tulee pyodriva palkki.

= |isiksi nékyviin tulee symboli
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limanvaihto
e Pian sen jalkeen, kun taikinan muotoilu on alkanut, tuuletin kdynnistyy.

= Naytossa nakyy symboli

Taikinan tehokas hyédyntaminen

e |isaksi elektroniikka tunnistaa, onko taikinaa viela jaljella
vaivaussailiéssd, ja varmistaa vaivaus- ja muotoiluprosessin aikana, ettéd
taikina riittdéd mahdollisimman pitkaan.

=P Ohjelman viimeiset 10 sekuntia nikyvit naytossa.

Automaattinen pysaytystoiminto

e Kun ohjelma on paattynyt, laite pyséhtyy automaattisesti.
Tama ilmaistaan piippauksella, joka toistuu kolme kertaa.

=P Naytossd nakyy “--:--

=P |isiksi nakyviin tulee symboli
HUOM: Jos muita painikkeita ei paineta 2 minuutin kuluessa, laite palaa

toimintatilaan. Jos mitdédn muuta painiketta ei paineta seuraavan 2 mi-
nuutin aikana, laite siirtyy uudelleen standby-tilaan.

Laitteen sammuttaminen
e Aseta laite valmiustilaan painamalla ON/Standby -painiketta.

- Naytossa vilkkuu "b".

11. Taikinan vaivaaminen manuaalisesti

¢ Voit valita toiminnon painamalla VAIVAUS-painiketta.

HUOM: Prosessi voidaan keskeyttaa milloin tahansa. Paina VAIVAUS-
painiketta uudelleen.

¢ | aite aloittaa vaivaamisen, joka kestaa enintdan 10 minuuttia.

=P |isiksi symbolit ja @ nakyvit.

O
m - Vaivausprosessin kesto ilmoitetaan laskevalla aikasekvenssilla.
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Automaattinen pysaytystoiminto
e Kun ohjelma on paattynyt, laite pyséhtyy automaattisesti.
=P Tim4 iimaistaan piippauksella, joka toistuu kolme kertaa.

=P Naytossa nakyy “--:--".

Lisaksi nakyviin tulee symboli

HUOM: Jos muita painikkeita ei paineta 2 minuutin kuluessa, laite palaa
toimintatilaan. Jos muita painikkeita ei paineta seuraavan 2 minuutin
aikana, laite siirtyy uudelleen standby-tilaan.

12. Taikinan manuaalinen muotoilu
e Tama toiminto valitaan painamalla MUOTOILU-painiketta.

HUOM: Prosessi voidaan keskeyttda milloin tahansa. Paina
MUOTOILU-painiketta uudelleen.

e L aite alkaa puristaa taikinaa ulos.

- Pyériva palkki ndkyy tilapaisesti ndytossa.

=P | isaksi symbolit ja @ nakyvit.

limanvaihto
® Pian sen jalkeen, kun taikinan muotoilu on alkanut, tuuletin kdynnistyy.

= Naytossa nakyy symboli

Taikinan tehokas hyédyntaminen
e |isaksi elektroniikka tunnistaa, onko taikinaa viela jéljella
vaivaussailidssd, ja varmistaa vaivaus- ja muotoiluprosessin aikana, ettéa
taikina riittdéd mahdollisimman pitk&an.
Ohjelman viimeiset 10 sekuntia nakyvat naytossa.

Automaattinen pysaytystoiminto

e Kun ohjelma on paattynyt, laite pyséhtyy automaattisesti.
Tama ilmaistaan piippauksella, joka toistuu kolme kertaa.
Naytéssa nakyy “--:--".

=P | isiksi nékyviin tulee symboli

HUOM: Jos muita painikkeita ei paineta 2 minuutin kuluessa, laite palaa
toimintatilaan. Jos muita painikkeita ei paineta seuraavan 2 minuutin
aikana, laite siirtyy uudelleen standby-tilaan.
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13. Veden lisdaminen

® Tama toiminto valitaan painamalla VESI-painiketta.
* Pumppu kéynnistyy ja lisdéd 5 ml nestetta vaivaussailioon jokaista
painikkeen painallusta kohden

> Naytdssa nakyy symboli [‘] veden sy6ton ajan.
HUOM: Veden lisddminen voidaan toistaa useita kertoja, jopa 30 sekuntia

ennen vaivausprosessin paattymista. Mutta ole varovainen, koska jos
nestettd on likkaa, taikinasta tulee liian tahmeaa ja sen muotoilusta tulee
aikeampaa.

14. Ohjelman / toiminnon ennenaikainen lopettaminen

° Jos haluat lopettaa ohjelman tai toiminnon ennenaikaisesti, paina Start /
ON Stop tai ON/Standby -painiketta.

Standby

15. Laitteen sammutus

® Katkaise virta pysyvasti ja oikein irrottamalla virtajohto
jokaisen kayton jalkeen.

PUHDISTUS JA HUOLTO

A\
/N

VAROITUS: Loukkaantumisvaara!

¢ Irrota pistoke aina ennen laitteen puhdistamista!
¢ Puhdistusharjaa tulee kayttaa taittuvan karkensa vuoksi varoen!

« Ala koskaan upota siiliota, virtajohtoa tai pistoketta veteen aldka
puhdista niita juoksevan veden alla!

HUOM: Virheellinen ja liian harvoin suoritettu puhdistus voi johtaa homeen

muodostumiseen! HUOM: Vaivaussaiilio ja sen kansi voidaan puhdistaa myos

astianpesukoneen ylahyllylla alhaisessa lampdtilassa. Suosittelemme kuitenkin kaikkien

muiden lisdvarusteiden (kuten taikinakoukun, taikinakierteen, kierretulpan, pastamuotin

pidikkeen jne.) puhdistamista kasin, koska astianpesuaineen voimakkaat kemikaalit voivat

kuluttaa ja vahingoittaa pintoja sisalta.

* Puhdista laite ja lisdvarusteet heti kdyton jalkeen, jotta taikinajadmat eivat kuivu osien
pinnalle.

¢ Puhdista séilién ulkopinta kostealla liinalla ja kuivaa se.

® Puhdista vaivausséilié |ampimé&ssa vedessa astianpesuaineella. Varmista, etté vesi-
hanassa ei aina ole jadmia puhdistuksen aikana. Kéytéd mukana tulevaa puhdistusharjaa
karkeamman lian poistamiseen.

® Puhdista pastamuotit ldmpimassa vedessa miedolla pesuaineella. Kaytd mukana tulevaa
puhdistusharjaa karkeamman lian poistamiseen.



JEl

Jos pastamuotissa on pinttyneitd ja&dmia, voit kdyttaa puhdistusharjan taittuvaa kérkea tai

vaihtoehtoisesti antaa taikinan kuivua kokonaan. Kun taikina on kuivunut, se voidaan poistaa

helposti sopivalla tyékalulla.

¢ Puhdista kaikki muut lisdvarusteet [ampimalla vedelld miedolla pesuaineella. Kaytd mukana
tulevaa puhdistusharjaa karkeamman lian poistamiseen.

* Ennen laitteen kokoamista ja uudelleen kayttda kaikkien lisdvarusteiden on oltava téysin kuivia.

o Al koskaan kayta hankaavia aineita tai liuottimia!

o Al koskaan puhdista laitetta ja sen lisdvarusteita héyrypuhdistimella!

e Kuinka puhdistat tiivisteet

Vaivaussailion sisdpuolella on tiiviste.

e Tama tiiviste voidaan poistaa ja puhdistaa.

e Puhdista tiiviste lampiméassa vedessa pienessa maarassa pesuainetta ja
pyyhi se huolellisesti.

e Aseta tiiviste paikalleen ja varmista, etta se on oikein asennettu.

e Varmista, etta tiivisteen sivu on vaivaussailion sisalld ja etta tiivisteen
neljd uraa mahtuvat vaivaussailion aukkoon!

Taikinakierteen moottoriliitdnnén takana on tiiviste.

e Tama tiiviste voidaan poistaa ja puhdistaa.

e Puhdista tiiviste lampiméassa vedessa pienessa maarassa pesuainetta ja
pyyhi se huolellisesti.

e Aseta tiiviste paikalleen ja varmista, etta se on oikein asennettu.

e Varmista, etta tiivisteen paksuin puoli on taikinakierteen
moottorilitdnnén sisalla!

toiminnan varmistamiseksi. Tilaa uudet tiivisteet jalleenmyyjan huolto-osastolta.
Tiivisteet ovat kuluvia osia, joten ne eivat kuulu laitteen takuun piiriin!

Ongelmien kartoittaminen

Jos tapahtuu virhe, katso alla olevasta taulukosta, voitko korjata ongelman itse. Jos tdma ei ole
mahdollista, ota yhteytta jélleenmyyjén huolto-osastoon. Kiitos.

Virhe Syy ja ratkaisu
E 02 Kansi ei ole kunnolla kiinni.
D Korjaus itse: Kierrd kantta, kunnes se napsahtaa paikalleen.

E 05 Vika elektroniikassa.
E 06 O Korjaus itse: Ei mahdollista. Tlrrota virtajohto ja lopeta laitteen kéytto.
o Ota yhteyttd jélleenmyyjén huoltoon.

E 09 Vesisiilidssa ei ole tarpeeksi vetta.

O Korjaus itse: Tayta vesiséilié uudelleen.

Jaamat / vieraat esineet vesisailion sisalla.

O Korjaus itse: Irrota virtajohto ja poista kaikki vierasesineet.

E 15 Uaamét / vieraat esineet vesiséilion sisélla.
0 Korjaus itse: Irrota virtajohto ja poista kaikki vierasesineet.
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E17 Vaegten er defekt.

o Korjaus itse: Ei mahdollista. Irrota virtajohto ja lopeta laitteen kéytto.
o Ota yhteytta jélleenmyyjén huoltoon.

E18 Pumpen er defekt.

o Korjaus itse: Ei mahdollista.lrrota virtajohto ja lopeta laitteen kéyttd.
o Ota yhteyttd jélleenmyyjan huoltoon.

Vinkkeja menestykseen

Taikina on hyvéan kotitekoisen pastan perusta. Jotta taikinasta tulisi erinomaista, noudata
reseptia ja ota vinkkimme kayttéon.

Taikina on liian kuiva
Suosittelemme lisddméaan hieman
vetta.

Taydellinen taikina.

Taikina on liian kostea.
Suosittelemme lisddm&én hieman
jauhoja.

YLEISTA

e Kaikkien ainesosien on oltava huoneenlampgisia. Liian kylmat ainekset voivat tehda pastan

rakenteesta hajoavan.

* Mitd tuoreempi pasta, sité parempi maku.

* Pienet hapsut tai karkea pinta pastassa tarkoittaa, etta se imee kastikkeen paremmin
my6hemmin. 100 % "siled" pasta on merkki siitd, etta taikinassa on liikkaa vetta.

e Korkea proteiini- ja hiilihydraattipitoisuus on erityisen hyddyllinen kaytettdessa taysjyvajauhoja.

¢ Jos taysjyvajauho alkaa paakkua paljon muotoilun aikana, téyttéaukon kautta voidaan lisata
hieman jauhoja pastan valmistuksen aikana.

o Kaikkia pastamuotteja voidaan kayttaa kaikkiin ohjelmiin, mutta tulos vaihtelee taikinan eri
koostumusten mukaan. Esimerkiksi gluteeniton taikina on aina hieman hajoavampi eika siten

ihanteellinen lasagnelle.

JAUHOTYYPIT

¢ Valmistajasta riippuen jauhot vaihtelevat laadultaan ja hienojakoisuudeltaan, ja siihen
vaikuttavat myds tuotteiden luonnolliset laatuerot. Tama voi vaikuttaa pastan laatuun.

e On parasta kayttaa tyypin 00 durumvehnajauhoa perinteiseen pastaan. Taméantyyppinen jauho
on erittdin hienojakoista ja siina on korkea gluteenipitoisuus.

¢ \oit myds kayttaa tyyppien 405 ja 550 vehngjauhoja seka téysjyvavehnajauhoja.

¢ \lehngjauhon vaihtoehtona voidaan kayttaa speltti-, kikherne-, kastanja- ja tattarijauhoja tai

vastaavia jauhoja.

e Gluteenittomien jauhojen tai allergiaystévallisen pastan reseptien korvikkeena voit kokeilla
erilaisia sekoituksia itse. Esimerkiksi riisijauho, tapiokajauho, perunajauho ja tattarijauho ovat

sopivia jauhoja.
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KANANMUNALLA VAI ILMAN
e Tuoreet munanuudelit: Kananmuna tekee pastataikinasta tahmeamman, jolloin se on kiinteampi
ja aromaattisempi. Taikina soveltuu erityisen hyvin kaikentyyppisille nuudeleille (tagliatelle,
fettuccine) ja taytetylle pastalle (raviolit jne.), joissa voidaan kayttaa taikinaleikkuria.

¢ Perinteinen pastataikina valmistetaan ilman kananmunaa. Hyvéan tarttuvuuden saavuttamiseksi
voidaan kayttad durumvehnéjauhoa (korkea gluteenipitoisuus) tai manna-durumvehnéjauhon ja
vehnéjauhon seosta. Tama taikina sopii erityisesti spagetille, pennelle jne., koska durumvehna
antaa nuudelille hyvan purutuntuman kypsennyksen jélkeen (kiinted purutuntuma — al dente).

LISAAINEET

e Kuivien ja nestemaisten ainesosien suhteella on tarkea rooli. Jos taikina murenee tai tarttuu
liikaa, ainesosien sekoitussuhde on vaara.

o Jos taikina on liian kosteaa, lisdd hieman jauhoja

o Jos taikina on liian kuivaa ja murenee, lisaa taikinaan hieman vetta.

KEITTOAIKA

® Tuoretta pastaa voidaan sailyttéda jaddkaapissa enintédan 3 paivaa.

¢ Pidemman sailyvyyden takaamiseksi pasta (ilman kananmunaa) voidaan kuivata kokonaan.
Nain se voidaan sailyttaa ilmatiiviisti jopa vuoden ajan.

e Tuoreet munanuudelit voidaan pakastaa. Ala sulata niit4 ennen keittdmist4, vaan laita ne suora-
an kiehuvaan veteen.

KEITTOAIKA

® Tuoreen pastan kypsennysaika on hyvin lyhyt. Vain 2-4 minuuttia. Voit I16ytdd oman
mieltymyksesi tdmén ajan puitteissa.

® Pakastetun pastan kypsentédminen kestaa hieman kauemmin. Kokeile sita.

Resepteja

Jauhotyypit

Tyyppiluku tarkoittaa mineraalien (jyvan kuoressa) suhdetta mg:aa kohti 100 g jauhoja, mika
tarkoittaa, etta tavallisissa yleisjauhoissa — tyypisséd 405 — on hyvin vahan kivennéisaineita /
kuoren osia, kun taas tyypissé 1700 niitd on paljon.

Pastan valmistukseen soveltuvat seuraavat jauhotyypit:

Tyyppi 00 — erityinen durumvehngjauho pastaa ja pizzaa varten

Tyyppi 405 — erittdin kevyt, hienojakoinen vehnéjauho

TTyyppi 550 — kevyt yleisvehnégjauho, jolla on erittdin hyvét sitomisominaisuudet (gluteeni)
Taysjyvavehnajauho erityyppisisté jyvista kuten vehna tai speltti.

Annoskoko

200 g pastaa enintdén 2 hengelle
400 g pastaa jopa 4 hengelle
600 g pastaa jopa 6 hengelle
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Automaattisten ohjelmien A1-A6 reseptit

; Sopivat jauho- Perusresepti
Ohjelma tyypit P Muunnelma
Tyyppi 00 Punnitse 400 g tyypin 00 jauho- | Kookosnuudelit
Al ja. Neste lisatdan automaatti- Punnitse laitteessa 300 g tyypin 00 jauhoja
sesti. Kéynnisté ohjelma A1. ja 100 g kookosjauhoja.

Neste lisdtdan automaattisesti. Aloita
ohjelma
Al.

A2 Tyyppi 00 tai Tyyppi | Punnitse 400 g tyypin 00 tai 550 | Karl Johan -nuudelit

550 jauhoja. Punnitse 390 g tyypin 00 tai 550 jauhoja.
Neste lisdtaan automaattisesti. Lisaa 2 rkl hienoksi jauhettuja, kuivattuja
Aloita ohjelma A2. Karl Johan -sienia.
Neste lisdtdan automaattisesti. Aloita
ohjelma
A2.
A3 TYyppi 405 sekoitet- | pynnitse 200 g tyypin 405 Sitruuna- tai appelsiininuudelit
tuna manna- jauhoja ja 200 g kahdesti jauhet- | Punnitse 200 g tyypin 405 jauhoja ja 200
durumvehn&jauhoon | 4,5 manna-durumvehnajauhoa | g kahdesti jauhettuja manna-durum-
tai italialaiseen (tai "Farina Di Grano Dura"). vehnajauhoa (tai "Farina Di Grano Dura").
anns Neste lisatadn automaattisesti. | Lisaa 2 rkl sitruuna- tai appelsiiniljya valin-
:dur'umve'hnajauhoon Aloita ohjelma A3. tasi mukaan.
U Aloita ohjelma A3.
Dura"

Ad Manna-durumvehna| Punnitse 400 g kahdesti Tomaatti/chilinuudelit
tai jauhettua manna- Punnitse 400 g kaksoisjauhettua manna-du-
vaihtoehtoisesti durumvehnéjauhoa (tai "Farina rumvehnajauhoa (tai
jauhettu italialainen | Di Grano Dura”). sekoita 2 rkl tomaattisosetta ja V2 tl chili-
manna-durum Neste lisdtadn automaattisesti. jauhetta ja liséé tdma seos jauhoihin.
vehnéjauho ”Farina | Aloita ohjelma A4. Neste lisatdan automaattisesti. Aloita
Di Grano Dura” ohjelma

A4.

A5 T'aysj)-/‘vé F.’-unnit§e .200 g t:'a'y"sjyvéispelt— Kane_linuudelit o ) o
spelttijauho tijauhoja ja 200 g tays- Punnitse 200 g taysjyvaspelttijauhoja ja 200
sekoitettuna tays- | jyvavehnajauhoja. g taysjyvavehnajauhoja. Lisaa 2 rkl kanelia.
jyvévehnéjauhoon | Neste lisatdan automaattisesti. Neste lisdtdan automaattisesti.

Aloita ohjelma A5. Aloita ohjelma A5.

A6 Gluteeniton val- Punnitse 400 g gluteenitonta Yrttinuudelit

koinen yleisjauho
(esim. Seitz-
yleisvehnéjauho)

yleisvehndjauhoa.
Neste lisdtaan automaattisesti.
Aloita ohjelma A6.

Punnitse 400 g gluteenitonta yleis-
vehnéjauhoa. Lisaa 2 rkl hienonnettuja
yrtteja (valintasi mukaan). Neste lisataén
automaattisesti. Aloita ohjelma A6.
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Puoliaautomaattisten ohjelmien M1-M2 reseptit

Jl

Ohjelma | Sopivat jauho- Perusresepti Muunnelma
tyypit
M1 Tyyppi 00 tai Punnitse 400 g jauhoja. Varikkaat munanuudelit
Tyyppi 550 Aloita ohjelma M2. Punnitse 400 g tyypin 00 tai 550 jauhoja.

Kun ohjelma on alkanut, lisdé 150 Matkaa 2 munankeltuaista (koko m tai l)

ml nestetta tayttdaukon kautta.  mittakuppiin, lisa sitten esim. punajuuri- tai
pinaattimehua, ja vatkaa se munankeltuaisen
kanssa.

Aloita ohjelma M1.
Kun ohjelma on alkanut, lisda neste hitaasti
tayttdaukon kautta.

M2 Taysjyvavehnajauho |Punnitse 400 g tays- [Tdysjyvdmunanuudelit

jyvavehnajauhoa. Punnitse 400 g taysjyvavehnajauhoa.

Aloita ohjelma M2. atkaa 2 munankeltuaista (koko M tai L)

Kun ohjelma on alkanut, lisda 150 mittakupissa, lisdé esim. punajuuri- tai

ml nestetta tayttbaukon kautta.  pinaattimehua ja vatkaa se munankeltuaisen
kanssa. Aloita ohjelma M2. Kun ohjelma
on alkanut, liséé neste hitaasti tayttdaukon
kautta.

Manuaaliset reseptit (gluteeniton)

Ainekset Manuaalinen asetus Vinkit & neuvot
Tattarinuudelit, Paina VAIVAUS-painiketta Gluteenittomat nuudelit murenevat helposti,
gluteeniton vaivaamisprosessi kestda noin jvarsinkin kun ne kuivuvat — ja ne kuivuvat

180 g tattarijauhoja
120 g perunajauhoja
30 g pellavansiemenia
150 ml vetta

Soijanuudelit, gluteeniton

80 g soijajauhoja

210 g tattarijauhoja

180 ml vetta

1 rkl psylliumia tai janénratamo
siemenid

Riisinuudelit, gluteeniton
350 g riisijauhoja

130 g tapiokajauhoja

230 ml vetta

1 rkl psylliumia tai janénratamo
siemenid

3-4 minuuttia.

Kaada vesi samalla hitaasti
tayttdaukon lapi.

Heti kun haluttu koostumus
on saavutettu — ja taikina on
murentuvaa — paina MUOTO-
ILU-painiketta

hopeasti. Ota siis huomioon seuraavat suositukset:

> Gluteeniton pasta on kasiteltava heti
valmistuksen jélkeen.

> Keitd nuudeleita vain lyhyen aikaa. Nuudelit
jaavat melko lyhyiksi. Lisda nuudelit kiehuvaan
veteen (814 keitd), koska gluteenittomilla
nuudeleilla on lyhyempi kypsymisaika).

> Kypsennyksen jalkeen ne huuhdellaan puhtaallq
vedelld — pasta tuottaa edelleen paljon
tarkkelysta.

> Anna gluteenittoman pastan asettua
luonnollisesti pieniin annoksiin muotoilun
aikana.

> Jos taikina on liilan tahmeaa, liséda psylliumia tai
janénratamon siemenié (noin) 1 rkl per 400 g

taikinaa)
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Oikea kastike pastalle: Millainen kastike sopii pastan kanssa?

Capelli d'angelo (noin 0,6 mm @ ja

% ocoo spaghetti (noin 1,5 mm @)
o o o o 000 00 Pitkélle ja ohuelle pastalle sopii kevyt tomaattikastike
°g % % °g 000000 tai valkosipuli ja oliividljy. Taméntyyppinen kastike
°0 o5 % ©° 00060 sopii taydellisesti pastan kanssa. Voit tehda naista
° °a % % coooo kastikkeista entisté herkullisempia tuoreilla yrteilla,
kypsilld ja aromaattisilla tomaateilla (kuutioituna) ja

rapealla pekonilla).

P%ﬁ Spagetti (noin 2,2 mm @), Tagliatelle (noin 11,5 mm)
[e}Ne} ja Fettucine (5,5 mm)
[oXNelNe] Nama tyypit sopivat parhaiten lihan kanssa tai
0 00O erittdin tayteldisiin ja kermaisiin kastikkeisiin. Ohutta
©0o nauhapastaa tarjoillaan usein my&s merenelévien
(S kanssa.

Yleisesti voidaan sanoa, ettd mitd leveampi pasta, sitéa
tayteldisempi kastike sen kanssa sopii.

% — Spagetin pastamuotilla voidaan valmistaa myds
00000 aasialaisia udon-nuudeleita.

Penne (noin 7,5 mm Q)

Penne imee kastikkeen vielékin paremmin. Siksi sita
suositellaan erittdin paksuihin vihanneskastikkeisiin ja
-patoihin. Penne sopii erinomaisesti myds keitettyihin
ruokiin ja pastasalaatteihin.

Lasagnelevyt/pastalevyt (noin 11 cm)

Pastalevyt ovat lasagnen ja téytetyn pastan, kuten
tortellinin, raviolin ja cappellettin, perusta. Taytteiden
kanssa luovuudella ei ole rajaa. Taytetty pasta
tarjoillaan yleensé pienen voinokareen tai hyvan
oliiviéljyn ja tuoreiden yrttien kera. Raasta lopuksi paalle
parmesaani- tai pecorino-juustoa.

HUOM: Saasta pastasta aina tilkka kiehuvaa vetta kastikkeen valmistamiseksi. Se antaa kastikkeelle
kermaisen sakeuden. Pasta kannattaa sekoittaa kastikkeeseen heti kypsennyksen jélkeen.
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TAKUU JA HUOLTO

TAKUU

Uudella laitteellasi mydnnetaan 2 vuoden reklamaatio-oikeus valmistus- ja materiaalivirheille
dokumentoidusta ostopaivasta alkaen. Takuu kattaa materiaalit ja tydpalkat. K&antyessési
huollon puoleen Sinun on ilmoitettava tuotteen nimi ja sarjanumero. Nama tiedot ovat
tyyppikilvessa. Kirjoita ne valmiiksi tdhan kayttdoppaaseen, niin ne ovat tarvittaessa helposti
kasilla. Tiedot auttavat huoltoasentajaa 16ytdmaan helpommin oikeat varaosat

Takuu ei kata:

- Vikoja ja vahinkoja, joiden syyna ei ole tuotanto- tai materiaalivirhe

- Jos tuotetta on hoidettu vaarin — tdméa koskee myés tuotteen puutteellista puhdistusta
- Tuotteen palo- ja/tai vesi- ja kosteusvaurioita

- Jos on kéaytetty muita kuin alkuperéisia varaosia

- Jos kayttéoppaan ohjeita ei ole noudatettu

- Jos asennusta ei ole tehty ohjeiden mukaan

- Jos tuotteen on asentanut tai korjannut ammattitaidoton henkild

- Akkuja, paristoja ja muita kuluvia osia

Kuljetusvauriot

Kuljetusvaurio, joka todetaan tuotteen myyjén toimituksessa asiakkaalle, on yksinomaan
asiakkaan ja myyjan valinen asia. Niissd tapauksissa, joissa asiakas on itse vastannut tuotteen
kuljetuksesta, ei jakelija ota mitdan vastuuta mahdollisesta kuljetusvauriosta.

Kuljetusvauriosta on ilmoitettava valittdmasti ja viimeistdan 24 tunnin kuluessa siita, kun tavara
on toimitettu. Muussa tapauksessa asiakkaan vaatimukset hylataan.

Aiheeton huolto
Jos tuote lahetetdan huoltoon, ja kdy ilmi, ettd vian olisi voinut korjata itse noudattamalla
kayttdoppaan ohjeita, on asiakkaan itse maksettava huolto.

Osto yrityskayttoon

Osto yrityskayttdon on jokainen osto, jossa laitetta ei kdyteta yksityisessa kotitaloudessa, vaan
sita kaytetaan yritystoimintaan tai sitd muistuttavaan tarkoitukseen (ravintola, kahvila, ruokala,
jne.), tai laitetta kdytetd&dn vuokraukseen tai muuhun toimintaan, jossa kayttajid on useita.
Yrityskayttoon ostetuille tuotteille ei mydnnetéd mitdén takuuta, koska tdma laite on tarkoitettu
yksinomaan tavalliseen kotitalouteen.

HUOLTO

Tarvitessasi huoltoa ja varaosia Suomessa, ota yhteys siihen liilkkeeseen, josta tuote on ostettu.
Reklamaatioilmoituksen voi tehda myos osoitteessa witt.fi valilehden 'Huolto’.

Valmistaja/jakelija ei ole vastuussa tuote- ja/tai henkilévahingoista,
jos turvallisuusohjeita ei noudateta. Takuu raukeaa, jos ohjeita ei noudateta.

Emme vastaa mahdollisista painovirheisté.
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Product description

Base unit

Control panel with display

Connector for water outlet

Lid for kneading container with refilling hole

Dough hook

Kneading container

Water outlet

QO NI O O & W Ny =

Screw conveyor

©

Intake for pasta forms

—_
o

Screw cap for screw conveyor

—
—

Storage box

12

Integrated fan

13

Intake for screw conveyor

14

4 feet with integrated scale sensors

15

Power cord

16

Water tank

17

Pasta form inserts (7 different inserts)

18

Measuring cup for flour

19

Measuring cup for water

20

Dough cutter

21

Cleaning brush
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Control panel

N

H @

+ ®

O 440

-
:_: =_l-l_l o

1)

[
S

A1 A2 A3 | M1

A4 A5 A6

\\A> (/ M N

M2

N

NS

ION/Standby-button: to switch the appliance on or off

[Start/Stop-button: to start or stop the appliance

A: to select one of the 6 automatic programmes

M: to select one of the 2 semiautomatic programmes

Display

KNEADING-button: to start dough kneading manually

EXTRUSION-button: to start dough extrusion manually

SCALES-button: for taring the scales

—Tommo|o[m[>

WATER-button: for additional water supply

Pasta form inserts
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CAPELLI SPAGHETTI [SPAGHETTONI| FETTUCCINE | TAGLIATELLE PENNE LASAGNE
D’ANGELO SHEETS
(ca. 0,6 mm Q) (ca. 1.5 mm @) (ca. 2,2 mm Q) (ca. 5.5 mm) (ca. 11.5 mm) (ca. 7.5 mm Q) (ca. 11 cm)
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For your safety

Caution: Read all safety advices and instructions! Misuse ar failure to observe
the safety advices and instructions may cause electric shock, fire and/ar serious
injury!

General safety advices:

e Children must not use this appliance.

¢ This appliance can be used by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or a lack of experience and knowledge, if they are supervised or have
been instructed in the safe use of the appliance and if they understand the resulting
dangers.

e Always keep children away from the produet and the power cord.

e Children must not play with the appliance.

* Never leave the appliance unattended during operation.

¢ Cleaning and user maintenance must not be carried out by children, unless they are
alder than 8 years and they are supervised.

e Packing material like e. g. foil bags should be kept away from children.

¢ Do not operate this unit with an external timer ar a separate tele-control system.

e Prior to each use, check the appliance and the accessories for perfect condition.

It must not be operated it it has been dropped ar shows visible damage. In these
cases, the power supply must be disconnected and the appliance has to be
checked by a specialist.

e When laying the power cord, make sure that no ane can get entangled ar stumble
over it in arder to avoid that the appliance is pul led down accidentally.

e Keep the power cord away from hot surfaces, sharp edges and mechanical stress.
Check the power cord regularly for damage and deteriorations. Damaged ar
entangled cords increase the risk af an electric shock.

e Do not misuse the power cord for unplugging the appliance, but only pull an the
power plug !

e Never immerse the base unit, power cord and power plug in water for cleaning.

e This electrical appliance complies with the relevant safety standards. In case af signs
af damage to the appliance ar the power cord, unplug the appliance immediately.

¢ Repairs may only be performed by authorised specialist shops. Improper repairs
may result in considerable dangers for the user.

e Improper use and disregard af the instruction manual void all warranty claims.

109



SAFETY ADVICES FOR USING THE APPLIANCE.

CAUTION: Hazard of injury!

¢ Only remove the lid of the kneading container after the screw conveyor and the
dough hook have come to a complete standstill!

¢ Do not grasp into the appliance during operation. Do not use your fingers or
any other objects to spread contents at the inside of the kneading container or
near to the screw conveyor!
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CAUTION: Hazard of injury and bums!
¢ The intake for pasta form inserts might become hot during operation!

e Hot surfaces firstly stay hot after switch-off!

Thus, act with caution:

¢ The appliance is designed for a max. continuous operation time af 40 minutes. If this
time has been reached, the appliance has to cool down for at least 10 minutes. If
this is not observed, the motor might be damaged!

¢ Avoid getting in contact with all moving parts. To prevent injuries it is imperative to
keep away your hair, hands and clothes from the dough hook, the screw conveyor
and the refilling hole.

¢ Always disconnect the appliance from the mains when it is not under supervision as
well as before assembling, disassembling or cleaning!

e Always switch off and disconnect the appliance from the mains before replacing
accessories ar additional parts that are moved during operation!

¢ Only use the appliance if it has been assembled properly!

¢ Do not operate the appliance with wet hands!

¢ Do not use the appliance if the screw conveyor or the accessories are defective!

e Do only use original accessory parts for this appliance!

¢ Do not fill any hot liquids (> 60 °C) into the kneading container.

¢ Do not move the appliance during operation!

¢ Observe the following when setting up the appliance:

o The appliance is only suitable for indoor use.

o Place the appliance on a stable and even surface.

o Do not operate the appliance in the vicinity of sources of heat (oven, gas flame etc.)
or in explosive environments, where inflammable liquids or gases are located.

o Place it beyond children's reach.

o Leave a sufficient space all around the appliance to ensure an unobstructed working
area.

o Do not store the appliance outside or in wet rooms.

¢ Unplug after each use to ensure the appliance is switched off safely.
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Introduction

( We are pleased you decided in favour of this Witt Premium Pasta Maker and thank
you for your confidence. Its easy operation and wide range of applications will
certainly impress you as well.

To make sure you can enjoy using this appliance for a long time, please read the following

information carefully and observe the instructions. Keep this instruction manual safely.

Hand out alle documents to third persons when passing on the appliance.

Thank you very much.

Intended use

The appliance designed to be used in the household and similar areas, like for example:

- staff kitchens in shops, offices and other small commercial areas

- agricultural holdings

- by guests in hotels, motels and further similar living environments.

Other uses or modifications of the appliance are not intended and may constitute risks of
accident. For damage arising from any improper use, the manufacturer does not assume liability.
The appliance is intended to prepare homemade pasta. The appliance is not designed for
commercial use.

Technical data

Only connect the appliance to an isolated ground receptacle installed according to regulations.
The mains voltage must comply with the details on the rating label. Only connect to alternating
current!

Nominal voltage: 220 - 240V ~ 50-60 Hz
Nominal power: 220 W

Min. capacity: 200 g flour

Max. capacity: 600 g flour

Protection class: |

Max. continuous operation: 40 minutes

Scope of supply

Check the scope of supply for completeness as well as the soundness of the product and all
components immediately after unpacking.

Packing material

Do not simply throw the packing material awway but recycle it. Deliver paper, cardboard and
corrugated cardboard packing to collecting facilities. Also put plastic packing material and foils
into the intended collecting basins.

In the examples for the plastic marking:

PE stands for polyethylene, the code
figure 02 for PE-HD, 04 for PE-LD, PP for
un' ) polypropylene, PS for polystyrene, CPE for

PE-HD PE-LD cPE chlorinated polyethylene.

Disposal/recycling information

According to the Waste Electrical and Electronic Equipment Directive, do not dispose
this product with your normal domestic waste at the end of its life span. Therefore,
please deliver it at no charge to your appropriately licensed local collecting facilities
(e.g. recycling yard) concerned with the recycling of electrical and electronic
equipment. Please approach your local authorities for how to dispose the product.
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Features

Electronically controlled kneading and extrusion process

The electronics controls the optimal mixing/kneading of the dough during operation and ensures
that the dough is evenly dispensed over the inserted pasta form during the extrusion process.

In addition, the electronics recognizes whether there is still some dough left in the kneading
container and, by repeating two times over, the kneading or extrusion process (return of the
screw conveyor) ensures a particularly high dough yield.

Integrated scale

The appliance is equipped with scales. With these scales, the weight of the flour can be
determined to the gram. The scales are very sensitive, so the appliance must not be moved
during operation.

Automatic water supply

When using the automatic programmes, the electronics determines the amount of water required
for the amount of flour filled in and automatically pours the calculated amount of water into the
kneading container. An integrated and removable water tank ensures that there is enough supply
of water.

Integrated fan

After the beginning of the extrusion process, an integrated fan starts to work automatically. The
air ventilation dries the noodles a little bit and prevents the pasta from sticking together during
extrusion.

Lid lock
The appliance can only start operation when the lid sits correctly onto the kneading container. If
the cover is unlocked during operation, the appliance pauses operation.

Overheating protection

Overheating protection ensures that the motor switches off in case of overloading or overheating
due to prolonged operation and prevents from being damaged. In this case, the appliance has to
cool down to room temperature. After cooling down, the appliance is ready for use again.

Prior to initial use

Please remove any protective films, advertising and packaging materials from the appliance and
from the accessory parts. Clean the appliance and all removable accessory parts according to
the cleaning instructions (see "Cleaning and maintenance") in this manual.

Automatic programmes

The appliance features 6 automatic programmes. Depending on the type of flour and the
selection of the corresponding programme, up to 600 g of pasta can be produced fully
automatically in one pass. The table below gives you an overview of the parameters of the
individual automatic programmes. We recommend that you follow our recipes, see page 128.

® You can select the programmes by pressing button A several times.

NOTE: The water supply takes place automatically during the automatic
programmes.
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Automatic watering

- . Recommended | Kneading
Programme| Recommended type of flour (mlxlngnr:tfllc:) ::) water amauntiorfourlimainfmint

I wheat flour type 00

Ar [ neatflourtype ca.36ml /100 g (maiogé’o g | 0400
I wheat flour type 00 or type 550

A2 [ e TourypetRoribe ca.37ml/100g (maiog(?o g | 0400
I wheat flour/durum wheat semolina mixed 400 g

A3 50:50 ca.38ml/100¢g (max. 600 g) 03:30
I ltalian durum wheat semolina flour (durum 400

Ad semolina flour ground twice) ca.39ml/100 g (max 6090 g) 04:00
I Wholemeal flour (spelt wholemeal and 400

A5 wheat wholemeal mixed 50:50) ca.36ml/100g (e 6(?0 9 07:00
I Gluten-free (e.g. light organic universal 4009 .

A6 [ four gluten fro) @58mi/100g | (o c0g | 0300

TIP: Through the refilling hole you can optionally add a little bit olive oil to programmes A1-A4
(max.1 teaspoom per 100 g flour).

Semiautomatic programmes

There are two semiautomatic programmes to produce up to 600 g pasta in
one pass, from individual recipes with ingredients of your choice. In contrast
to the automatic programmes, you have to add the liquid manually by
yourself. The table below gives you an overview of the parameters of both

semiautomatic programmes.

e You can select the programmes by pressing button M several times.

NOTE: The display shows a suggestion for the required amount of liquid
based on the flour filled in. The liquid has to be poured very slowly and

evenly through the refilling hole.

programme M1

Programme| Recommended type of flour Agthatiq watering | Recommended | Kneading
(mixing ratio of water | 3mount of flour | time in min.
and flour)

- type 00 or type 550 ca. 37 ml/ 100 g (mix the

M1 1 egg yolk (size M/L) per 200 g flour egg yglk in the measuring 400 g 04:00

cup, fill up with water)

I~ type 00 or type 550 ca. 38 ml/ 100 g see

M2 {1 egg yolk (size M/L) per 200 g flour J 400 g 03:00
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Assembling and disassembling the appliance
Assembling the appliance

o Always switch off and unplug the appliance befare assembly!

Push the water tank into the
base unit as far as it will go.

Push the kneading container
into the base unit as far as it
will go.

Place the dough hook on
the motor drive inside of the
kneading container.

Place the lid slightly offset
onto the kneading container.

Turn the lid of kneading
container clockwise until you
hear it click into place. Make
sure that the two markings
match with each other!

Place the screw conveyor into
the corresponding intake and
push it inwards as far as it will
go so that it is located in the
motor mount. If necessary,
move the screw conveyor
back and forth a little.
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Place one of the pasta form
insert into the corresponding
intake (with forward-facing
tapering shape).

Make sure that the pasta form
insert is properly fixed!

Push the intake with the inserted
pasta form insert pointing
downwards onto the screw
conveyor as far as it will go.

Place the screw cap onto the
thread.

Turn the screw cap clockwise
and tighten firmly. Make sure
that the screw cap is bolt
down tight!

Completed - the appliance is
now ready for operation.

Disassembling the appliance

e Always switch off and unplug the appliance before
disassembly!

e Proceed just the other way round to the instructions described under "Assembling the

appliance".

o Loosen and remove the screw cap.
o Remove the intake for pasta form insert and take out the pasta form insert.
o Loosen the screw conveyor and remove towards the front.
o Unlock and take off the lid of the kneading container.

o Loosen the dough hook from the motor drive and take it out of the kneading container.
o Pull the kneading container forwards and remove it from the base unit.

o Remove the water tank.
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Operating the appliance

CAUTION: Hazard ot injury!

¢ Only remove the lid of the kneading container after the screw
conveyor and the dough hook have come to a complete
standstill!

¢ Do not grasp into the appliance during operation. Do not use
your fingers or any other objects to spread contents at the inside
ot the kneading container or near to the screw conveyor!

CAUTION: Hazard ot injury and burns!

¢ The intake for pasta form inserts might become hot during
operation!

¢ Hot surfaces firstly stay hot atter switch-off!

NOTE: To ensure that the scales function properly, we recommend taring the scales
before each use. Always adjust the scales without lid of kneading container.

1. Preparing the appliance for use
e Make sure that the appliance is assembled correctly and properly (see section on
"Assembling the appliance").
2. Filling up the water tank
e Remove the water tank and fill it with pure, cold water up to the mark on the upper
edge of the tank.
* Then push the water tank back into the base unit as far as it will go.
=Jp-If the pilot lamp on the water tank lights up in blue, there is enough water in the
tank.
=P |f the pilot lamp on the water tank lights up in red, there is not enough water in the

tank.

3. Connect the applliance to the mains
Insert the power plug into a sufficiently secured power socket.
The connection of the appliance with the power supply is confirmed
by an acoustic signal.

2L, SOV ANAN The electronics is checked briefly
rl EARREIE

=P All available symbols light up in the display for about one second.

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

After the check, the appliance turns into standby mode

=P The display shows a flashing “b”.
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4. Switching on the appliance

ON
Standby

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

5. Removing the lid

(CC|s

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

¢ Press ON/Standby button for about 2 seconds to switch the appliance
on.

NOTE: If no further button is pressed within 2 minutes, the appliance
switches back to standby mode.

* The integrated scales determine the total weight of the appliance.
= A rotating bar lights up in the display.

NOTE: Do not move the appliance during weighing.

¢ After the check, the appliance turns into operating mode.
=P All available programmes are shown at the display.
- Additionally the display shows a flashing “0”.

e Unlock and remove the lid of the kneading container.

® The scales are active and determine the weight of the appliance without t
=P The display shows e.g. *-155".

- Additionally the symbol "g” appears.

he lid.

6. Taring the scales (zero position)

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2
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IMPORTANT: Before you tare the scales to zero position, make sure
that...

... the appliance is properly assembled;

... the selected pasta form is inserted;

... the water tank is filled up completely to the mark;

... there is no flour inside of the kneading container yet.

¢ Press the SCALES button to tare the scales.
NOTE: If you change the weight of the appliance after taring the scales,

a re-taring is necessary.
NOTE: Do not move the appliance during weighing!

o After taring is completed, the appliance is in operating mode.
=P All available programmes are shown at the display.
- Additionally the symbol "g” appears.
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7. Filling in flour

e Fill the desired amount of flour into the kneading container.
=P The display shows the weight of the flour filled in (e.g. 400 g).

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

e Close the lid and lock it by turning it to the right as far as it will go. Make
sure that the lid clicks into place!

e The scales determine the weight of the appliance and its contents once
again.

- Temporarily a rotating bar lights up in the display.

* Once the weight has been checked again, the appliance is ready for
selection of function. The scales are not active anymore.

’ 5 =P All available programmes are shown at the display.
A1 A2 A3 | M1 =P The display shows the weight of the flour filled in (e.g. 400 g).
A4 A5 A6 | M2 =P The symbol g” for weight disappears.

If the weight flashes at the display after closing the lid

- (e.g. 150), the minimum filling quantity of 200 g has not been
reached or

=P (e.g. 750), the maximum filling quantity of 600 g has been

exceeded

9. Working with the automatic programmes

 After you have filled in the desired amount of flour and after closing the
lid, press button A to select one of the automatic programmes.

* You can switch between the programmes by pressing this button for
several times.

The selected programme (e.g. A1) flashes at the display.

To start the selected programme press Start/Stop button.
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Kneading dough

® The automatic programme starts

= The display shows the selected programme permanently.

=P The duration of kneading process is shown at the display by a
descending time sequence.

Additionally the symbols and ° appear.

Automatic water supply
e After a short time the amount of water determined by the electronics is
automatically pumped into the kneading container via the water outlet.

The display shows symbol [‘]

Extruding dough
¢ After the kneading process is finished, the appliance automatically
starts with extrusion of the dough.

= A rotating bar lights up in the display during the extrusion of the
dough.

=P Additionally the symbol appears.

Ventilation
e Shortly after beginning of dough extrusion, the fan starts to work.

=P The display shows symbol m

Efficient dough yield
e The electronics recognizes whether there is still same dough left in
the kneading container and ensures a particularly high dough yield by
repeating the kneading or extrusion process.
=P The last 10 seconds of the programme are shown at the display in a
descending time sequence.

Automatic stop
o After the programme has ended, the appliance stops operating
automatically.
This is indicated by a 3-time acoustic signal.

=P The display shows “--:--" .

- Additionally the symbol appears.

NOTE: If no further button is pressed within 2 minutes, the appliance switches back
to operating mode. If again no further button is pressed within the next 2 minutes,
the appliance switches back to standby mode.

ON
Standby

Switching off the appliance
¢ Press button ON/Standby, to switch the appliance to standby mode.
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The display shows a flashing “b”.

10. Working with the semiautomatic programmes

NOTE: Please carry out steps 1 to 8 first, befare you start working with
the semiautomatic programmes. Also provide the liquid to be used in

advance.
¢ After you have filled in the desired amount of flour and atter closing the
lid, press button M to select ane of the semiautomatic programmes.

® You can switch between the programmes by pressing this button for
(o
1 Afm

several times.
The selected programme (e.g. M1) flashes at the display.
A1 A2 A3 M-,
A4 A5 A6 | Nz

e To start the selected programme press Start/Stop button.

Kneading dough

¢ The automatic programme starts with kneading of the dough and the
suggested amount of liquid (e.g. 144 ml) is displayed.

= The display shows the selected programme permanently.

=P The suggested amount of liquid as well as symbol "ml" lights up.

- Additionally the symbols and m appear.

Manual water supply

® Pour the suggested amount of liquid slowly and evenly into the kneading
container.

¢ 2 minutes before the kneading process has ended, the display changes
and the remaining kneading duration is shown in a descending time
sequence.

Extruding dough
e After the kneading process is finished, the appliance automatically
starts with extrusion of the dough.

= A rotating bar lights up in the display during extrusion of the dough.

=P Additionally the symbol appears.
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Ventilation
e Shortly atter beginning of dough extrusion, the fan starts to work.

=P The display shows symbol

Efficient dough yield

® The electronics recognizes whether there is still some dough left in
the kneading container and ensures a particularly high dough yield by
repeating the kneading or extrusion process.

=P The last 10 seconds of the programme are shown at the display in a
descending time sequence.

Automatic stop

¢ After the programme has ended, the appliance stops operating
automatically.

=P This is indicated by a 3-time acoustic signal.

=P The display shows “--:--" =¥ Additionally the symbol

appears.

NOTE: If no further button is pressed within 2 minutes, the appliance switches back
to operating mode. If again no further button is pressed within the next 2 minutes,
the appliance switches back to standby mode.

Switching off the appliance
¢ Press ON/Standby button to switch the appliance to standby mode.

=P The display shows a flashing “b”.

11. Manual kneading of the dough
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® You can select the function by pressing the KNEADING button.

NOTE: The process can be stopped at any time. Press the KNEADING
button once again.

e The appliance starts the kneading process for a duration of max. 10
mins.

=P The duration of kneading process is shown in a descending time
sequence.

->Additionally the symbols and ° appear.




Automatic stop
o After the programme has ended, the appliance stops operating
automatically.
This is indicated by a 3-time acoustic signal.
=P The display shows “--:--".

Additionally the symbol appears.

NOTE: If no further button is pressed within 2 minutes, the appliance switches back
to operating mode. If again no further button is pressed within the next 2 minutes,
the appliance switches back to standby mode.

12. Manual extrusion of the dough

* You can select the function by pressing the EXTRUSION button.

NOTE: The process can be stopped at any time. Press the EXTRUSION
button once again.

* The appliance starts extruding the dough.

= A rotating bar lights up in the display during extrusion of the dough.

- Additionally the symbols and [G] appear.

Ventilation
e Shortly after beginning of dough extrusion, the fan starts to work.

= The display shows symbol m

Efficient dough yield
® The electronics recognizes whether there is still same dough left in
the kneading container and ensures a particularly high dough yield by
repeating the kneading or extrusion process.
=P The last 10 seconds of the programme are shown at the display in a
descending time sequence.

Automatic stop

o After the programme has ended, the appliance stops operating
automatically.

This is indicated by a 3-time acoustic signal.

»

The display shows “--:--".
- Additionally the symbol appears.

NOTE: If no further button is pressed within 2 minutes, the appliance switches back
to operating mode. If again no further button is pressed within the next 2 minutes,
the appliance switches back to standby mode.

123



13. Additional water supply

©

® You can select the function by pressing the WATER button.
* The pump starts and an additional 5 ml is pumped into the kneading
container for each key press.

= For the duration of water supply the display shows symbol [‘]

NOTE: The additional water supply can be repeated several times up to 30 seconds
before the end of the kneading process. But be careful if there is too much liquid the
dough becomes too sticky and can only be extruded to a limited extend.

14. Ending the programme/function prematurely

° To end up a programme or function prematurely press Start/Stop or ON/
ON Standby button.

Standby

15. Switching off the appliance permanently

@

® Fora permanent and safe switch-off, disconnect the power
plug after each use.

Cleaning and maintenance

> P
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CAUTION: Hazard of injury!

e Always unplug the appliance before cleaning!

¢ The fold-out needle of the cleaning brush is pointed, so use it with
caution !

* Never immerse the base unit, power cord and power plug in water
nor clean them under running water!

NOTE: Improper and/or irregular cleaning can result in mold formation!

NOTE: The kneading container as well as the corresponding lid may also be cleaned in

the dishwasher at low temperature and in the upper dish rack. However, we recommend

cleaning all the other accessory parts (such as dough hook, screw conveyor, screw cap,

pasta form inserts, intake for pasta form inserts etc.) by hand since the surfaces may be

worn-out and damaged by the aggressive salts of the cleansing products.

¢ Clean the appliance and accessory parts immediately atter each use so that residues do
not dry on.

¢ Clean the outside of the base unit with a damp tissue and wipe it dry.

¢ Clean the kneading container in hot water with some dishwashing detergent. Make sure
that the water outlet is always free of residues when cleaning. Use the included cleaning
brush for cleaning coarse soiling.

¢ Clean the pasta form inserts in hot water with some mild detergent. Use the included
cleaning brush for cleaning coarse soiling, and for stubbord residues in the pasta form
inserts use the fold-out needle of the cleaning brush.
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e Clean all other accessory parts in hot water with same mild detergent. Use the included
cleaning brush for cleaning coarse soiling.
* Before reassembly and before reuse, all accessory parts must be completely dry.

* Never use abrasives and solvents!
¢ Never treat the appliance and accessory parts with a steam cleaner!

e How to clean gaskets:

There is a gasket on the inside of the bottom of the kneading container.

® This gasket can be removed for cleaning.

e Clean the gasket in hot water with same dishwashing detergent and
wipe it dry thoroughly.

* Then put the gasket properly into place again.

\ ®* Make sure that the thicker side of the gasket is inside the kneading

container and that the 4 lips of the gasket match the recesses in the

opening of the kneading container!

There is a gasket at the back part of the intake of screw conveyor.

e This gasket can be removed for cleaning.

¢ Clean the gasket in hot water with same dishwashing detergent and
wipe it dry thoroughly.

* Then put the gasket properly into place again.

| e Make sure that the thicker side of the gasket is inside the intake for

screw conveyor!

NOTE: Worn-out or damaged gaskets must be replaced in order to ensure proper functioning of the
appliance. Please contact the service department of your dealer to order gaskets for replacement.
Gaskets are wearing parts and are therefore not covered by guarantee of the appliance!

Trouble shooting

If an error occurs, please check the following table to see if you can fix the error by yourself.
If this is not possible, please contact the service department of your dealer.
Thank you very much.

Error Cause and elimination
E 02 | id not closed correctly.
o0 Self-help: Close the lid properly until it clicks into place.

E 05 rror In electronics.
E 06 Db Self-help: Not possible. Disconnect the power plug and stop operating the
appliance.

0 Get in contact with the service department of your dealer.

E 09 There is not enough water inside of the water tank.

o Self-help: Refill the water tank.

Residueslforeign bodies inside of the water tank.

0 Self-help: Disconnect the power plug and remove the residues.

E15 Residues/foreign bodies inside of the kneading container.
o0 Self-help: Disconnect the power plug and remove the residues.
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E17 Scales are defect.

o Self-help: Not possible. Disconnect the power plug and stop operating the
appliance.

o Get in contact with the service department af your dealer.

E18 Pump is defect.

o Self-help: Not possible. Disconnect the power plug and stop operating the
appliance.

o Get in contact with the service department of your dealer.

Tips for success

The basis for good homemade pasta is the noodle dough. To make the dough succeed, stick to
the respective recipe and follow our tips.

Dough is too dry. Dough is too moist.
We recommend adding a little water. S We recommend adding a little flour.
GENERAL

¢ All ingredients should be at room temperature. Ingredients that are too cold can make the pasta
dough brittle.

e The fresher the pasta is prepared, the better the taste.

e |ight fringes or a rough surface of the noodles ensure that they can absorb the sauce better
later on. A 100% "smooth" pasta is an indicator of too much water in the dough.

¢ A high protein and carbohydrate content is particularly beneficial with wholemeal flour.

e |f the wholemeal dough starts to clump a lot whilst extrusion, a little flour can be added through
the refilling hole during operation.

¢ |In general, all pasta form inserts can be used for all programmes, but the result varies
depending on the different dough consistencies. For example, gluten-free dough is always a bit
more brittle and therefore not ideal for lasagna.

TYPES OF FLOUR

¢ Depending on the manufacturer, the flour varies in quality and degree of fineness and is also
subject to natural production fluctuations. This might affect the quality of the pasta.

e |t is best to use type 00 durum wheat flour for classic pasta. This type of flour is very fine and
has a high gluten content.

e Wheat flour type 405 and 550 and the use of wholemeal flour is also possible.

e As an alternative to wheat flour, flours made from spelt, chickpeas, chestnuts, buckwheat and
the like can also be used.

¢ As a flour substitute for gluten-free pasta or for pasta recipes with intolerances, you can
experiment with various mixes yourself. E.g. Rice flour, tapioca flour, potato and buckwheat
flour is suited.

126




EN
WITH OR WITHOUT EGGS
* Fresh egg noodles: Eggs increase the stickiness of pasta dough, making it more aromatic and
firmer. This dough is particularly suitable for all types of ribbon noodles (Tagliatelle, Fettuccine)
and for filled dumplings (ravioli, etc.).

e Conventional pasta dough is prepared without any eggs. For good adhesive propetties,
durum wheat flour (high gluten content) or a mixture of durum wheat semolina and wheat flour
must be used instead. This dough is particularly suitable for spaghetti, penne, etc., because the
durum wheat ensures a good bite for the noodle after cooking (firm to the bite - al dente).

FURTHER INGREDIENTS

e The ratio of dry ingredients and liquid plays an important role. If the dough crumbles or sticks
too much, the mixing ratio of the ingredients is incorrect.

o If the dough is too moist, add a little more flour

o If the dough is too dry and crumbly, add a little more water to the dough.

STORAGE

® Fresh pasta can be stored in the refrigerator for up to 3 days.

¢ For a longer storage life, pasta (without egg) can be dried completely. In this way, they can be
stored airtight for up to a year.

* Fresh egg noodles can be stored frozen. Do not thaw them befare cooking, but put them
directly into the hot water instead.

COOKING TIME

e Cooking time for fresh pasta is very short. It is only 2 to 4 minutes. Just try in between to meet
your own preferences.

® Frozen pasta takes a little longer. Just try in between.

Recipes

Types of flour

The type number indicates the proportion of minerals (shell parts of the grain) in mg per 100 g of
flour, which means that the common all-purpose flour - type 405 - has very little mineral nutrients
/ shell components, whilst type 1700 has very much of them.

For the preparation of pasta the following types of flour are suitable:

Type 00 - special durum wheat flour for pasta and pizza

Type 405 - very light, fine wheat flour

Type 550 - light universal wheat flour with very good bonding properties (gluten)
Wholemeal flour from different kinds of grains such as wheat or spelt

Serving size

200 g pasta for up to 2 servings
400 g pasta for up to 4 servings
600 g pasta for up to 6 servings
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Recipes for the automatic programmes A1 til A6

Program- Suitable types of Basic recipe Variation
me flour
Type 00 Weigh in 400 g of flour type 00. Coonut noodles
Al The liquid is added automati- Weigh in 300 g of flour type 00 and 100
cally. g coconut flour. The liquid is added
Start programme A1. automatically.
Start programme A1.
A2 Type 00 or Weigh in 400 g of flour type 00 Yellow boletus noodles
Type 550 or type 550. Weigh in 390 g of flour type 00 or type 550.
The liquid is added automati- Add 2 tbsp. of finely grounded dried yellow
cally. boletus. The liquid is added automatically.
Start programme A2. Start programme A2.
A3 Type 405 mixed Weigh in 200 g of flour type 405 | Lemon or orange noodles

with durum wheat
semolina or with
Italian durum wheat
semolina flour
"Farina De Grano
Dura".

and 200 g double-ground durum
wheat semolina (or "Farina Di
Grando Duro"). The liquid is
added automatically.

Start programme AS3.

Weigh in 200 g of flour type 405 and 200 g
of double-ground durum wheat semolina.
Add 2 tbsp. of lemon or orange oil, depen-
ding on your preference.

Start programme AS3.

Durum wheat

Tomato chili noodles

Ad Weigh in 400 g double-ground
semolina or durum wheat semolina (or Weigh in 400 g of double-ground durum
alternatively "Farina De Grando Duro"). The wheat semolina. Mix 2 tbsp. of tomato puree
pre-ground ltalian liquid is added automatically. with %2 tsp. of chili powder and add this
durum wheat Start programme A4. mixture to the flour.
semolina flour The liquid is added automatically.
"Farina Di Grando Start programme A4.
Duro".

A5 Whole spelt flour Weigh in 200 g of whole spelt Cinnamon noodles
mixed with whole flour and 200 g wheat flour. The | Weigh in 200 g of whole spelt flour and
wheat flour liquid is added automatically. 200 g of whole wheat flour. Add 2 tbsp. of

Start programme A5. cinnamon.The liquid is added automatically.
Start programme A5.
A6 Gluten-free, white Weigh in 400 g of white, gluten- | Herb noodles

universal flour (e.g.
Seitz universal flour,
white).

free universal flour. The liquid is
added automatically.
Start programme A6.

Weigh in 400 g of white, gluten-free
universal flour. Add 2 tbsp. of herbs (of your
choice). The liquid is added automatically.
Start programme A6.
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Recipes for the semi-automatic programmes M1 and M2

Program-| Sui
gre Swtabflletz) ltj):pes of Basic recipe Variation
M1 Type 00 or \Weigh in 400 g of wheat flour. Colourful egg noodles
Type 550 Start programme M1. Aher the  Weigh in 400 g of flour type 00 or type
programme has started, slowly  550. Beat 2 egg yolks (size M or L) into the
fill in 150 ml of liquid through the measuring cup, fill up with e.g. beetroot or
refilling hole. spinach juice and mix it.
Start programme M1.
After the programme has started, slowly fill in
the liquid through the refilling hole.
M2 Whole wheat flour |Weigh in 400 g of whole wheat =~ Wholemeal egg noodles

flour.
Start programme M2.

slowly fill in 150 ml of liquid
through the refilling hole.

Aher the programme has started,

Weigh in 400 g whole wheat flour.

Beat 2 egg yolks (size M or L) into the mea-
suring cup, fill up with water and mix it. Start
programme M2.

Aher the programme has started, slowly fill in
the liquid through the refilling hole.

Manual recipes (gluten-free)

Ingredients

Manual setting

Tips & tricks

Buckwheat noodles, gluten-
free

180 g buckwheat flour

120 g potato starch

30 g flaxseed flour

150 ml water

Soy noodles, gluten-free

80 g soy flour

21 0 g buckwheat flour 180 ml
water

1 tbsp. psyllium husks

Rice noodles, gluten-free
350 g light rice flour

130 g tapioca starch

230 ml water

1 tbsp. psyllium husks

Press the KNEADING button
and let the kneading process
work for about 3-4 min.

Meanwhile, slowly pour in the
water through the refilling hole,
As soon as the desired consi-
stency is reached - the dough
should be crumbly- press the
ETRUSION button.

Gluten-free noodles break very easily, especially
hen they dry - and they dry quickly. Therefore,
blease note the foliowing recommendations:

> Gluten-free pasta should be processed
immediately after production.

> Then simmer the noodles only slightly (do not
bring to the boil bubbly!) since gluten-free
noodles have a shorter cooking time.

> Aher cooking, rinse with clear water - the pasta
still dispense a lot of starch.

> Let gluten-free pasta run into portion nests
while extruding.

- If the dough is too sticky, gradually add psyllium
husks (ca. 1 tsp. per 400 g dough).
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The right sauce for pasta: Which matches?

|
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Capelli d'angelo (ca. 0,6 mm @ og

spaghetti (ca. 1,5 mm Q)

Long and thin noodles are best served with light tomato
sauces or with garlic and olive oil. These nestle perfectly
against the pasta. You can refine these sauces with
fresh herbs, very ripe, aromatic tomatoes (diced) and
crispy fried pancetta (bacon).

Spaghettoni (ca. 2,2 mm @), Tagliatelle (ca. 11,5 mm)
og Fettucine (5,5 mm)

These types are best suited for very rich sauces with
meat or very hearty, creamy sauces. Thin ribbon noodles
are also aften served with seafood.

In general, one can say: the wider the noodle, the more
substantial the sauce can be.

The pasta form for thick spaghetti can also be used to
make Asian udon noodles.

Penne (ca. 7,5 mm @)

Fluted pasta can absorb the sauce even better. They
are therefore highly recommended for thick vegetable
sauces and ragouts. Penne are also great for casseroles
and pasta salads.

Pasta plates (ca. 11 cm)

Pasta plates are the basis for lasagna and for filled pastal
pockets such as tortellini, ravioli, cappelletti. There are
no limits to creativity when it comes to the filling. Filled
pasta pockets are usually served with a little butter or a
good olive oil and with fresh herbs. Finally, grate some
parmesan or pecorino cheese over it.

NOTE: Always keep a little cooking water from the pasta to prepare the sauce.
This ingredient gives the sauce a creamy consistency.
It is best to mix the pasta with the sauce immediately after cooking.
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WARRANTY AND SERVICE

There is a 2-year warranty period if your new product stops working due to manufacturing or ma-
terial faults which begins from the documented date of purchase. The warranty covers materials
and the cost of labour. When inquiring about service, please state the product name and serial
number. You can find this information on the type plate. You can write down the information here
in these instructions so that you have them at hand. This makes it easier for the service techni-
cian to find the correct spare parts.

The warranty does not cover:

- Faults and damage that are not due to manufacturing or material issues

- Damage caused by failure to properly maintain the device - including failing to clean it

- Fire and/or water damage or moisture damage on the product

- Damage caused during transport if the product was transported without proper packaging
- Damage caused by the use of unoriginal spare parts

- Damage resulting from failing to follow the instructions on how to use the device

- If the device has not been set up/assembled as specified in the instructions

- If non-professionals have installed or repaired the product

- Batteries or any other parts subject to normal wear and tear

Damage during transport

If the product is damaged during transport and this is discovered when the retailer delivers the
product to the customer, this is exclusively a matter between the customer and the retailer. In
cases where customers have handled the transport of the product themselves, the supplier shall
not be liable for any potential damage during transport. Any damage caused during transport
must be reported immediately and no later than 24 hours after the product has been delivered. If
not, the customer’s claim will be rejected.

Unnecessary service

If the product is sent in to be serviced and it turns out that the fault could have been fixed
independently by following the product’s instruction manual, the customer will need to pay the
service fee.

Commercial purchases

Commercial purchases are all purchases of devices that are not intended to be used in private
households but instead intended to be used for commercial purposes (in restaurants, cafés,
canteens, etc.) or intended to be rented out or otherwise used by multiple users in turn.

There is no warranty offered for commercial purchases, as this product is only intended for regu-
lar household use.

Service

For service and spare parts in England and Ireland please call below-mentioned number and you
will be directed accordingly or send us an email.

Witt UK & Ireland Ltd.
(44) 148 351 6633 / info@witt.dk

We accept no liability for printing errors.
The manufacturer/distributor cannot be held liable for damage to products or individuals if the

safety instructions were not followed. The warranty shall not cover cases where the instructions
have not been followed.
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