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Sicherheit

Hinweise zum
Verstandnis

Die nummerierten Warn-
bilder zeigen Ihnen Hinwei-
se, die fir lhre Sicherheit
wichtig sind. Bitte befolgen
Sie diese, um allfallige Ver-
letzungen zu vermeiden.

I. Bei beschadigtem Netz-
kabel Gerat zum nachsten
FUST-Reparaturdienst brin-
gen.

Il. Gerdt nicht auf heisse Fla-

chen stellen.

. Gerat nicht unter flies-
sendes Wasser halten oder
in Wasser tauchen.

IV. Keine scharfen Gegen-
stdnde verwenden.

V. Netzkabel nicht einklem-
men.

VI. Gerdt nicht selbst repa-
rieren.

VII. Netzstecker aus der
Steckdose ziehen.

VIII. Raum freihalten fir das
Gerat.

IX. Gerat nicht bedecken.

X. Gerat nur an Steckdosen
mit der vorgesehenen Span-
nung hangen, siehe ,Strom-
anschluss”/ Seite 11.

Xl. Alle Elektrogerate mus-
sen im Interesse der Umwelt
am Ende ihrer Lebensdauer
einer ordnungsgemdssen Ent-
sorgung zugefihrt werden.
Ausgedientes Gerat durch
Abtrennen des Ladekabels
unbrauchbar machen und

in lhre FUST-Verkaufsstelle
zur kontrollierten Entsorgung
bringen.



Sécurité

Remarques pour la
comprehension

Les symboles d’avertissement
numérotés du rabat de
couverture vous montrent des
directives qui sont impor-
tantes pour votre sécurité.
Veuvillez les observer pour
éviter des blessures éventu-
elles.

I. Si le cordon est défec-
tueux, apporter |'‘appareil au
service de réparation FUST le
plus proche.

Il. Ne pas poser |'appareil
sur des surfaces brulantes.

I, Ne pas passer |'appareil
sous I'eau courante ni le
plonger dans |'eau.

IV. N'utilisez pas des objets
coupants.

V. Veiller a ne pas coincer le
cordon.

V1. Ne pas réparer vous-
méme |'appareil.

VILI. Tirer la fiche hors de la

prise.

VIIL. Veiller a ce qu'il y
ait suffisamment d’espace
autour de |'appareil.

.

Francais

IX. Ne pas couvrir
I'appareil.

X. Brancher |'appareil
uniquement a une prise

de courant de la tension
indiquée, voir paragraphe
,Branchement électrique” /
page 45.

Xl. Afin de protéger I'envi-
ronnement, tous les appareils
électroniques doivent étre
éliminés dans le respect des
dispositions applicables
la fin de leur durée de vie.
Séparer le cable secteur

de I"appareil usagé pour le
rendre inutilisable et I'ame-
ner & votre point de vente
FUST pour une élimination
conforme.
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Sicurezza

Notizie per la
comprensione

| segni d'avvertimento nume-
rati al risvolto di copertina Le
mostrano istruzioni importan-
ti per la Sua sicurezza. Le ri-
spetti, per favore, per evitare
eventuali ferimenti.

I. In caso di un danneggio-
mento del cavo d’alimenta-
zione consegnare |'‘apparec-
chio al piv vicino centro di
riparazione FUST.

Il. Non posizionare |'ap-
parecchio su una superficie
calda.

11, Non porre I'apparecchio
softo I'acqua corrente né
immergerlo in acqua.

IV. Non utilizzare oggetti
taglienti.

V. Non incastrare il cavo
d’alimentazione.

VI. Non eseguire alcuna
riparazione sull’apparecchio.

VII. Estrarre la spina dalla
presa di corrente.

VIIL. Lasciare spazio libero
attorno all’apparecchio.

IX. Non coprire I'apparec-
chio.

X. Allacciare I'apparecchio
solamente a una presa di
corrente con la tensione
prevista, veda il paragrafo
,Allacciamento elettrico” /

pg. /9.

XI. Nell’interesse dell’am-
biente tutti gli apparecchi
elettrici devono essere smal-
titi correttamente al termine
della loro vita. Rendere inu-
tilizzabile il dispositivo fuori
uso scollegando il cavo di
alimentazione e portarlo al
punto vendita FUST per uno
smaltimento controllato.



Sicherheitshinweise

Liebe Kundin, lieber Kunde

Wir gratulieren Ihnen zum
Kauf dieser praktischen Pasta-
maschine von Betty Bossi und
FUST. In kirzester Zeit kénnen
Sie mit diesem Gerat véllig
mihelos sieben verschiedene
Pastasorten herstellen und so
unkompliziert kstlich-frische
Pasta geniessen.

A

Lesen Sie diese Ge-
brauchsanweisung vor
der Installation und der
ersten Inbetriebnahme
des Gerates aufmerk-
sam durch.

Nur dann kdnnen Sie
beste Ergebnisse und
hochste Betriebssicher-
heit erzielen.

Beachten Sie unbedingt
alle Sicherheitshinwei-
se, um Unfdlle und
Schaden zu vermeiden.
Bitte bewahren Sie die-
se Anleitung zum spate-
ren Nachlesen sorgfal-
tig auf.

Bringen Sie die strom-
fihrenden Teile niemals
mit Wasser in Kontakt.

Gebrauch

e Die Pastamaschine ist aus-
schliesslich fir den privaten
Gebrauch bestimmt. Jeglicher
Missbrauch des Gerdates ist
wegen der damit verbunde-
nen Gefahren strengstens
verboten!

* Verwenden Sie das Gerét
nur gemdss der in dieser
Bedienungsanleitung ent-
haltenen Vorschriften zur
Zubereitung von Pasta-Teig.
Fillen Sie nur Mehl, pulver-
artige Zutaten, Wasser oder
mit Wasser/FlUssigkeiten
verquirlte Zutaten (wie z.B.
Eier, gemdss beigelegten
Rezepten) in den Rihrbehdal-
ter, keine anderen, trockenen
oder festen Zutaten.

¢ Fillen Sie ausschliesslich
Wasser in den Wasserbehal-
ter.

® Wenn Sie Wasser mit Eiern
vermischen wollen, dirfen

diese nicht in den Wasserbe-
halter gegeben werden, son-
dern dann muss das Gemisch

Deutsch



yasinaqg

Sicherheitshinweise

direkt in den Rihrbehdlter
gegeben werden.

¢ Wird das Gerdt zweckent-
fremdet oder falsch bedient,
kann keine Haftung fir even-
tuelle Schaden bernommen
werden.

* Wird das Gerdt fur ge-
werbliche Zwecke eingesetzt,
erlischt jeder Garantiean-
spruch.

e Verwenden Sie nur die
Zubehorteile, die mit diesem
Gerat mitgeliefert wurden.
Die Verwendung von fal-
schem Zubehor kann zur
Beschadigung des Gerdates
fihren bzw. zu Feuer und
Stromschlag.

e Bitte achten Sie darauf,
dass die Geratebasis niemals
mit Wasser oder Flussigkeiten
in Kontakt kommen darf.

* Wartung und Reparaturen,
einschliesslich Austausch des
Netzkabels, nur von lhrem
FUSTReparaturdienst durch-
fihren lassen. Motoreinheit
niemals selbst auseinander
bauen. Fir Reparaturen dir-
fen nur Original-Ersatzteile
benutzt werden, andernfalls
kénnte lhr Gerat beschadigt

oder Sie selbst verletzt wer-
den.

e Stellen Sie immer sicher,
dass die Pastamaschine
korrekt zusammengebaut
ist, bevor Sie sie in Betrieb
nehmen.

¢ Halten Sie das Gerat und
besonders alle Teile, die mit
Lebensmitteln in Kontakt kom-
men, sauber!

® Um Unfdlle zu vermeiden,
berihren Sie niemals den
Verschlussring, solange das
Gerdt in Betrieb ist oder der
Netzstecker steckt. Die Ma-
trize kann nur gewechselt
werden, wenn das Gerdt
komplett zum Stillstand ge-
kommen ist und vom Strom-
netz getrennt ist.

e Gerdt nie mit einer ex-
ternen Zeitschaltuhr oder
Fernbedienung in Betrieb
nehmen.

Achtung!

Bei Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise oder
falschem Gebrauch kann
das Gerat ernsthafte Ver-
letzungen verursachen.




Sicherheitshinweise

Benutzer

Das Gerat darf nur von Perso-
nen bedient werden, die mit
dem Inhalt dieser Gebrauchs-
anweisung vertraut sind.
Personen unter Alkohol- oder
Medikamenteneinfluss sind
nur unter Aufsicht befugt, die
Pastamaschine zu benutzen.

 Gerdt nie unbeaufsichtigt in
Betrieb lassen.

* Dieses Gerdt kann von
Personen mit verringerten
physischen, sensorischen

oder mentalen Féhigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
bzw. Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt werden
oder beziglich des sicheren
Gebrauchs des Gerdats unter-
wiesen wurden und die Ge-
fahren, die bei der Benutzung
entstehen konnten, verstanden
haben. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerdat spielen.

¢ Das Gerdt darf nicht von
Kindern benutzt werden!

e Reinigung und die Benutzer-
Wartung durfen nicht durch
Kinder vorgenommen werden,
es sei denn, sie sind 8 Jahre
oder dlter und werden beauf-
sichtigt.

® Vermeiden Sie den Kontakt
mit den beweglichen Teilen
des Gerdgtes, solange das
Gerdt in Betrieb ist. Halten
Sie die Hande, Haare oder
andere Gegenstande nicht in
die Ndhe des Rihreinsatzs
oder der Forderschnecke.
Verletzungsgefahr!

® Fassen Sie nicht mit schar-
fen, spitzen oder metallenen
Kichenutensilien in den
Rihrbehdlter.

® Das Gerdt und dessen
Anschlussleitung sind von
Kindern jinger als 8 Jahren
fernzuhalten.

Schutz fir Kinder

Elektrische Gerdte sind kein
Spielzeug fiir Kinder. Las-
sen Sie die Pastamaschine
deshalb nie unbeaufsichtigt,
wdhrend sie angeschlossen
ist.

e Kinder dirfen nicht mit den
Klebebdndern und Verpo-
ckungsmaterialien des Gera-
tes spielen, da Lebensgefahr
durch Ersticken droht.

* Kinder missen beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht
mit dem Gerdét spielen.

Deutsch
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Sicherheitshinweise

¢ Wenn Sie das Gerdt in der
Ndhe von Kindern benutzen,
achten Sie bitte besonders
darauf, dass die Kinder nicht
in Reichweite des Gerdtes
kommen.

Stromschlag (X)

Achten Sie darauf, dass Sie
die unter Spannung stehen-
den Teile nie berGhren. Ein
elekirischer Schlag kann zu
schweren Verletzungen oder
sogar zum Tod fihren. Bitte
beachten Sie die nachfolgen-
den Vorschriften.

e Prisfen Sie lhre Pastama-
schine vor jedem Gebrauch.
Um einen Stromschlag zu
vermeiden, verwenden Sie
das Gerdt nicht, wenn Kabel
oder Netzstecker beschadigt
sind oder das Gerat ander-
weitige Stérungen aufweist,
heruntergefallen oder be-
schadigt ist. FGhren Sie Repa-
raturen niemals selbst durch,
sondern bringen Sie das
Gerdt zum ndchsten FUST-
Reparaturdienst, damit es
uberpriift und gegebenenfalls
repariert werden kann.

¢ Sollte die Pastamaschine
im Wasser stehen, beriihren

10

Sie sie unter keinen Umstdn-
den! Beriihren Sie das Gerdt
nie mit nassen oder feuchten
Handen! Sollte die Pasta-
maschine nass oder feucht
geworden sein, ziehen Sie
sofort mit Gummihandschu-
hen den Netzstecker, bevor
Sie sie berihren!

® Halten Sie das Gerat von
Hitze, direkter Sonnenein-
strahlung und scharfen Kan-
ten fern.

® Benutzen Sie das Gerat
nicht mit feuchten Handen.

® Tauchen Sie das Netzkao-
bel, den Netzstecker oder
das Gerat selbst niemals ins
Wasser oder in andere Flis-
sigkeiten.

Netzkabel
(L, 1, 1, 1V, V, VI, VII)

* Im Falle eines beschadig-
ten Netzkabels muss dieses
durch den FUSTReparatur-
dienst ersetzt werden. Klem-
men Sie das Netzkabel nicht
ein und schitzen Sie es vor
heissen Gegenstanden.

* Eine Beschadigung des
Netzkabels kann einen
Kurzschluss, Feuer und/oder
Stromschlag verursachen.



Sicherheitshinweise

e Ziehen Sie den Stecker
niemals am Netzkabel oder
mit nassen Handen aus der
Steckdose.

* Bitte prifen Sie, dass das
Netzkabel nicht von der
Geraterickseite eingeklemmt
und beschadigt wird.

e Ziehen Sie nie den Netz-
stecker, um das Gerdt auszu-
schalten, dadurch konnte es
beschadigt werden. Schalten
Sie das Gerdt immer erst mit
der Start/Stop-Taste aus.

e Ziechen Sie immer den Netz-

stecker aus der Steckdose,
wenn das Gerdat nicht in Ge-
brauch ist, nur dann ist das
Gerat definitiv ausgeschaltet.

e Keine schweren Gegenstan-

de bzw. das Gerdat selbst auf
das Netzkabel stellen. Kurz-
schluss- und Brandgefahr!

* Verlegen Sie das Netzka-
bel immer so, dass niemand
dariber stolpern kann. Es
kénnten Verletzungen auftre-
ten oder das Gerat kénnte
beschadigt werden.

e Lassen Sie das Netzkabel
nicht Uber Tischkanten oder
Arbeitsflachen hangen, damit
niemand das Gerat herun-

terziehen oder sich daran
verletzen kann. Achten Sie
darauf, dass das Netzkabel
keine heissen Oberflachen
berihrt.

e Knicken Sie das Netzkabel
nicht und wickeln Sie es nicht
um das Gerat.

Stromanschluss (I, X)

f Ein nicht ordnungsgemds-
ser Umgang mit Strom
kann tadliche Folgen haben.

e Schliessen Sie die
Pastamaschine nur an eine
Steckdose mit Wechselstrom
mit einer Spannung von
220-240V/50 Hz an.

Als Mindestabsicherung der
Steckdose gelten 6 Ampére
(siehe auch Angaben auf
dem Typenschild).

e Schliessen Sie das Gerat
niemals an einen Mehrfach-
stecker an oder an eine
Steckdose, an der auch noch
andere Gerdate angeschlos-
sen sind.

® Den Netzstecker niemals in
eine lockere oder beschadig-
te Steckdose stecken. Strom-
schlag- und Brandgefahr!

11
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Sicherheitshinweise

¢ Verwenden Sie niemals ein
defektes Netzkabel. Im Falle
einer Beschadigung kontak-
tieren Sie bitte den FUST-

Reparaturdienst.

® Ein Verlangerungskabel
sollten Sie nur verwenden,
wenn sich dieses in einwand-
freiem Zustand befindet.

e Achten Sie darauf, dass
keine Flussigkeit in die Gera-
tebasis bzw. auf die elektri-
schen Kontakte gelangt.

e Schalten Sie das Gerdat
immer mit der Start/Stop-
Taste aus und ziehen Sie

den Netzstecker, bevor Sie
Zubehor oder Teile am Gerat
anbringen oder wegnehmen.
Dies gilt auch, wenn Sie das
Gerat verstellen wollen.

* Vor dem Reinigen, Warten
oder Aufbewahren immer
Gerat vom Netz trennen.

® Bei Nichtbenutzung muss
die Pastamaschine ausge-
steckt sein.

® Prifen Sie Gerat und Kabel
regelmdssig auf Schaden.
Ein beschadigtes Gerat nicht
in Betrieb nehmen.

12

e Greifen Sie keinesfalls
nach einem Gerat, das ins
Wasser gefallen ist. Ziehen
Sie immer erst den Netzste-
cker, bevor Sie es herausneh-
men.

o Als zusatzlichen Schutz
empfehlen wir die Installation
eines Fehlerstrom-Schutz-
schalters (max. 30mA). lhr
Elektroinstallateur berdt Sie
gerne.

Standort (I, 111, VIII, 1X)

* Benutzen Sie das Gerdt
auf einer trockenen, feuchtig-

keitsbestandigen und stabilen
Arbeitsflache.

® Das Gerat darf nicht auf
einen empfindlichen Unter-
grund wie einen Glastisch,
ein Tischtuch, lackierte Mobel
efc. gestellt werden.

¢ Platzieren Sie das Netzka-
bel so, dass niemand dari-
ber stolpern oder sich daran
verletzen kann.

® Wahrend des Betriebs ist
das Gerat ausserhalb der
Reichweite von Kleinkindern,
Tieren oder Personen mit Be-
eintrachtigungen zu halten.



Sicherheitshinweise

* Geratedffnungen niemals

abdecken.

e Stellen Sie das Gerat
niemals in der Nahe von
Apparaten auf, die Warme
abgeben, wie z.B. Ofen,
Gasherde, Kochplatten efc.

e Achten Sie darauf, dass
das Gerat sicher und stabil
steht, wahrend es in Ge-
brauch ist.

e Platzieren Sie das Gerat
nicht an Stellen, die Magnet-
feldern, Hitze, hoher Feuch-
tigkeit oder Dampf ausge-
setzt sind und nicht nahe
brennbarer Materialien.

® Das Gerat nicht in Rau-
men mit explosiven oder
enfflammbaren Stoffen bzw.
Flussigkeiten betreiben (z.B.
Haar- oder Deospray).

¢ Benutzen Sie das Gerat
nicht im Freien und halten
Sie es von Feuchtigkeit, Hitze
und offenen Flammen fern.

® Benutzen Sie das Gerdat
nicht in der Nahe von Was-
ser (z.B. Spulbecken etc.)
und setzen Sie es weder
Regen noch anderer Feuch-
tigkeit aus.

e Nichts auf das Gerat stel-
len.

e Sorgen Sie dafir, dass
nichts auf das Gerat fallen
kann und das Gerat selbst
nirgends herunterfallen kann.

* Die Funktionstasten oder
die Geratebasis (inkl. Netz-
kabel und Stecker) sollten
niemals mit Wasser, FlUssig-
keiten oder Dampf in Berih-
rung kommen.

Gerat auspacken

® Nehmen Sie die Pastama-
schine aus der Verpackung
und entfernen Sie alle Ver-
packungsmaterialen. Achten
Sie darauf, dass mit diesen
keine Kinder spielen, vor
allem nicht mit Plastiktiten
(Erstickungsgefahr).

e Uberprifen Sie, ob die
Pastamaschine unbeschadigt
ist. Wenn nicht, wenden Sie
sich an den néchsten FUST-
Kundendienst.

e Uberprifen Sie vor Ge-
brauch immer, ob sich

der Geratestecker und die
Steckdose in einwandfreiem
Zustand befinden. Ungeni-
gender Kontakt kénnte das
Gerdt beschadigen.

13
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Besondere Sicherheitshinweise

Besondere Sicherheits-
hinweise fir lhre Pasta-
maschine

® Maximal kénnen Sie in
diesem Gerat 400 g Mehl
und 200 ml Wasser (+/- 5 ml,
ie nach Mehlsorte und Luft-
feuchtigkeit) verarbeiten.

® Mindestens jedoch missen
200 g Mehl und 100 ml
Wasser (+/- 5 ml) verarbeitet
werden. Bitte halten Sie sich
genau an die Angaben in
den beigelegten Rezepten.

® Niemals feste Zutaten in
den Rihrbehalter fillen — das
Gerdat konnte beschadigt
werden.

e Fillen Sie, ausser Mehl
oder pulverartigen Zutaten,
niemals nichtflissige Lebens-
mittel in den Riuhrbehdlter.
Wollen Sie Eier oder weitere
Zutaten (z.B. Tomatenpiree)
mit verarbeiten, missen diese
vorher mit Wasser verquirlt
werden.

¢ Verwenden Sie keine

heissen Flussigkeiten
(max. 60°C).

¢ Sollte wahrend der Ver-
arbeitung die Stromzufuhr
unterbrochen worden sein,

14

fihren Sie anschliessend mit
der Rihr-Taste den Rihrpro-
zess zu Ende, dann mit der
Start/Stop-Taste oder mit der
Rihr-Taste das Rihren been-
den und mit der Ausgabe-
Taste das Herausdriicken des
Pastateigs durch die Matrize
aktivieren.

* Wenn Sie die manuelle
Rihr-Funktion benutzen, pri-
fen Sie immer, ob nach der
Beendigung des Programms
die Zutaten gut vermischt
sind, bevor Sie die Funktion
+Ausgabe” zum Herausdri-
cken betatigen, sonst kénnte
der Teig brechen. Hinweis:
Zu Beginn des Herauspres-
sens kann der Teig eher
brichig sein, aber sobald
die Matrize nach kurzer Zeit
warmgelaufen ist, wird der
ausgebrachte Teig elastisch.
Sie kénnen den brichigen
Pastateig wieder in kleinen
Sticken der Masse im Rihr-
behdlter zugeben, so wird er
erneut ausgebracht.

e Das Gerat verfigt Gber
eine Abschalt-Automatik,
welche das Gerét nach jedem
Durchgang ausschaltet.
Dcmac?\ immer 20 bis 30 Mi-
nuten warten, damit der
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Motor abkihlen kann, bevor
Sie einen neuen Durchgang
starten. Erst wenn das Ge-
rat abgekihlt ist, reagieren
die Tasten wieder, wenn sie
gedriickt werden.

® Prifen Sie alle abnehmba-
ren Gerdteteile wie Forder-
schnecke, Rihreinsatz, Ruhr-
behalter und Zylinder vor
jeder Inbetriebnahme darauf,
ob sie unbeschadigt sind.
Sollten sie beschadigt sein,
wenden Sie sich bitte an den
FUSTReparaturdienst.

¢ Alle Teile nur absolut tro-
cken zusammenbauen.

e Achten Sie darauf, das
Gerat nur korrekt zusammen-

gebaut in Betrieb zu nehmen.

e Sollten Warnsignale erto-
nen oder aufleuchten und
es lassen sich keine Tasten
driicken bzw. sie reagieren
nicht, obwohl| das Netzkabel
angeschlossen ist, immer
Netzstecker ziehen, Rihr-
behélter-Inhalt prifen und
wie in Fehlerbehebung und
Fehleranzeige beschrieben
verfahren. Sollten danach
immer noch Warnsignale
erténen oder aufleuchten,

bringen Sie das Gerdét bitte
zum FUST-Reparaturdienst.

e Alle Zutaten, ausser Mehl
und pulverartigen, trockenen
Zutaten, missen vor der Zu-
gabe in den Rihrbehalter mit
der im Rezept angegebenen
Menge Wasser bzw. Flissig-
keiten verquirlt werden.

® Wahrend des Betriebs
zu lhrer eigenen Sicherheit
niemals den Deckel oder
Verschlussring &ffnen, Mat-
rize wechseln bzw. Forder-
schnecke oder Rihreinsatz
berihren.

® Verschieben Sie das Gerat
nicht, solange es in Betrieb
ist, um Verletzungen vorzu-
beugen.

e Schalten Sie das Gerét nur
ein, wenn der Deckel aufge-
legt und eingerastet ist.

® Den Deckel immer erst ent-
fernen, wenn der Rihreinsatz
und die Forderschnecke zum
Stillstand gekommen sind.

e Der Matrizen-Halter fir

die Matrizen kann wdahrend
des Gebrauchs heiss werden
und noch einige Zeit bleiben.
Achten Sie darauf, sich nicht
zu verbrennen!
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Sicherheitshinweise

* Vorsicht ist geboten, wenn  oder in die Mikrowelle ge-

Sie die Matrizen mit dem stellt werden (auch nicht zum
spitzen Pin reinigen. Nichts Sterilisieren). Die Teile konn-
auf die Matrizen legen, sie ten sich dadurch verformen!

kdnnten sich verformen und
nicht mehr in den Matrizen-
Halter passen!

e Keines der Gerateteile (aus-
ser der Lasagne-Matrize) darf
in der Spilmaschine gereinigt
® Das Gerdt muss immer werden.

vom Stromnetz getrennt sein,
wenn Sie es auseinanderneh-
men, die Teigreste entfernen,
Teile anbringen oder entfer-
nen oder das Gerat reinigen.

¢ Keines der Gerdteteile

darf in heisses Wasser

(max. 60°C) getaucht werden
oder mit heissem Wasser in
Kontakt kommen. Sie kdnnten
¢ Keines der Gerdateteile darf  verformt werden.

in einen Desinfektionsschrank

Hinweise zur Teigkonsistenz

Wichtig:

Der Teig muss eine krimelige Konsistenz aufweisen, chnlich wie die
Streusel bei einem Streuselkuchen, denn erst durch den Druck der Forder-
schnecke auf die krimelige Teigmasse und die Matrize wird die Masse zu
einem homogenen Teig. Es kann eine Weile davern (ca. 10 cm Pasta-Lan-
ge), bis die Pasta formschén aus der Matrize gepresst wird. Wenn Sie
sich genau an die Betty Bossi Rezepte halten, erhalten Sie das gewinschte
Ergebnis, sobald die Matrize warmgelaufen ist.

Sollte die Teigmasse zu trocken sein (pulverartig), figen Sie 5 ml Wasser
(= 1 Teeloffel) tber die Einfill-Offnung hinzu.

Sollte die Teigmasse zu nass sein (grossere Klimpchen), figen Sie etwas
Mehl Gber die Einfill-Offnung dazu.

In beiden Fallen gilt: Sollte das (Halb)Automatik-Programm schon beendet
sein, nochmals erst die Ruhr-Funktion einschalten. Wenn die Teigkonsistenz
in Ordnung, d.h. krimelig ist, die Ausgabefunktion betatigen.
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Die Programme lhrer Pastamaschine

Taste

Programm

Ideal fir

P1

Avutomatik

Pastateig-Zubereitung nur mit Mehl bzw.

pulverartigen, trockenen Zutaten wie Safran,
Curry-Pulver etc. und Wasser: Die Wasserzu-
gabe erfolgt automatisch Gber die Wasserdi-

se, welche das Wasser aus dem Wasserbehal-

ter in den Rihrbehdlter spritzt.

P2

Halb-
automatik

Pastateig-Zubereitung mit mehreren Zutaten
und einer Flissigkeitsmenge von insgesamt
150 ml (inkl. Eiern, sofern im Rezept aufge-
fhrt) auf 400 g Mehl: Die bendtigte Flussig-
keitsmenge wird als Hilfestellung im Display
angezeigt, alle flissigen Zutaten werden im
Messbecher abgemessen und darin verquirlt.
Die Zugabe der Flissigkeit erfolgt Gber die
Einfill-Offnung.

Rishrfunktion

Nur zum Rihren der Zutaten zu einem tenden-
ziell eher krimeligen Pastateig: Die Zugabe
der zuvor im Messbecher abgemessenen und
verquirlten flissigen Zutaten erfolgt Gber die
Einfill-Offnung. Maximale Rihrdaver: 3 Minu-
ten. Die Rihrfunktion kann jederzeit manuell
mit der Start/Stop-Taste oder der Rihr-Taste
gestoppt werden.

Ausgabe-
funktion

Damit kann der Pastateig durch die Matrize
gepresst werden. Kann auch eingeschaltet
werden, wenn sich noch ein grésserer Teigrest
im Ruhrbehdlter befindet. In diesem Fall Teig-
rest zuerst in den Zylinder der Forderschnecke
driicken. Die Ausgabefunktion kann jederzeit
manuell mit der Start/Stop-Taste oder der
Ausgabe-Taste gestoppt werden.
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Welche Matrize fir welche Pasta-Sorte

7 Matrizen fir 7 unterschiedliche Pasta-Sorten:

Achtung: Alle Matrizen vor der Benutzung grindlich in lauwarmem

(max. 60°C, nicht heissem) Wasser spilen. Wéhrend der Lagerung nichts auf
die Matrizen stellen! Am besten werden die Matrizen in der Aufbewahrungs-
box an der Geratevorderseite aufbewahrt.

Pappardelle Penne

Lasagnebldtter

18



Ubersicht / Geréatebeschreibung

1 Gehduse mit Motor

2 Bedienfeld mit Display
mit 6 Funktionstasten
und jeweiligem Kontrolllicht
(ausser Tarafunktion)

3 Mikro-Sicherheitsschalter
Der Sicherheitsschalter garan-
tiert, dass das Gerdt nur bei
geschlossenem, eingerastetem
Deckel in Betrieb genommen
werden kann.

4  Deckel des Rihrbehdlters
mit Einfill-Offnung

5 Rihreinsatz
6 Rihrbehalter

mit Zylinder fir Forderschnecke

7 Forderschnecke
transportiert den Teig
zur Maitrize

10
11

12
13
14

15
16

Matrizen-Halter
Matrizen-Verschlussring
Aufbewahrungsbox

Antriebsoffnung
fur Férderschnecke

4 Standfiisse
Wasserbehdlter

Matrizen
(7 Matrizen fiir 7 Pasta-Sorten)

Messbecher fiir Flissigkeit

Reinigungsbiirste
mit ausklappbarem
Reinigungspin

Teigmesser (ohne Abb.)
Mehl-Messbecher (ohne Abb.)
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Die Funktionstasten auf dem Bedienfeld

4
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| | Kontrolllicht
- Flissigkeitsmenge
D l - Kontrolllicht
\ |\ Mehlmenge
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Die Funktionstasten auf dem Bedienfeld

A Tara-Taste

Mit dieser Taste wird die Waage
auf O gestellt.

Rihr-Taste

Wenn Sie keines der (Halb-)
Automatik-Programme waéhlen,
kénnen Sie die Rihrfunktion mit
dieser Taste manuell starten; das
Programm stoppt nach ca. 3 Mi-
nuten automatisch. Die Rihrfunk-
tion kann mit dieser Taste oder
der Start/Stop-Taste auch vorher
jederzeit gestoppt werden.

Ausgabe-Taste

Wenn Sie keines der (Halb)Au-
tomatik-Programme wdahlen, kén-
nen Sie die Pastateig-Ausgabe
mit dieser Taste manuell starten.
Mit dieser Funktion kdnnen Sie
auch am Ende eines Programms
den restlichen Teig herausdri-
cken. Die Ausgabefunktion kann
mit dieser Taste oder der Start/
Stop-Taste auch jederzeit wieder
gestoppt werden.

LED-Display

Zeigt das Gewicht des ein-
gefillten Mehls an. Beim
Halbautomatik-Programm zeigt
es im Anschluss daran auch die
Flissigkeitsmenge an, die Gber
die Offnung im Deckel hinzu-
gegeben werden muss. Zudem
Anzeige und Countdown-Zahlung
der Rihrdauer und umlaufende
Balken wahrend des Ausgabe-
Prozesses.

E Taste fir

Avutomatik-Programm

Dieses Programm eignet sich, um
Pastateig nur aus Wasser und
Mehl bzw. trockenen, pulverar-
tigen Zutaten herzustellen: Das
Mehl wird in den Rihrbehdalter
gefillt, das Wasser aus dem
Wasserbehdalter wird iber die
Duse automatisch in der richtigen
Dosierung in den Rihrbehalter
gegeben. Nach dem Ende der
Teigzubereitung startet die Aus-
gabe des Pastateigs automatisch.

Taste fir
Halbautomatik-Programm

Bei diesem Programm muss die
im Display angezeigte Menge an
Wasser/flissigen Zutaten manu-
ell Gber die Offnung im Deckel
hinzugegeben werden; dieses
Programm eignet sich, wenn Sie
den Teig z.B. auch mit Eiern zu-
bereiten wollen und die benétigte
Flussigkeitsmenge ca. 150 ml pro
400 g Mehl betragt. Nach dem
Ende der Teigzubereitung startet
die Ausgabe des Pastateigs auto-
matisch.

Start/Stop-Taste

Mit dieser Taste starten oder
stoppen Sie das Automatik- oder
Halbautomatik-Programm oder
stoppen Sie die Rihr- oder Aus-
gabe-Funktion.
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Vor der Inbetriebnahme: Gerét auseinanderbauen

Vor der Inbetriebnahme

Bevor Sie das Gerdt das erste Mal men, von Hand mit mildem Spilmit-
in Betrieb nehmen, missen Sie es tel reinigen. Stellen Sie sicher, dass
auseinander bauen und alle Teile, der Netzstecker noch nicht in der
die mit Lebensmittel in Kontakt kom- Steckdose steckt.

Gerat auseinanderbauen

WICHTIG: Das Gerét darf nur auseinander gebaut werden, wenn es
komplett leer ist, d. h. noch keine Zutaten in den Rihrbehdlter gefillt
wurden. Wenn sich z. B. Mehl im Rihrbehdlter befindet und Sie bauen
das Gerdt auseinander, gelangt das Mehl in die verschiedenen Schraub-
Vertiefungen und lasst sich nur sehr schwer entfernen!

1. Schritt: Schrauben Sie den Ver-

schlussring im Gegenuhrzeigersinn

vom Zylinder ab. Nehmen Sie den
Matrizen-Halter von der Férderschne-

cke ab. Sollte sich eine Matrize im
Matrizen-Halter befinden, ziehen Sie

diese heraus. —

2. Schritt: Drehen Sie den Deckel in
die entriegelte Position (Pfeil steht
iber Symbol Wm) und nehmen Sie
den Deckel vom Ruhrbehdlter ab.

3. Schritt: Nehmen Sie den Rijhrein-
satz aus dem Rijhrbehdalter.




Vor der Inbetriebnahme: Gerdt auseinanderbauen

4. Schritt: Halten Sie die Forder-
schnecke vorne am Gewinde und
nehmen Sie sie aus dem Zylinder.

5. Schritt: Nehmen Sie den Rihrbe-
halter aus dem Gehduse, ziehen Sie
ihn dazu nach vorne weg.

6. Schritt: Nehmen Sie den Wasser-
behdlter aus dem Gehduse.

Reinigen Sie alle entnommenen Teile
von Hand mit einem weichen Tuch
oder Schwamm in lauwarmem
(max. 60°C, nicht heissem) Spilwas-
ser und trocknen Sie alles sorgfdltig.
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Vor der Inbetriebnahme: Gerét zusammenbauen

Dann bauen Sie das Gerdt in ent-
gegengesetzter Reihenfolge wieder
zusammen:

Gerdt zusammenbauen

Achtung:

Das Gerdt muss vom Stromnetz
getrennt sein und alle Teile missen
komplett trocken sein.

1. Schritt: Setzen Sie den Wasserbe-
halter mit Schlauch wieder hinten in
das Gehause, der Schlauchanschluss
muss in der Offnung des Gehduses
stecken. Achten Sie auch darauf,
dass das Schlauchende in der run-
den Fassung am Boden des Wasser-
behalters stecken muss, damit das
Wasser komplett eingesaugt werden
kann.

2. Schritt: Rihrbehalter in das Ge-
hduse zuricksetzen, die Anschluss-
stellen zum Gerdt missen ineinan-
derpassen. Auch oben muss die
Wasserdiise abschliessen. Behalter
bis zum Anschlag in das Gehduse
schieben.

24
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Vor der Inbetriebnahme: Gerét zusammenbauen

L

3. Schritt: Rihreinsatz im Rihrbehdl-
ter installieren, dabei Metallstift in
die Achse setzen und bis zum An-
schlag reinstossen.

4. Schritt: Férderschnecke von vorne
in den Zylinder des Rihrbehalters
schieben, der metallene Pin zeigt

nach hinten und wird in die Antriebs-

6ffnung (11) geschoben.

5. Schritt: Schieben Sie die ge-
wiinschte Matrize in den Matrizen-
Halter. Der runde Teil der Matrize
zeigt dabei nach vorne und ver-
schliesst so das Ende des Matrizen-
Halters. Achten Sie darauf, dass die
Matrize nahtlos im Matrizen-Halter
liegt. Tipp: Wenn Sie die Matrize
kurz vor dem Einlegen in lauwarmes
Wasser tauchen, kann die Pasta
noch leichter herausgepresst werden.
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Vor der Inbetriebnahme: Gerét zusammenbauen

6. Schritt: Schieben Sie den Matri-
zen-Halter (die Matrize zeigt dabei
nach unten) bis zum Anschlag auf
den Zylinder der Forderschnecke.
Hinweis: Falls die Férderschnecke
den Matrizen-Halter wieder raus-
stosst, halten Sie ihn mit der linken
Hand fest und fishren Sie Schritt 7
aus.

7. Schritt: Schrauben Sie den Ver-
schlussring im Uhrzeigersinn auf den
Zylinder der Forderschnecke, um
den Matrizen-Halter mit der Matrize
zu fixieren. Tipp: Achten Sie darauf,
dass der Verschlussring fest aufge-
schraubt ist, damit das Herauspres-
sen gut funktioniert. Hinweis: Achten
Sie vor dem definitiven Festschrau-
ben des Verschlussrings darauf, dass
die Matrize sauber im Matrizen-Hal-
ter liegt und nach unten zeigt.

8. Schritt: Setzen Sie den Deckel auf
den Rishrbehdlter, der Pfeil muss auf
das Symbol “lm zeigen. Drehen Sie
dann den Deckel im Uhrzeigersinn
Richtung & , bis der Pfeil auf dem
Deckel Gber dem Pfeil der Gerdteba-
sis steht. Hinweis: Im Deckel ist ein
Sicherheitsmechanismus eingebaut,
welcher sicherstellt, dass das Gerét
nur in Betrieb genommen werden

kann, wenn der Deckel korrekt instal-

liert auf dem Ruhrbehdlter liegt — er
muss hérbar einrasten.

Sie konnen lhr Gerat nun in Betrieb
nehmen.
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Inbetriecbnahme / Automatik-Programm

Ein Stromschlag kann tadlich
sein. Befolgen Sie bitte die
Sicherheitsvorschriften.

Bauen Sie das gereinigte Gerat wie
beschrieben zusammen. Sie haben
die gewinschte Pasta-Matrize bereits
in den Matrizen-Halter eingelegt

und im Gerdt installiert. Wenn nicht,
kénnen Sie den Verschlussring auch
nochmals abschrauben, die bens-
tigte Matrize in den Matrizen-Halter
einlegen und danach beides wieder
aufsetzen bzw. fest aufschrauben.

Wichtig:

Bitte halten Sie sich genau an die
Mengenangaben in den beige-
legten Rezepten, sonst kdnnte sich
der Geschmack verschlechtern
bzw. die Teigkonsistenz kdnnte
eine Pasta-Herstellung unmaglich
machen. Es ist wichtig, dass die
Teigmasse vor der Ausgabe eine
krumelige Konsistenz aufweist. Je
nach Rezept kann die Menge der
Zutaten variieren.

1. Entnehmen Sie den Wasserbe-
halter und befiillen Sie ihn bis zur
Max-Markierung mit frischem, zim-
merwarmem Leitungswasser. Setzen
Sie den Wasserbehdalter wieder an
der Gerdteriickseite ein.

Hinweis: Der Deckel befindet sich
noch nicht auf dem Rihrbehélter.

2. Stecken Sie den Netzstecker

in eine passende Steckdose. Das
Display leuchtet kurz auf. Auf dem
Display ist ,b” zu sehen. Das Gerat
befindet sich im Standby-Modus.
Driicken Sie fir ca. 3 Sekunden die
Start/Stop-Taste. Das Gerdt ist nun
betriebsbereit.

Hinweis:

Wird das Gerdt wahrend mind.
25 Minuten nicht bedient, geht es
in den Standby-Modus. Driicken
Sie dann fir ca. 3 Sekunden die
Start/Stop-Taste. Danach kann
das Gerdt weiterverwendet wer-
den.

Pasta mit dem Automatik-
Programm herstellen

* Das Automatik-Programm wird ver-
wendet, wenn der Pastateig nur aus
Mehl bzw. trockenen, pulverartigen

Zutaten und Wasser besteht.

* Das Wasser wird in der richtigen
Menge automatisch Gber die Dise in
den Ruhrbehdlter gespritzt. Voraus-
setzung dafir ist, dass der Wasser-
behalter bis zur Max-Markierung mit
frischem, zimmerwarmem Leitungs-
wasser gefullt ist.

3. Bei abgenommenem Deckel dri-
cken Sie nun die Tara-Taste & . Auf
dem Display wird ,0” angezeigt.

4. Geben Sie die bendtigte Mehl-
menge gemdss Rezept in den Rihr-
behalter (min. 200 g, max. 400 g).
Auf dem Display wird das Gewicht
der eingefillten Mehlmenge ange-
zeigt.

Achtung:

Wahrend des Wiegevorgangs
das Gerdt niemals bewegen.
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Inbetriebnahme / Halbautomatik-Programm

5. Schliessen Sie nun den Deckel, so

dass er harbar einrastet. Drehen Sie
ihn dabei in Richtung &, bis beide
Pfeile von Geratebasis und Deckel
genau Ubereinanderstehen. Nur
wenn der Deckel horbar eingerastet
ist, kann das Gerat in Betrieb ge-
nommen werden.

A\
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6. Wahlen Sie nun das Automatik-
Programm, indem Sie die Taste P1
dricken.

7. Starten Sie die Pastaherstellung,
indem Sie die Start/Stop-Taste bO
dricken.

8. Das Gerdt startet nun mit dem
RGhrvorgang, auf dem Display wird
die Zeitangabe der Rihrdaver ab-
warts gezahlt. Uber die Dise wird
die erforderliche Wassermenge dem
Mehl zugefihrt.

9. Nach Beendigung des Rihrvor-
gangs startet das Gerat automatisch

mit der Ausgabe des Teiges, welcher

durch die Matrize gedrickt wird.
Stellen Sie dazu ein Schneidebrett
unter die Matrize/den Matrizen-Hal-
ter. Sie kénnen die herausgedrickte
Pasta auch bei Bedarf mit dem Teig-
messer durchschneiden. Wahrend
der Ausgabe leuchtet im Display ein
umlaufender Balken.

10. Am Ende der Pastaproduktion
ertont ein viermaliger Signalton, im
Display blinkt ,0".

28

11. Nach Beendigung ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose.

12. Reinigen Sie das Gerdt, wie im
Kapitel ,Reinigung” beschrieben.

Achtung:

Offnen Sie nie den Deckel wdah-
rend des Automatik-Betriebs, denn
dann stoppt das Gerat automa-
tisch.

Hinweis:

Die Zubereitungszeit variiert je
nach Matrize. Die dinnen Spa-
ghetti davern am langsten.

Pasta mit dem Halbautoma-
tik-Programm herstellen

Das Halbautomatik-Programm eig-
net sich besonders, wenn Sie den
Pastateig z. B. auch mit Eiern her-
stellen wollen, bzw. andere Zutaten
als Wasser hinzugeben wollen. Es
kann insgesamt eine Flussigkeits-
menge von 150 ml auf 400 g Mehl
verarbeitet werden. In diesem Fall
wird die Flussigkeit direkt Gber die
Einfull-Offnung in den Ruhrbehdlter
gegeben, denn das Gemisch wirde
die Dise des Wasserbehdlters ver-
stopfen.

Hinweis: Der Deckel befindet sich
noch nicht auf dem Rihrbehdlter.

1. Stecken Sie den Netzstecker

in eine passende Steckdose. Das
Display leuchtet kurz auf. Auf dem
Display ist ,b” zu sehen. Das Gerat
befindet sich im Standby-Modus.
Driicken Sie fir ca. 3 Sekunden die



Inbetriebnahme / Halbautomatik-Programm

Start/Stop-Taste. Das Gerdt ist nun
betriebsbereit.

Hinweis:

Wird das Geréat wahrend mind.
25 Minuten nicht bedient, geht es
in den Standby-Modus. Dricken
Sie dann fiir ca. 3 Sekunden die
Start/Stop-Taste. Danach kann
das Gerdt weiterverwendet wer-
den.

2. Bei abgenommenem Deckel dri-
cken Sie nun die Tara-Taste 28 .

Auf dem Display wird ,0” angezeigt.
3. Geben Sie die bendtigle Mehlmen-

ge gemass Rezept in den Rihrbehal-
ter (min. 200 g, max. 400 g). Auf
dem Display wird das Gewicht der
eingefillten Mehlmenge angezeigt.

Achtung:

Wahrend des Wiegevorgangs
das Gerdt niemals bewegen.

4. Schliessen Sie nun den Deckel, so
dass er hérbar einrastet. Drehen Sie
ihn dabei in Richtung & , bis beide
Pfeile von Geratebasis und Deckel
genau Ubereinanderstehen. Nur
wenn der Deckel hérbar eingerastet

ist, kann das Gerat in Betrieb genom-

men werden.
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5. Wahlen Sie nun das Halbautomao-
tik-Programm, indem Sie die Taste
P2 driicken.

6. Auf dem Display erscheint die
Flussigkeitsmenge, die Sie nach dem
Start des Programms hinzugeben
mussen (diese entspricht in der Regel
der im Rezept angegebenen Flissig-
keitsmenge). Diese Flussigkeitsmenge
mischen Sie wie folgt an: Sie geben
die angegebene Anzahl Eier oder
sonstige Zutaten in den Messbecher,
verrihren sie mit einer Gabel, und
fillen den Messbecher bis zur, auf
dem Display angezeigten Menge,
mit Wasser auf.

7. Starten Sie nun die Pastaherstel-
lung, indem Sie die Start/Stop-Taste
o0 driicken.

8. Das Gerat startet nun mit dem
Rihrvorgang, auf dem Display wird
die Zeitangabe der Rihrdauer ab-
wadrts gezahlt. Erst jetzt geben Sie
das Flussigkeitsgemisch Uber die
Einfull-Offnung in den Rihrbehalter.
Die Zutaten werden vermischt.

Achtung:

Sie durfen die Flussigkeit erst in
den Ruhrbehalter geben, wenn
das Halbautomatik-Programm
mit der Start/Stop-Taste bereits
gestartet wurde, sonst lGuft die
Flissigkeit Gber die Forderschne-
cke direkt bei der Matrize aus
dem Gerat!

9. Nach Beendigung des Rihrvor-
gangs startet das Gerdt automatisch
mit der Ausgabe des Teiges, welcher
durch die Matrize gedrickt wird.
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Inbetriebnahme / Pasta manuell herstellen

Stellen Sie dazu ein Schneidebrett
unter die Matrize/den Matrizen-Hal-
ter. Sie konnen die herausgedriickte
Pasta bei Bedarf auch mit dem Teig-
messer durchschneiden. Wdhrend
der Ausgabe leuchtet im Display ein
umlaufender Balken.

10. Am Ende der Pastaproduktion
ertont ein viermaliger Signalton, im
Display blinkt ,0”.

11. Nach Beendigung ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose.

12. Reinigen Sie das Gerdt, wie im
Kapitel ,Reinigung” beschrieben.

Achtung:

Offnen Sie nie den Deckel wdh-
rend des Halbautomatik-Betriebs,
denn dann stoppt das Gerdat
automatisch.

Hinweis:

Die Zubereitungszeit variiert je
nach Matrize. Die dinnen Spa-
ghetti davern am langsten.

Pasta manuell herstellen:
Rihr- und Ausgabe-Funktion

Wenn Sie die Pasta ganz nach eige-

nem Rezept herstellen wollen, kon-

nen Sie auch die Rihr- und Ausgabe-

Funktion manuell starten.

Rihr-Funktion

1. Geben Sie die benstigte Mehl-
menge in den Rihrbehalter (min.
200 g, max. 400 g).
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2. Schliessen Sie nun den Deckel, so
dass er horbar einrastet. Drehen Sie
ihn dabei in Richtung & , bis beide
Pfeile von Gerdtebasis und Deckel
genau Ubereinanderstehen. Nur
wenn der Deckel hrbar eingerastet
ist, kann das Gerat in Betrieb ge-
nommen werden.
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3. Stecken Sie den Netzstecker

in eine passende Steckdose. Das
Display leuchtet kurz auf. Auf dem
Display ist ,b" zu sehen. Das Gerdt
befindet sich im Standby-Modus.
Driicken Sie fir ca. 3 Sekunden die
Start/Stop-Taste. Das Gerdt ist nun
betriebsbereit.

Hinweis:

Wird das Gerat wdhrend mind.
25 Minuten nicht bedient, geht es
in den Standby-Modus. Dricken
Sie dann fir ca. 3 Sekunden die
Start/Stop-Taste. Danach kann
das Gerdt weiterverwendet wer-
den.

4. Wahlen Sie nun das Rihr-
Programm, indem Sie die Taste ¥
dricken. Im Display wird ein Count-
down von 3 Minuten nach unten ge-
zahlt, das RGhr-Programm startet.



Pasta manuell herstellen / Betrieb beenden

5. Geben Sie die (zuvor angerihrte)
Flussigkeit Gber die Einfull-Offnung
des Deckels in den Rihrbehdlter.

Achtung:

Sie durfen die Flussigkeit erst in
den Rihrbehdlter geben, wenn
das Rihr-Programm mit der
Rihr-Taste bereits gestartet wurde,
sonst lauft die Flussigkeit Gber

die Forderschnecke direkt bei der
Matrize aus dem Gerdt!

6. Nach Beendigung des Rihrvor-
gangs stoppt das Gerdt, es ertonen
4 Signaltone.

7. Im Display blinkt ,0”.

Hinweise:

Sie kdnnen das Programm auch
jederzeit mit der Start/Stop-Taste
00 oder der Rihr-Taste selbst
beenden.

Maximal kann der Rihrvorgang
3 Minuten dauern. Prisfen Sie die
Konsistenz des Teiges und fiigen
Sie 5 ml Wasser hinzu, sollte er
zu trocken (pulverartig) sein bzw.
etwas Mehl hinzu, sollte er zu
nass sein. Aber wichtig: Die Teig-
masse muss krimelig sein, bevor
sie herausgepresst wird.

Sie kénnen nun die Ausgabe-Funkti-
on einschalten.

Ausgabe-Funktion

1. Wenn der manuelle Rihrvorgang
abgeschlossen ist, kénnen Sie die
Ausgabe-Taste IP driicken, und

der Pastateig wird Gber die Matri-
ze herausgepresst. Stellen Sie ein
Schneidebrett unter die Matrize/den
Matrizen-Halter und schneiden Sie
die Pasta mit einem Teigmesser in
die gewinschte Lange.

2. Am Ende des Ausgabevorgangs
stoppt das Gerdt, es ertonen 4 Sig-
naltdne.

3. Im Display blinkt ,0".

Hinweis:

Sie kénnen das Programm auch
jederzeit mit der Start/Stop-Taste
00 oder der Ausgabe-Taste selbst
beenden.

Achtung:

Offnen Sie nie den Deckel wah-
rend des Rihr- oder Ausgabe-Pro-
zesses, denn dann stoppt das
Gerdt automatisch.

Pastazubereitung ist fertig -
Betrieb beenden

e Sobald die Pastaproduktion ab-
geschlossen ist, ertont ein 4-maliger
Signalton. Ziehen Sie dann den
Netzstecker aus der Steckdose und
nehmen Sie die Pasta vorsichtig
unter dem Gerdt weg.

e Sollten sich noch Teigreste im
Rihrbehdlter befinden, kénnen Sie
diese in den Zylinder der Forder-
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schnecke dricken und dann noch-
mals auf die Ausgabe-Taste dricken.
Allerdings wird es aus technischen
Grinden immer eine Restmenge an
Teig geben, die nicht als Pasta ge-
formt werden kann.

* Wenn Sie die ausgeformte Pasta
in Hartweizengriess wenden, klebt
sie nicht so aneinander. Die selbst
gemachte Pasta muss innerhalb
eines Tages frisch in Salzwasser
gekocht werden bzw. als Lasagne
verarbeitet werden. Tipps zur Auf-
bewahrung der Pasta finden Sie im
beigelegten Rezeptbichlein.

® Nach dem Ende der Pastaproduk-
tion entnehmen Sie alle Teile, die mit
dem Teig in Kontakt gekommen sind
(siehe Kapitel ,Gerat auseinander-
bauen”) und weichen Sie alles (aus-
ser den Matrizen*) in lauwarmem
Spilwasser ein, spilen Sie anschlies-
send alles von Hand mit dem bei-
gelegten Reinigungszubehér, einem
weichen Tuch, Schwamm oder einer
Spulbirste (siehe Kapitel ,Reini-
gung”). Wir empfehlen dringend,
das Gerdat sofort nach der Pastaher-
stellung auseinander zu bauen und
zu reinigen. Eingetrockneter Teig er-
schwert das Auseinanderbauen bzw.
kann es ganz unméglich machen.

* Die Teigreste in den Matrizen sollten erst
an der Luft oder 15 Minuten im Kihlschrank
antrocknen und dann mit dem ausklappba-
ren Pin an der Reinigungsbiirste gesdubert

werden, bevor sie mit Wasser in Kontakt
kommen.
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1. Prifen Sie vor der Reinigung,
dass der Netzstecker gezogen
wurde.

2. Wir empfehlen, das Gerat sofort
nach der Benutzung zu reinigen,

da der Pastateig sonst sehr stark
antrocknen kann und sich das Gerdat
nicht mehr auseinanderbauen Idsst.

Seien Sie bei der Reinigung vorsich-
tig, um keine der Teile zu beschadi-
gen!

3. Bauen Sie das Gerdt wie be-
schrieben auseinander und legen
Sie alle Gerdteteile, die mit den
Lebensmitteln bzw. dem Teig in
Kontakt gekommen sind (ausser den
Matrizen), fir einige Zeit in kaltes
oder héchstens lauwarmes Was-

ser. Pastateig enthdlt in der Regel
Weizenkleber, welcher bei heissem
Wasser stark aufquillt und so die op-
timale Reinigung unméglicht macht!
Deshalb immer mit lauwarmem Was-
ser reinigen. Danach reinigen Sie
die Gerdteteile mit der beigelegten
Reinigungsbirste sowie mit einem
weichen Tuch, Schwamm oder einer
weichen Spilbirste und etwas Spul-
mittel sorgfaltig, spilen sie anschlies-
send, dann trocknen Sie sie. Lassen
Sie die Teile fir einige Stunden offen
liegen, bevor Sie das Gerat wieder
zusammenbauen.

Achtung: Keines der Gerateteile

darf in der Spiilmaschine gereinigt
werden (ausser der Lasagne-Matrize
aus Edelstahl)! Die Gerdteteile diirfen
nicht in heissem Wasser (max. 60°C)
oder in einem Desinfektionsschrank
gereinigt werden!



Reinigung und Pflege

4. Bei der Matrize ist es einfacher,
den Teig erst 1-2 Stunden antrock-
nen zu lassen, und dann vorsichtig
mit dem ausklappbaren Pin an der
Reinigungsbirste die Locher zu
durchstechen. Erst dann sollten Sie
die Matrize mit Wasser reinigen.

Tipp:

Wenn Sie die Matrize fir 15
Minuten in den Kishlschrank oder
mit Gefrierbeutel in den Gefrier-
schrank legen, ist der Teig eben-
falls angetrocknet.

5. Das Motorgehduse darf niemals
in Wasser getaucht werden, sondern
nur mit einem leicht feuchten Tuch
gereinigt werden.

® Verwenden Sie keine Scheuer-
lappen, Stahlwolle, schevernde
Reinigungsmittel, Lésungsmittel oder
Azeton bzw. Alkohol, um das Gerat
zu reinigen.

Tauchen Sie die Gerdatebasis niemals
ins Wasser oder halten Sie sie nie-
mals unter fliessendes Wasser!

Wasserschlauch und Sprih-
dise reinigen (wichtig nach
langerem Nichtgebrauch)

Um den Wasserschlauch und die
Sprihdise durchzuspilen, gehen Sie
wie folgt vor:

Das Gerat sollte auseinander gebaut
sein, d. h. nur die Motoreinheit ohne
Rihrbehdlter sollte vor Ihnen stehen.
Fillen Sie den Wasserbehdalter mit
kaltem Leitungswasser und setzen
Sie ihn in das Gerdt. Stecken Sie

den Netzstecker ein. Halten Sie eine
Tasse unter die Sprihduse. Driicken
Sie fir mindestens 2 Sekunden die
Automatik-Taste P1 und fir einen
kurzen Moment fliesst Wasser Gber
den Wasserschlauch aus der Sprih-
dise. Warten Sie ca. 3 Sekunden
und wiederholen Sie den Vorgang
danach einige Male. Diese Spilfunk-
tion kann nur ohne Rihrbehdlter und
ohne Deckel durchgefihrt werden.

Dichtungen reinigen

® Am Bodeninneren des Rihrbe-
halters und im hinteren Teil des
Zylinders der Forderschnecke be-
finden sich jeweils Dichtungen, die
ebenfalls entnommen und von Hand
in lauwarmem Wasser gereinigt wer-
den kénnen.

* Nehmen Sie zum Reinigen die
Dichtungen jeweils aus den Offnun-
gen.

e Reinigen Sie die Dichtungen in
lauwarmem Wasser mit etwas Spil-
mittel, dann sorgfaltig nachspilen
und trocknen.

® Bauen Sie die Dichtungen an-
schliessend wie nachfolgend be-
schrieben wieder korrekt ein.
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* Bei der Dichtung am Rihrbehdlter-
Boden: Achten Sie darauf, dass die

starkere bzw. dickere Seite der Dich-

tung innen im Rihrbehdlter liegen
muss und die 4 Lippen der Dichtung

in den Aussparungen der Rihrbehal-

ter-Offnung liegen!

* Bei der Dichtung im Zylinder: Die

starkere bzw. dickere Seite der Dich-

tung liegt im Inneren des Zylinders!
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® lagern Sie das Gerdt an einem
trockenen Ort, am besten in der Ori-
ginalverpackung, um es vor Staub
zu schiitzen, ausserhalb der Reich-
weite von Kindern.

® Matrizen immer in der Aufbewah-
rungsbox der Motoreinheit verstau-
en.

e Das Gerdt keinen direkten Sonnen-
strahlen aussetzen!

\\ﬁ
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Problembehebung

Problem

mégliche Ursache

Losung

Das Gerdt startet

nicht, nachdem es
eingesteckt wurde
und die Start-Taste

Netzstecker steckt nicht
korrekt.

Netzstecker in funktionie-
rende Steckdose stecken.

Zu langer Betrieb.

Lassen Sie das Gerdt

gedriickt wurde. Uberhitzungsschutz 20-30 Minuten abkih-
des Motors wurde len, bevor Sie es erneut
ausgeldst. einschalten.
Rihrbehdalter oder Rihrbehdalter und Deckel
Deckel wurden nicht korrekt installieren (Deckel
korrekt installiert. muss horbar einrasten!).
Das Display Es wurde keine Funk- Funktions-Taste und
leuchtet, das Gerat | tions- oder die Start/ anschliessend Start/Stop-
arbeitet nicht. Stop-Taste gedriickt. Taste dricken.
Maschine defek. Kontaktieren Sie den
FUST-Kundendienst.
Das Gerdt schaltet | Zu viel oder zu wenig | Halten Sie sich an die

sich wahrend des
Betriebs aus.

Wasser im Teig.

Rezeptvorgabe bzw.
Vorgabe auf dem Display.
Geben Sie Mehl oder

Wasser dazu.

Andere Objekte sind
im Ruhrbehdlter.

Ziehen Sie den Netzste-
cker und entfernen Sie die

Obijekte.

Das Gerdt steht nicht
eben.

Ebene Arbeitsflache
sicherstellen.

Zu langer Betrieb.
Uberhitzungsschutz
des Motors wurde
ausgeldst.

Lassen Sie das Gerdt
20-30 Minuten abkiih-
len, bevor Sie es erneut
einschalten.
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Problem

mégliche Ursache

Losung

Auf dem Display
wird ,b” angezeigt.

Das Gerat befindet sich
im Standby-Modus.

Dricken Sie fir ca. drei
Sekunden die Start/Stop-
Taste. Das Gerat ist nun
wieder betriebsbereit.

Das Gerdgt reagiert
nicht, wenn man die
Tasten driickt.

Das Gerat wurde kurz
zuvor erst ausgeschal-
tet.

Warten Sie 3 Minuten, be-
vor Sie das Gerdt erneut
einschalten.

Das Gerat befindet
sich gerade in einem
Programm.

Normal, es reagiert wah-
rend des Programms nur
die Start/Stop-Taste.

Gerat defekt. Kontaktieren Sie den
FUST-Kundendienst.
Die Pasta bricht Die Wasser/Mehl- Beachten Sie die Rezept-

leicht/klebt.

Proportion stimmt nicht,
geben Sie Wasser
hinzu, wenn die Pasta
bricht und Mehl, wenn
die Pasta klebt.

angaben bzw. die
Angabe auf dem Display.
Bedenken Sie, dass der
Pastateig krimelig sein
muss und erst dann
elastisch aus der Matrize
ausgebracht wird, wenn
die Matrize warmgelaufen
ist.

Zu viel Teig bleibt
im Rihrbehalter.

Falsche Zutatenmenge

Zutaten genau nach Re-
zept in den Rihrbehalter
geben.

Es ist normal, dass

ein kleiner Teigrest im
Rihrbehalter verbleibt.
Eventuell ist aber auch
die Matrize/die Forder-
schnecke verstopft oder
der Teig ist zu trocken
bzw. das Mehl wurde
feucht gelagert.

Matrize/Foérderschnecke
sGubern, wenn zu viel Teig
im Rihrbehdlter verbleibt.
Evtl. etwas Wasser in den
Teig geben und Rihr-Taste
dricken, das Gerat

2 Minuten rihren lassen.
Danach Ausgabe-Taste
dricken.
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Problembehebung

Problem

mégliche Ursache

Losung

Alarmsignale
leuchten auf, das

Es befinden sich zu
viele Zutaten im Rihr-

Prifen Sie den Grund fur
die schwere Beladung.

Gerdt arbeitet nicht | behdlter, das Gerdat ist

ordnungsgemadss. zu schwer beladen. Prifen Sie, ob etwas das
Gerdat blockiert oder zu
viele Zutaten eingefillt
wurden.

Fehlfunktion Kontaktieren Sie den

FUST-Kundendienst.

Beim Wiegen des Zu viel Gewicht auf Dricken Sie die Tara-Taste

Mehls erscheint eine
Negativ-Zahl im
Display.

dem Gerdt, bevor die
Tara-Taste gedrickt
wurde.

erneut, evil. leichten Druck
auf das Gerat ausiiben.

Auf dem Display
dndert sich wah-
rend des Mehlwie-
gens die Anzeige
nicht.

Die Waage ist defekt.

Kontaktieren Sie den
FUST-Kundendienst.
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Gut zu wissen:

Wenn Sie den Deckel wdahrend der Pastazubereitung offnen, stoppt die
Maschine und setzt den Betrieb erst wieder fort, wenn der Deckel ganz ge-
schlossen wurde und hérbar einrastet.

Wahrend der Pastazubereitung reagiert nur die Start/Stop-Taste, bei der
manuellen Zubereitung reagieren auch die Rihr- und die Ausgabe-Taste.

Wenn wdahrend der Pastazubereitung die Stromzufuhr unterbrochen wurde
und innerhalb einer Minute wieder hergestellt wird, setzt die Maschine den
Betrieb automatisch fort.

Wird das Gerdat wahrend mind. 25 Minuten nicht bedient, geht es in den
Standby-Modus. Driicken Sie fir ca. drei Sekunden die Start/Stop-Taste. Das
Gerdt ist nun wieder betriebsbereit.
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Fehleranzeige im Display

Fehleranzeige im Display

gen, kontaktieren Sie den FUST-Kun-
dendienst. Bauen Sie die Motorein-
heit niemals selbst auseinander!

Wenn folgende Fehleranzeigen im
Display angezeigt werden, kénnen
Sie das Problem meist leicht selbst
|6sen. Sollte lhnen dies nicht gelin-

Fehleranzeige

Ursache

mégliche Losung

EO1

Waage nicht korrekt.

Kontaktieren Sie den FUST-
Kundendienst.

EO2 Der Deckel ist nicht Den Deckel soweit drehen,
korrekt verschlossen, dass beide Pfeile ibereinander
die gewdhlte Funktion | stehen und der Deckel hérbar
kann nicht ausgefihrt einrastet.
werden.

Das Gerat war zu Netzstecker ziehen und das
lange ohne Pause in Geréat mindestens 20-30 Minu-
Gebrauch, Uberhit- ten abkihlen lassen.
zungsschutz wurde

ausgeldst.

Uberhitzungsschutz- Kontaktieren Sie den FUST-
Sensor defekt. Kundendienst.

EO5 Einige Sensoren sind FUST-Kundendienst
nicht korrekt verbun- kontaktieren.
den.

E06 Kurzschluss FUST-Kundendienst

kontaktieren.

E09 Ein fester Gegenstand Gegenstand entfernen.

im Rihrbehalter.

E15 Zu wenig Wasser. Wasser in 5-10 ml-Schritten

zufihren.

E17 Waage-Sensor defekt FUST-Kundendienst

kontaktieren.
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Fehleranzeige | Ursache magliche Losung
E18 Wasserpumpe defekt. Kontaktieren Sie den FUST-
Kundendienst.
E28 Wasserbehdalter ist nicht | Wasserbehdlter entnehmen, neu
richtig eingesetzt. einsetzen und dann die Start/
Stop-Taste dricken.
Nicht ausreichend Wasserbehdglter entnehmen, min-
Wasser im Tank. destens bis zur MIN-Markierung
mit Wasser fillen und wieder in
das Gerdat einsetzen.
Wasserschlauch defekt. | FUST-Kundendienst kontaktieren.
Hinweise

Bei E17: Sollte die Waage defekt sein, messen Sie die Zutaten gemass Re-
zept mit einer externen Waage / den Messbechern ab.

Bei E18: Sollte die Pumpfunktion defekt sein, kénnen Sie das Gerdt mit der
Halbautomatik- bzw. Rihr-/Ausgabe-Funktion benutzen.
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Directives de sécurité

Cher client, chére cliente

Nous vous félicitons pour
I"achat de cette machine &
pates de Betty Bossi et FUST.
Vous pourrez fabriquer sans
effort sept variétés différentes
de pétes en un temps record
et ainsi déguster en toute sim-
plicité des pétes délicieuses et
fraiches.

A

Lisez attentivement le
mode d’emploi avant
l’installation et la pre-
miére mise en service
de l’appareil.

Ainsi vous pourrez
obtenir de meilleurs
résultats et une sécurité
optimale.

Suivez absolument
toutes les directives de
sécurité pour éviter des
accidents ou endomma-
gements. Conservez ce
mode d’emploi pour
une relecture ultérieure.

f Ne mettez jamais les
piéces conducirices de
courant en contact avec de
I'eau.

Utilisation

® La machine & pdétes est
destinée exclusivement a
I'utilisation ménager. Toute
utilisation non conforme de
I"appareil est strictement in-
terdite en raison des risques
inhérents |

e N'utilisez |'appareil

que comme indiqué dans
ce mode d’emploi et aux
consignes qu'il contient pour
la préparation de pétes.
Ne mettez que de la farine,
des ingrédients en poudre,
de I'eau ou des ingrédients
mélangés & de I'eau / des
liquides (comme p.ex. des
ceufs, selon les recettes
ci-jointes) dans la cuve de
mélange. N'ajoutez jamais
d'autres ingrédients secs ou
solides.

® Mettez exclusivement de
I'eau dans le réservoir.

® Si vous voulez mélanger
des ceufs avec de |'eau,
ceux-ci ne doivent pas étre
placés dans le réservoir, vous
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devez verser le mélange
directement dans la cuve de
mélange.

® En cas d'une utilisation
abusive ou d'une fausse
manipulation de |'appareil,
aucune responsabilité ne
peut étre assumée pour les
dommages éventuels.

e Si l'appareil est utilisé a
des fins professionelles, ceci
met fin & toute garantie.

e Utilisez exclusivement les
accessoires qui ont été livrés
avec cet appareil. L'utilisation
d’accessoires non appropriés
peut entrainer un endomma-
gement de |'appareil ou étre
la cause d'un incendie ou
d’une électrocution.

* Vevuillez veiller a ce que la
base de |'appareil n’entre
jamais en contact avec de
I"eau ou autre liquide.

* Faites faire |'entretien et
les réparations, incluant le
remplacement du cordon
d’alimentation, uniquement
par votre service de répo-
ration FUST. Ne démontez
jamais vous-méme |'unité
moteur. Lors des réparations,
servez-vous exclusivement
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des piéces de rechange
originales FUST, sinon votre
appareil risque d'étre en-
dommagé ou vous risquez de
vous blesser.

® Vérifiez toujours que la
machine & pdtes est correcte-
ment assemblée avant de la
mettre en marche.

* Maintenez |'appareil

propre et tout particuliérement
les éléments qui entrent en
contact avec les aliments.

e Afin d’éviter tout accident,
ne touchez jamais la bague
de verrouillage tant que
‘appareil est en marche ou
simplement branché. L'em-
bout ne peut étre changé que
lorsque I"appareil est a I'arrét
complet et débranché.

® Ne mettez jamais |'appa-
reil en fonction & I'aide d’une
minuterie externe ou d‘une
télécommande.

Attention !

En cas de non-respect
des consignes de sécurité
ou d’une utilisation non
conforme, |"appareil peut
entrainer de graves bles-
sures.
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Utilisateur

L'appareil ne doit étre utilisé
que par des personnes fa-
miliarisées avec le contenu
de ce mode d’emploi. Les
personnes sous |'influence
d’alcool ou de médicaments
sont seulement autorisés & uti-
liser la machine & pates sous
surveillance.

* Ne jamais laisser |'appa-
reil en fonctionnement sans
surveillance.

® Les personnes avec des
déficiences physiques, sen-
sorielles ou intellectuelles et
des personnes mal instruites
ou mal informées peuvent
utiliser cet appareil lors-
qu’elles sont supervisées ou
instruites consciencieusement
et lorsqu’elles ont compris les
risques inhérents. Ne laissez
jamais les enfants jouer avec
I'appareil.

e L'appareil ne doit pas étre
utilisé par des enfants.

o || est interdit aux enfants de
moins de 8 ans de nettoyer
ou entretenir |'appareil. Les
enfants agés de 8 ans ou plus
doivent étre supervisés.

e Evitez tout contact avec les
éléments mobiles de I'appao-

reil lorsque celui-ci est en
marche. Tenez vos mains,
cheveux ou autres objets &
I'écart de la pale ou de la
vis d’entrainement. Risque de
blessures |

 N'introduisez pas d'us-
tensiles de cuisine pointus,
tranchants ou en métal dans
la cuve de mélange.

e Tenez |'appareil et son cor-
don d’alimentation a I'écart
des enfants moins de 8 ans.

Protection des enfants

Les appareils électriques ne
sont pas des jouets pour les
enfants. Ne laissez jamais la
machine & pétes sans surveil-
lance lorsqu’elle est branchée.

* Les enfants ne doivent pas
jouer avec les bandes adhé-
sives et les emballages de
I"appareil, il y a risque de
mort par étouffement.

e Les enfants doivent étre sur-
veillés ofin de les empécher
de jouer avec I'appareil.

* Si vous utilisez I'appareil

a proximité d’enfants, soyez
particuliérement prudent pour
que les enfants ne s’ap-
prochent pas trop prés de
I'appareil.
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Risque de décharge
électrique (X)

Faites aftention a ne pas tou-
cher les piéces sous tension.
Une décharge électrique
peut provoquer de graves
blessures ou méme entrainer
la mort. Veuillez respecter les
directives suivantes.

e Vérifiez I'état de la ma-
chine a pétes avant sa mise
en service. Afin d’éviter un
choc électrique, n’utilisez pas
I'appareil lorsque le cordon
ou la prise est endommagé,
présente un quelconque ano-
malie ou a subi une chute.
N’essayez jamais de réparer
I'appareil vous-méme. Re-
mettez-le au service aprés-
vente FUST le plus proche qui
pourra le vériEer et, si néces-
saire, réparer.

* Dans le cas o la machine
a pates est stationnée dans
I'eau, ne la touchez pas en
aucune circonstance ! Ne
touchez jamais I'appareil
avec des mains movillées ou
humides ! Lorsque la machine
a pétes est devenue humide
ou movillée, débranchez-la
immédiatement du courant
avec des gants en caout-
chouc, avant de la toucher !
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e Evitez d’exposer |'appareil
directement aux rayons du
soleil. Maintenez-le a I'écart
de la chaleur et de rebords
tranchants.

* N'utilisez pas I'appareil si
vos mains sont humides.

* Ne plongez jamais le
cordon, la prise ou |'appareil
lui-méme dans |'eau ou autre
liquide.

Cordon d’alimentation
(L, 1, 1,1V, V, VI, VII)

* Si le cordon d’alimentation
est défectueux, vous devez le
faire remplacer par le service
aprés-vente FUST. Ne pliez
et ne tordez pas le cordon et
protégez-le d’objets chauds.

* 'endommagement du
cordon d’alimentation peut
provoquer un court circuit, un
incendie et/ou une décharge
électrique.

® Ne débranchez jamais
I’appareil en tirant sur le cor-
don ni en touchant la prise
avec des mains humides.

® Veuillez vérifier que le cor-
don d’alimentation n’est pas
coincé ou endommagé par
I"arriére de I'appareil.
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 N'éteignez jamais |'ap-
pareil en le débranchant;
vous pourriez endommager
I'appareil. Eteignez |'appa-
reil toujours d'abord par la
touche Start/Stop.

* Débranchez toujours |'ap-
pareil lorsqu’il n’est pas
utilisé. L'appareil est alors dé-
finitivement éteint et en mode

« ARRET ».

* Ne posez pas d'obijets
lourds ou |'appareil lui-méme
sur le cordon d’alimentation.
Risque de court circuit et
d’incendie |

® Placez le cordon d’ali-
mentation de telle facon que

personne ne puisse trébucher.

Risque de blessure ou d’en-
dommagement de |'appareil.

* Ne faites pas pendre le
cordon sur le bord d'une
table ou d'un plan de travail
pour éviter que quelqu’un

ne le fasse tomber ou se
blesse avec. Prenez soin que
le cordon n’effleure pas de
surfaces chaudes.

* Ne pliez pas le cordon
d’alimentation et ne |'enrou-
lez pas autour de "appareil.

Branchement électrique
(I, X)

f Une mavuvaise utilisation
du courant peut provoquer
la mort.

* Ne branchez la machine
a pétes qu’a une prise de
courant alternatif d’une ten-
sion de 220-240 V/50 Hz.
Le fusible de protection de la
prise doit &tre de 6 ampéres
au minimum (référez-vous
aux données figurant sur la
plaque signalétique).

* Ne branchez jamais
I"appareil & une multiprise

ou a une prise sur laquelle
d’autres appareils sont égale-
ment branchés.

* Ne branchez jamais |'ap-
pareil dans une prise endom-
magée ou mal fixée. Risque
de décharge électrique et
d’incendie |

e N'utilisez jamais de cor-
don d’alimentation défec-
tueux. Contactez le service
aprés-vente FUST en cas d'un
mauvais fonctionnement.

e Utilisez seulement des
rallonges électriques en bon
état.
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Directives de sécurité

® Prenez soin que du liquide
ne s'introduise pas dans la
base de |'appareil ou sur les
contacts électriques.

* Eteignez toujours |'appareil
d I'aide de la touche Start/
Stop puis débranchezle
avant d'installer ou de reti-
rer des accessoires ou des
éléments de 'appareil. Cette
consigne est également
valable lorsque vous voulez
déplacer 'appareil.

* Avant le nettoyage, |'entre-
tien ou le rangement, débran-
chez toujours |'appareil.

® Lors de la non utilisation de
I'appareil, il doit étre débran-
ché.

* Vérifiez de temps en temps
que l'appareil et la fiche sont
en bon état. Un appareil
endommagé ne doit pas étre
mis en service.

* Ne portez en aucun cas la
main a un appareil qui est
tombé dans |'eau. Débran-
chez toujours d'abord I'appao-
reil avant de le sortir de l'eau.

* Afin de garantir une pro-
tection supplémentaire, nous
vous recommandons d'utiliser
un interrupteur de sécurité
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avec une sensibilité différen-
tielle de maximum 30 mA.
Demandez conseil a votre
électricien.

Lieu d’installation
(1, 11, VI, 1X)

e Utilisez |'appareil sur un
plan de travail sec, stable et
résistant & I’humidité.

e |'appareil ne doit pas non
plus étre posé sur une surface
sensible comme une table

en verre, une nappe, des
meubles peints etc.

e Placez le cordon d'alimen-
tation de telle facon que
personne ne puisse trébucher
ou se blesser.

® Pendant son emploi, veil-
lez & ce que l'appareil ne se
trouve pas a portée de main
des enfants, personnes pré-
sentant un handicap ou prés
des animaux domestiques.

* Ne recouvrez jamais les
ouvertures de |'appareil.

* Ne posez jamais I'appa-
reil & proximité d’'appareils
qui produisent de la chaleur
comme par exemple un four,
une gaziniére, une plaque
de cuisson etc.



Consignes de sécurité particuliéres

® Prenez soin que |'appareil
soit placé de maniére stable
et sécurisée lorsqu’il est en
marche.

* Ne placez jamais |'appa-
reil prés des champs ma-
gnétiques, d’une source de
chaleur, d’humidité élevée ou
de vapeur ou & proximité de
matériaux inflammables.

* Ne pas utiliser I'appareil
dans des piéces contenant
des matiéres explosives ou
inflammables (par exemple
du spray pour cheveux ou

déodorant).

e N'utilisez pas cet appareil
a |'extérieur et tenez-le éloi-

gné de I'humidité, de la cha-
leur et des flammes ouvertes.

* N'utilisez jamais |'appareil
a proximité d'une source
d’eau (par ex. un évier efc.)
et ne I'exposez ni & la pluie,
ni a I’humidité.

* Ne placez rien sur |'appa-
reil.

* Assurez-vous que rien ne
peut tomber sur l'appareil, et
que l'appareil lui-méme ne
peut pas tomber.

® Les touches de fonctions
ainsi que la base de I'appa-

reil (y compris le cordon et
la prise) ne doivent jamais
entrer en contact avec de
I'eau, des liquides ou de la
vapeur.

Déballer I’appareil

e Sortez la machine a pétes
de son emballage et retirez
tous les matériaux d'em-
ballage, les autocollants et
les films protecteurs. Assu-
rez-vous que des enfants ne
jouent pas avec, surtout avec
les sacs plastiques (risque
d‘étouffement).

3
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e Vérifiez que la machine &
pdtes n'est pas endomma-
gée. Si c'est le cas, contactez
votre service client FUST.

* Vérifiez toujours avant
I'usage que le cordon d'ali-
mentation, la fiche et la prise
électrique sont en bon état.
Un contact insuffisant pourrait
endommager I'appareil.

Consignes de sécurité
particuliéres pour votre
machine a pates

® Vous pouvez travailler au
maximum 400 g de farine

et 200 ml d'eau (+/- 5 ml

selon la variété de farine et
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Consignes de sécurité particuliéres

I'humidité ambiante) dans cet
appareil.

® La quantité minimum est
toutefois de 200 g de farine
et 100 ml d'eau (+/- 5 ml).
Veuillez respecter exactement
les recettes ci-jointes.

* Ne mettez jamais des
ingrédients solides dans la
cuve de mélange - Risque
d’endommagement de |'ap-
pareil.

® Ne mettez jamais d'ali-
ments non-liquides dans la
cuve de mélange, a l'ex-
ception de la farine ou des
ingrédients en poudre. Si
vous voulez travailler des
ceufs ou d'autres ingrédients
(comme p.ex. de la purée
de tomates), vous devez tout
d'abord les battre avec de
I'eau.

* N'utilisez pas de liquides

chauds (max. 60°C).

® En cas de coupure délec-
tricité pendant que l'appa-
reil est en marche, menez
ensuite & bout le processus
de mélange avec la touche
mélange puis arrétez-le avec
la touche Start/Stop ou la
touche mélange puis appuyez
sur la touche extrusion pour
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presser la pate a travers |'em-
bout souhaité.

* Si vous utilisez le pro-
gramme manuel de mélange,
vérifiez toujours que les in-
grédients sont bien mélangés
en fin de programme avant
d‘activer le programme d'ex-
trusion. Si ce n'est pas le cas,
la péte risquerait de casser.
Remarque : Au début de la
phase d’extrusion, la pate
peut étre assez friable, mais
au bout de peu de temps,
dés que I'embout est chauffé,
la péte qui sort de I'appareil
est plus élastique. Vous pou-
vez rajouter la pate friable
par petits morceaux au reste
de la péate dans la cuve pour
I'extruder a nouveau.

e L'appareil dispose d'un
dispositif d’arrét automatique

vi arréte 'appareil aprés
ghaque programme. Patien-
tez ensuite toujours 20 a 30
minutes de maniére a ce que
le moteur puisse refroidir
avant de remettre l'appareil
en marche. Seulement lorsque
I'appareil est refroidi, les
touches réagissent @ nouveau
et peuvent éfre activées.

o \érifiez le bon état de
tous les éléments amovibles



Consignes de sécurité particuliéres

de l'appareil, tels que la vis
d’entrainement, la pale, la
cuve de mélange et le cy-
lindre avant chaque mise en
service. S'ils sont endomma-
gés, prenez contact avec le
service aprés-vente de FUST.

* N'assemblez les éléments
que s'ils sont absolument
secs.

® Prenez soin de ne mettre
I'appareil en marche que s'il
est correctement assemblé.

e Si un signal sonore retentit
ou un témoin s’allume et les
touches ne peuvent plus étre
activées ou ne réagissent
pas, alors que |'appareil

est branché, débranchez
toujours I'appareil, vérifiez
le contenu de la cuve de
mélange et procédez comme
décrit dans le chapitre dé-
pannage et le message
d’erreur. Si le signal sonore
continue de retfentir ou le
témoin de s’allumer, veuillez
rapporter votre appareil au
service aprés-vente de FUST.

® Tous les ingrédients, & I'ex-
ception de la farine et des
ingrédients secs en poudre,
doivent étre mélangés a la
quantité d’eau ou de liquide

indiquée dans la recette
avant d'étre placés dans la
cuve de mélange.

® Pour votre propre sécurité
n‘ouvrez jamais le couvercle
ou la bague de verrouillage
pendant que I'appareil est en
marche et ne changez jo-
mais I'embout ou ne touchez
jamais la vis d'entrainement
ou la pale.

® Ne déplacez pas I'appareil
lorsqu'il est en marche afin
d'éviter toute blessure.

3

* Ne mettez 'appareil en
marche que si le couvercle est
en place et bien enclenché.

Francais

® Ne retirez le couvercle
que lorsque la pale et la vis
d’entrainement sont & I'arrét
complet.

® Le support de I'embout
peut chauffer pendant ["utili-
sation de |'appareil et rester
chaude un certain temps
aprés. Prenez soin de ne pas
vous briler |

e Soyez particuliérement
prudent lors du nettoyage
des embouts avec la broche
pointue. Ne placez rien sur
I'embout, il risquerait de se
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Consignes de sécurité particuliéres

déformer et de ne plus pou-
voir s'adapter sur le support |

* l'appareil doit toujours étre
débranché lorsque vous sou-
haitez le démonter, de retirer
les restes de pate, ajouter ou
retirer un élément ou nettoyer
I"appareil.

e Aucun des éléments de
I'appareil ne peut étre pla-
cé dans une armoire de
désinfection ou dans un
micro-ondes (méme pas pour

les stériliser). Les éléments
risqueraient de se déformer |

* Aucun des éléments de
I'appareil (sauf I'embout pour
les lasagnes) ne peut étre
lavé en machine.

* Ne plongez aucun des
éléments de l'appareil dans
de l'eau chaude (max. 60°C)
et ne les mettez également
pas en contact avec de |'eau
chaude. lls risqueraient de se
déformer.

Remarques sur la consistance de la pate

Important :

vers |'orifice de remplissage.

d’extrusion.

La péte doit avoir une consistance friable, comparable au crumble, car la
pdte ne deviendra homogéne qu’avec la pression de la vis d’entrainement
sur la péte friable et I'embout. Cela peut durer un certain temps (environ
10 cm de péte) avant que la forme de la pate qui sort de I'appareil ne
soit belle. Si vous respectez scrupuleusement les recettes de Betty Bossi,
vous obtiendrez le résultat souhaité dés que I'embout aura chauffé.

Si la péte est trop séche (poudreuse), ajoutez 5 ml d’eau (= 1 cuiller &
café) & travers |'orifice de remplissage.

Si la péte est trop humide (gros grumeaux), ajoutez un peu de farine & tro-

Dans les deux cas : Si le programme (semi)automatique est déja terming,
remettez & nouveau fout d’abord le programme de mélange. Lorsque la
consistance de la pdte est bonne, c’est-a-dire friable, activez le programme
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Les programmes de votre machine a pates

Touche

Programme

Idéal pour

P1

Avutomatique

Préparation de la pate seulement avec de

la farine ou des ingrédients secs en poudre
comme du safran, du curry en poudre efc. et
de l'eau : L'ajout de I'eau se fait automatique-
ment par la buse d’eau qui fait gicler I'eau
depuis le réservoir d’eau dans la cuve de
mélange.

P2

Semi-
automatique

Préparation de la pate avec plusieurs ingré-
dients et une quantité de liquide de 150 ml
en tout [y compris les ceufs si la recette en
prévoit) pour 400 g de farine : La quantité de
liquide nécessaire s'affiche sur I'écran pour
vous aider, tous les ingrédients liquides sont
mesurés dans le verre gradué dans lequel ils
sont également mélangés. L'ajout des liquides
se fait a travers |'orifice de remplissage.

Fonction de
mélange

Uniquement pour mélanger les ingrédients
pour obtenir une péte plutét friable : L'ajout
des ingrédients liquides, qui ont tout d’abord
été mesurés et mélangés dans le verre gradué,
se fait par I'orifice de remplissage. Durée
maximale de mélange : 3 minutes. La fonc-
tion de mélange peut étre interrompue a tout
moment manuellement avec la touche Start/
Stop ou la touche mélange.

Fonction
d’extrusion

Cette fonction permet de presser la pate &
travers |'embout. Peut également étre activée
s'il reste une grande quantité de pate dans

la cuve. Dans ce cas, pressez tout d’abord la
péte dans le cylindre d’entrainement. La fonc-
tion d’extrusion peut étre interrompue & tout
moment manuellement avec la touche Start/
Stop ou la touche extrusion.
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7 embouts pour 7 variétés de pates :

Attention : Tous les embouts doivent étre soigneusement rincés dans de
I'eau tiéde (max. 60°C, pas chaude) avant de les utiliser. Ne placez rien sur
les embouts lorsqu’ils sont rangés | Rangez de préférence les embouts dans
la boite de rangement située sur le devant de I'appareil.

spaghettis fins spaghettis moyens spaghettis épais

tagliatelle pappardelle penne

fevilles de lasagne
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Vue d’ensemble / Description de I'appareil

1 Chassis avec moteur 8

2 Tableau de commande sur 9
I'écran avec 6 touches de fonc-
tion et témoins correspondants

Y ) 1

(& I'exception de la touche 0
tare) 11

3 Micro-interrupteur de sécurité
Uinterrupteur de sécurité garan- 12
tit que "appareil ne puisse se 13
mettre en marche que si le cou-
vercle est correctement fermé et 14
verrouillé.

4 Couvercle de la cuve
de mélange 15
avec orifice de remplissage 16

5 Pdle

6 Cuve de mélange
avec cylindre pour la vis d'en-
trainement

7 Vis d’entrainement pousse la
péte en direction de |'embout

3
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Support pour |'embout

Bague de verrouillage
de I'embout

Boite de rangement
Orifice

pour la vis d’entrainement
4 pieds
Réservoir d’eau

Embouts
(7 embouts pour 7 sortes
de pates)

Verre gradué pour les liquides

Brosse de nettoyage avec bro-
che de nettoyage rabattable

Couteau pour la péte (sans ill.)

Verre gradué pour la farine
(sans ill.)
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Les touches de fonction sur le tableau de commande

/
B—/#- -—x‘—c

| | Voyant lumineux pour
D _‘_- - la quantité de liquide
l = Voyant lumineux pour

| la quantité de farine




Les touches de fonction sur le tableau de commande

A Touche tare

Avec cette touche la balance
peut étre mise sur O.

B Touche mélange

Si vous n‘avez pas sélectionné
le programme automatique ou
semi-automatique, vous pouvez
utiliser cette touche pour mélan-
ger la pate manuellement ; Le
programme s’arréte automati-
quement au bout d’environ 3 mi-
nutes. Le programme mélange
peut étre interrompu prématu-
rément avec cette touche ou la
touche Start/Stop.

C Touche extrusion

Si vous n'avez pas sélectionné
le programme automatique ou
semi-automatique, vous pouvez
utiliser cette touche pour com-
mencer manuellement |'extrusion
de la péte. Avec cette touche
vous pouvez également faire
sortir les restes de péte a la fin
d’un programme. Le programme
extrusion peut éfre interrompu
prématurément avec cette touche
ou la touche Start/Stop.

D Ecran LED

Affiche le poids de la farine.
Sur le programme semi-automa-
tique, la quantité de liquides qui
doivent étre ajoutés a travers
I'orifice situé sur le couvercle,
s'affiche également ensuite sur
I'écran. De plus, la durée de
mélange s'affiche sur I'écran et
compte & rebours ainsi que les

barres circulaires s'affichent pen-
dant I'extrusion des pétes.

Touche pour
le programme automatique

Ce programme est idéal pour
préparer de la péte seulement

d base d’eau et de farine/des
ingrédients en poudre : La farine
est mise dans la cuve, I'eau qui
se trouve dans le réservoir d’eau
est ajoutée automatiquement
dans le bon dosage & travers la
buse. A la fin de la préparation
de la pate, I'extrusion de la péte
se fait automatiquement.

3

Touche pour
le programme semi-automatique
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Sur ce programme, la quantité
d’eau / d'ingrédients liquides
affichée sur I'écran est ajoutée
manuellement & travers |orifice
qui se frouve sur le couvercle ;
Ce programme est idéal lorsque
vous voulez préparer des pates
par exemple & base d'ceufs et
que la quantité nécessaire de |i-
quides est d’environ 150 ml pour
400 g de farine. A la fin de la
préparation de la péte, I'extru-
sion de la péte se fait automati-
quement.

Touche Start/Stop

Cette touche permet de mettre

en marche ou d'interrompre le
programme automatique ou semi-
automatique ou d'interrompre le
programme de mélange ou d'ex-
trusion.
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Avant la mise en service : Démontage de I'appareil

Avant la mise en service

Avant de mettre |'appareil en service
pour la premiére fois, vous devez
tout d'abord le démonter et nettoyer
a la main avec du liquide vaisselle

Démontage de I'appareil

doux tous les éléments qui entrent
en contact avec les aliments. Prenez
soin que le cordon ne soit pas en-
core branché dans une prise secteur.

IMPORTANT : L'appareil ne peut étre démonté que lorsqu’il est complé-
tement vide, c’est-a-dire lorsqu’il n’y a pas encore d’ingrédients dans la
cuve. S'il y a par exemple déja de la farine dans la cuve et vous démontez
I'appareil, la farine s’introduit dans les creux des différentes vis et il est

difficile de I’enlever !

liere étape : Dévissez la bague

de verrouillage du cylindre en la
tournant dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre. Retirez le
support de I'embout de la vis d’en-
trainement. Si un embout se trouve
sur le support, retirez-le également.

2iéme étape : Tournez le couvercle
sur la position déverrovuillée (la
fleche doit &tre sur le symbole Tm)
et retirez le couvercle de la cuve de
mélange.

3ieme gtape : Retirez la pale de la
cuve de mélange.
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Avant la mise en service : Démontage de I'appareil

4ieme étape : Tenez la vis d’entraine-
ment par |'extrémité avant au niveau
de la vis filetée et retirez-la du cy-
lindre.

5ieme étape : Retirez la cuve de mé-
lange du chéssis. Tirezla pour cela
vers |'avant.

3
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6ieme étape : Retirez le réservoir
d’eau du chassis.

Nettoyez tous les éléments retirés
a la main avec un chiffon doux ou
une éponge douce dans de I'eau
de vaisselle tiede (max. 60°C, pas
chaude) puis séchez bien le tout.
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Avant la mise en service : Montage de I'appareil

Assemblez ensuite & nouveau |'ap-
pareil en procédant dans |'ordre
inverse :

Montage de I'appareil

Attention :

L'appareil doit étre débranché
et tous les éléments doivent étre
complétement secs.

liére étape : Replacez le réservoir
d’eau avec le tuyau derriére |'ap-
pareil, le raccord pour le tuyau doit
s’emboiter dans |'orifice du chéssis.
Prenez soin que l'extrémité du tuyau
s’enclenche dans la base ronde
située dans le fond du réservoir pour
que |'eau puisse étre aspirée jusque
dans le fond du réservoir.

2iéme étape : Replacez la cuve de
mélange dans |'appareil, les points
de connexion entre |'appareil et la
cuve doivent s’emboiter les uns dans
les autres. La buse pour 'eau qui se
trouve en haut doit également bien
s'adapter. Poussez la cuve dans |'ap-
pareil jusqu’a ce qu’elle s’enclenche.
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Avant la mise en service : Montage de I'appareil

3iéme étape : Installez la pale dans
la cuve, la pointe en métal doit étre
orientée dans |'axe et étre introduite
jusqu’a la butée.

L

’

4ieme gtape : Introduisez la vis
d’entrainement par |'avant dans le
cylindre de la cuve, la broche la
plus longue doit étre orientée vers
I"arriére et insérée dans |'orifice
d’entrainement (11).

Francais

5iéme étape : Insérez I'embout sou-
haité dans le support pour embout.
La partie ronde de I'embout est
orientée vers I'avant et ferme ainsi
I"extrémité du support. Prenez soin
que I'embout s’adapte parfaitement
dans le support. Conseil : Si vous
placez I'embout dans de I'eau tiéde
juste avant de le mettre dans le
support, I'extrusion des pétes sera
encore plus facile ensuite.
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Avant la mise en service : Montage de I'appareil

6ieme étape : Poussez le support de
I'embout (I'embout doit étre orienté
vers le bas) jusqu’a la butée sur le
cylindre de la vis d’entrainement.
Remarque : Si la vis d’entrainement
rejette le support de I'embout, main-
tenez-le avec votre main gauche et
effectuez la 7iéme étape.

7ieme gtape : Vissez la bague de
verrouillage sur le cylindre de la vis
d’entrainement en la tournant dans
le sens des aiguilles d’une montre,
pour fixer 'embout sur le support.
Conseil : Prenez soin que la bague
de verrouillage soit bien vissée pour
que |'appareil fonctionne correcte-
ment. Remarque : Avant de visser
définitivement la bague de verrouil-
lage, veillez a ce que 'embout soit
bien placée dans le support de I'em-
bout et soit orienté vers le bas.

8iéme étape : Placez le couvercle sur
la cuve de mélange, la fleche doit
étre orientée vers le symbole “im.
Tournez ensuite le couvercle dans le
sens des aiguilles d'une montre en
direction de @ jusqu’a ce que la
fleche qui se trouve sur le couvercle
soit sur la fléche du socle de I'appa-
reil. Remarque : Un mécanisme de
sécurité est intégré sur le couvercle
qui garantit que I'appareil ne puisse
étre mis en marche que si le cou-
vercle est correctement installé sur la
cuve de mélange - il doit s’enclen-
cher de maniére audible.

Vous pouvez alors mettre votre ap-
pareil en marche.
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Mise en service / Programme automatique

Une décharge électrique peut
étre mortelle! Veuillez respecter
les consignes de sécurité.

Aprés avoir nettoyé |'appareil, mon-
tez-le comme décrit. Vous avez déja
installé I'embout souhaité dans le
support et mis celuici dans I'appa-
reil. Si non, vous pouvez dévisser &
nouveau la bague de verrouillage
et placer I'embout souhaité dans le
support puis remettre les deux en
place et les fixer.

Important :

Vevillez respecter exactement les
quantités indiquées dans les re-
cettes jointes, sinon le goit risque
d’étre entravé ou la consistance
de la péte risquerait de rendre
difficile la fabrication de pétes. |l
est important que la péte ait une
consistance friable avant I'extru-
sion. Selon la recette, la quantité
des ingrédients peut varier.

Faire des pates avec le
programme automatique

® Le programme automatique est
utilisé lorsque la pate n’est constituée
qu’a base de farine/des ingrédients
en poudre et d’eau.

® |'eau est ajoutée dans les quan-
tités correctes automatiquement
depuis la buse qui se trouve dans
la cuve de mélange. Pour cela il est
nécessaire que le réservoir d’eau
soit rempli avec de I'eau du robinet
fraiche et tiéde jusqu’au marquage

MAX.

1. Retirez le réservoir d’eau et rem-
plissez-le jusqu'au marquage MAX
avec de I'eau du robinet fraiche et
tiede. Replacez le réservoir sur la
face arriére de |'appareil.

Remarque : Le couvercle ne se trouve
pas encore sur la cuve de mélange.

2. Branchez I'appareil dans une
prise secteur appropriée. L'écran
s'allume brievement, « b » s’affiche
sur I'écran. L'appareil se trouve sur
le mode de veille. Appuyez pendant
environ 3 secondes sur la touche
Start/Stop. L'appareil est alors prét
a I'emploi.

Remarque :

3

Si I'appareil n’est pas utilisé
pendant au moins 25 minutes,

il repasse sur le mode de veille.
Maintenez alors la touche Start/
Stop enfoncée pendant environ
3 secondes. Ensuite |'appareil
peut & nouveau étre utilisé.

Francais

maintenant sur la touche tare
« 0 » s'affiche sur I'écran.

3. Avec le couvercle retiré, ap%uyez
1

4. Mettez la quantité de farine
nécessaire selon la recette dans la
cuve de mélange (min. 200 g,
max. 400 g). Le poids de la farine
s'affiche sur I"écran.

Attention :

Ne bougez jamais |'appareil pen-
dant la pesée.

61



E |

sID3uUDJ

Mise en service / Programme semi-automatique

5. Placez le couvercle sur la cuve,

il doit s’enclencher de maniére au-
dible. Tournez-le pour cela en direc-
tion de @ jusqu’a ce que les deux
fleches situées sur le socle de I'ap-
pareil et le couvercle soient I'une sur
Iautre. L'appareil ne peut étre mis
en marche que si le couvercle s'est
enclenché de maniére audible.
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6. Sélectionnez alors le programme
automatique en appuyant sur la
touche P1.

7. Commencez la fabrication des
pdtes en appuyant sur la touche
Start/Stop DO .

8. l'appareil se met alors & mélan-
ger, la durée de mélange s'affiche
sur I"écran et compte & rebours. La
quantité d’eau nécessaire est ajoutée
a la farine & travers la buse.

9. Aprés le mélange, I'appareil
passe automatiquement sur la phase
d’extrusion des pdtes, qui sont ex-
traites a travers I'embout. Placez
pour cela une planche & découper
sous I"embout / le support de I'em-
bout. Vous pouvez également cou-
per les pétes extraites avec le cou-
teau. Une barre circulaire s'affiche
sur |'écran.

10. A la fin de la production de
pdtes, un signal sonore retentit 4
fois. « O » clignote alors sur I'écran.
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11. Aprés la fabrication des pates,
débranchez I'appareil.

12. Nettoyez |'appareil comme dé-
crit dans le chapitre « Nettoyage ».

Attention :

N’ouvrez jamais le couvercle pen-
dant le programme automatique,
sinon |'appareil s'arréte automati-
quement.

Remarque :

Le temps de préparation varie
selon I'embout. Les spaghettis fins
ont besoin de plus de temps.

Faire des pates avec le pro-
gramme semi-automatique

Le programme semi-automatique est
particuliérement adapté lorsque la
péte est faite a base d’ceufs ou d'in-
grédients autres que de I'eau. Vous
pouvez ajouter jusqu’a 150 ml de
liquides pour 400 g de farine. Dans
ce cas, les liquides sont ajoutés di-
rectement dans la cuve de mélange
a travers |'orifice de remplissage
parce qu'ils risqueraient de boucher
la buse du réservoir d’eau.

Remarque : Le couvercle ne se
trouve pas encore sur la cuve de
mélange.

1. Branchez |'appareil dans une
prise secteur appropriée. L'écran
s’allume briévement, « b » s’affiche
sur I"écran. L'appareil se trouve sur
le mode de veille. Appuyez pendant
environ 3 secondes sur la touche
Start/Stop. L'appareil est alors prét
a l'emploi.




Mise en service / Programme semi-automatique

Remarque :

Si I'appareil n’est pas utilisé
pendant au moins 25 minutes,

il repasse sur le mode de veille.
Maintenez alors la touche Start/
Stop enfoncée pendant environ
3 secondes. Ensuite 'appareil
peut & nouveau étre utilisé.

2. Avec le couvercle retiré, appuyez
maintenant sur la touche tare ,
« 0 » s'affiche sur I'écran.

3. Mettez la quantité de farine
nécessaire selon la recette dans la
cuve de mélange (min. 200 g,
max. 400 g). Le poids de la farine
s'affiche sur I'écran.

Attention :

Ne bougez jamais |'appareil pen-
dant la pesée.

4. Placez le couvercle sur la cuve,

il doit s’enclencher de maniére au-
dible. Tournez-le pour cela en direc-
tion de & jusqu’a ce que les deux
fleches situées sur le socle de I'ap-
pareil et le couvercle soient I'une sur
I'autre. L'appareil ne peut étre mis
en marche que si le couvercle s'est
enclenché de maniére audible.

A\
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5. Sélectionnez alors le programme
semi-automatique en appuyant sur la
touche P2.

6. La quantité de liquides, que vous
devez ajouter aprés la mise en
marche du programme, s'affiche sur
I"écran (cela correspond normale-
ment aux quantités indiquées dans
les recettes). Mélangez la quantité
de liquides comme suit : Placez le
nombre d’ceufs indiqué ou les autres
ingrédients dans le verre gradué,
mélangez-les avec une fourchette
puis remplissez le verre gradué avec
de I'eau jusqu’au niveau indiqué sur
I"écran.

7. Commencez la préparation des
pates en appuyant sur la touche
Start/Stop 00O .

8. L'appareil se met & mélanger, la
durée de mélange compte & rebours
sur I"écran. Ajoutez seulement alors
les liquides mélangés dans la cuve a
travers |'orifice de remplissage. Les
ingrédients sont alors mélangés.

Attention :

Ne mettez les liquides dans la
cuve de mélange qu’aprés avoir
mis le programme semi-automa-
tique en marche avec la touche
Start/Stop, pour éviter que le
liquide ne coule directement hors
de I'appareil a travers la vis
d’entrainement et I'embout.

9. Aprés le mélange, 'appareil
passe automatiquement sur la phase
d’extrusion des pdtes, qui sont ex-
traites & travers |'embout. Placez
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Mise en service / Faire des pates manuellement

pour cela une planche & découper
sous |"embout / le support de I'em-
bout. Vous pouvez également cou-
per les pates extraites avec le cou-
teau. Une barre circulaire s'affiche
sur |'écran.

10. A la fin de la production de
pétes, un signal sonore retentit 4
fois. « O » clignote alors sur Iécran.

11. Aprés la fabrication des pétes,
débranchez I'appareil.

12. Nettoyez I'appareil comme dé-
crit dans le chapitre « Nettoyage ».

Attention :

N’ouvrez jamais le couvercle
pendant le programme semi-auto-
matique, sinon |'appareil s'arréte
automatiquement.

Remarque :

Le temps de préparation varie
selon I'embout. Les spaghettis fins
ont besoin de plus de temps.

Faire des pates manuelle-
ment : Fonction de mélange et
d’extrusion

Si vous voulez faire des pétes selon
votre propre recette, vous pouvez
mettre les fonctions de mélange et
d’extrusion manuellement en marche.

Fonction de mélange

1. Mettez la quantité de farine né-
cessaire dans la cuve de mélange

(min. 200 g, max. 400 g).
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2. Placez le couvercle sur la cuve,

il doit s’enclencher de maniére au-
dible. Tournez-le pour cela en direc-
tion de & jusqu’a ce que les deux
fleches situées sur le socle de I'ap-
pareil et le couvercle soient |'une sur
I'autre. L'appareil ne peut étre mis
en marche que si le couvercle s'est
enclenché de maniére audible.

=
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3. Branchez "appareil dans une
prise secteur appropriée. L'écran
s’allume briévement, « b » s’affiche
sur I'écran. L'appareil se trouve sur
le mode de veille. Appuyez pendant
environ 3 secondes sur la touche
Start/Stop. L'appareil est alors prét
a l'emploi.

Remarque :

Si I'appareil n’est pas utilisé
pendant au moins 25 minutes,

il repasse sur le mode de veille.
Maintenez alors la touche Start/
Stop enfoncée pendant environ
3 secondes. Ensuite I'appareil
peut @ nouveau étre utilisé.

4. Sélectionnez alors le programme
de mélange en appuyant sur la
touche ¥. L'appareil compte d re-
bours pendant 3 minutes sur |"écran,
le programme mélange se met en
marche.



Faire des pates manuellement / Arrét de I'appareil

5. Ajoutez les liquides (que vous
avez préalablement mélangés) dans
la cuve de mélange & travers |'ori-
fice situé sur le couvercle.

Attention :

Ne mettez les liquides dans la
cuve de mélange qu’aprés avoir
mis le programme de mélange

en marche avec la touche mélan-
ge, pour éviter que le liquide ne
coule directement hors de I'appa-
reil & travers la vis d’entrainement
et 'embout.

6. Une fois le mélange effectué,
I'appareil s'arréte, un signal sonore
retentit 4 fois.

7. « 0 » clignote sur I'écran.

Remarques :

Vous pouvez également interrom-
pre & tout moment le programme
avec la touche Start/Stop &0 ou
la touche mélange elle-méme.

La durée maximale de mélange
est de 3 minutes. Vérifiez la
consistance de la péte et ajoutez
5 ml d’eau si la péte est trop
séche (poudreuse) ou un peu de
farine si la péte est trop humide.
Important toutefois : La pdte doit
étre friable avant I'extrusion.

Vous pouvez alors mettre le pro-
gramme d’extrusion en marche.

Programme d’extrusion

1. Une fois le programme manuel
de mélange achevé, vous pouvez
appuyer sur la touche d'extrusion
ﬁ pour extraire la pate & travers
I'embout. Placez pour cela une
planche a découper sous I'embout /
le support de I'embout. Vous pouvez
également couper les pates extraites
avec le couteau.

2. Une fois I'extrusion effectuée,
I"appareil s'arréte, un signal sonore
retentit 4 fois.

3. « 0 » clignote sur |'écran.
g

Remarque :

Vous pouvez également interrom-
pre a tout moment le programme
avec la touche Start/Stop b0 ou
la touche extrusion elle-méme.

Attention :

N’ouvrez jamais le couvercle
pendant le processus de mélange
ou d’extrusion, sinon |'appareil
s'arréte automatiquement.

La préparation des pates
est terminée -
Arrét de I'appareil

e Dés que la production des pétes
est terminée, un signal sonore re-
tentit 4 fois. Débranchez alors I'ap-
pareil et retirez avec précaution les
pétes qui se trouvent sous |'appareil.

e S'il reste de la péte dans la cuve
de mélange, vous pouvez la pousser
dans le cylindre de la vis d’entraine-
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Nettoyage et entretien

ment et appuyez & nouveau sur la
touche extrusion. Toutefois, il reste
toujours un peu de pétes dans |'ap-
pareil pour des raisons techniques.

® Si vous refournez les pates prépa-
rées dans de la semoule de blé dur,
elles colleront moins les unes aux
autres. Les pétes fraiches doivent
étre cuites le méme jour dans de
I'eau salée ou les lasagnes doivent
étre immédiatement cuisinées.

Vous trouverez des conseils pour la
conservation des pdtes dans le livret
de recettes ci-joint.

e En fin d'utilisation, retirez tous les
éléments qui sont entrés en contact
avec la pate (voir le chapitre « Dé-
montage de |'appareil ») et faites
tout tremper (sauf les embouts*)
dans de l'eau de vaisselle tiede,
rincez-les ensuite & la main avec les
accessoires de nettoyage fournis, un
chiffon doux, une éponge ou une
brosse de neftoyage (voir le chapitre
« Nettoyage »). Nous vous recom-
mandons fortement de démonter et
nettoyer |'appareil immédiatement
aprés son utilisation. Des pétes, qui
ont séché, rendent le démontage
plus difficile, voire impossible.

* Laissez les restes de péte qui collent sur
I'embout tout d’abord sécher a I'air libre
ou 15 minutes dans le réfrigérateur, puis
netoyez-le avec la broche rabattable de la

brosse de nettoyage avant de le mettre en
contact avec de I'eau.
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Nettoyage et entretien

1. Avant le nettoyage, vérifiez que
I'appareil est débranché.

2. Nous vous recommandons de
nettoyer |'appareil immédiatement
aprés son utilisation, parce que
sinon la péte risque de trop sécher
et de rendre impossible le démon-
tage de |'appareil.

Soyez prudent lors du nettoyage
pour ne pas endommager les élé-
ments de I'appareil !

3. Démontez |'appareil comme dé-
crit et placez tous les éléments qui
sont entrés en contact avec la pate,
a |'exception de I'embout, dans de
I'eau froide ou au maximum tiéde.
La pate contient en général de la
colle de blé, qui gonfle énormément
dans de I'eau chaude et rend le net-
toyage impossible | C’est pourquoi il
faut nettoyer I'appareil dans de I'eau
tiede. Nettoyez ensuite soigneuse-
ment les éléments de |'appareil avec
la brosse de nettoyage fournie ainsi
qu’un chiffon doux, une éponge ou
une brosse douce et un peu de pro-
duit vaisselle, rincezles ensuite et sé-
chezles. Laissez les éléments a I'air
libre pendant quelques heures avant
d’assembler & nouveau |'appareil.

Attention : Aucun des éléments de
I'appareil ne peut étre lavé dans

le lave-vaisselle (& I'exception de
I'embout pour lasagnes qui est en
acier inoxydable) ! Les éléments de
I'appareil ne doivent pas étre lavés
dans de I'eau chaude (max. 60°C)
ou nettoyés dans une armoire de
désinfection !



Nettoyage et entretien

4. Pour I'embout, il est plus simple
de laisser la pate sécher pendant 1
a 2 heures puis de déboucher les
trous prudemment avec la broche
rabattable de la brosse de net-
toyage. Nettoyez ensuite |'embout
dans de I'eau.

Conseil :

Si vous placez I'embout pendant
15 minutes dans le réfrigérateur
ou dans un sachet dans le congéla-
teur, la pate est également séchée.

5. Le chassis du moteur ne doit jo-
mais étre plongé dans de |'eau, net-
toyez-le simplement avec un chiffon
légérement humide.

* N'utilisez pas d’éponges-grattoir,
de laine d’acier, de produits dé-
tergents agressifs, de dissolvants ou
d’acétone / d’alcool pour nettoyer
I'appareil.

Ne plongez jamais le socle de I'ap-
pareil dans de I'eau et ne le tenez
jamais sous de |'eau courante !

Nettoyage du tuyau d’eau et
de la buse (important en cas de
non-utilisation prolongée)

Pour rincer le tuyau et la buse, pro-
cédez comme suit :

L'appareil doit étre démonté, c’est-

a-dire que seule 'unité moteur, sans
la cuve de mélange, doit se trouver
devant vous. Remplissez le réservoir
avec de |'eau du robinet froide et

placezle dans |'appareil. Branchez
I'appareil. Placez une tasse sous la

buse. Appuyez pendant au moins
2 secondes sur la touche automa-
tique P1 et I'eau coule ainsi pour
un court instant a travers le tuyau
et la buse. Patientez alors env. 3
secondes et répétez le processus
de rincage plusieurs fois. Ce pro-
gramme de ringcage ne peut étre
effectué que lorsque le couvercle et
la cuve de mélange sont retirés de
I'appareil.

3
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Nettoyage des joints

® Dans le fond de la cuve de mé-
lange et sur la partie arriére du
cylindre de la vis d’entrainement se
trouvent des joints qui peuvent éga-
lement étre retirés et nettoyés & la
main dans de |'eau tiéde.

® Retirez les joints des orifices pour
les nettoyer.

® Nettoyez les joints dans de I'eau
tiede avec un peu de liquide vais-
selle puis rincez-les soigneusement et
séchez-les.

® Remettez les joints en place en
procédant comme décrit ci-dessous.
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Rangement

* Pour le joint de la cuve de mé-
lange : Prenez soin que le cété le
plus fort et le plus épais du joint soit
placé & l'intérieur de la cuve et que
les 4 languettes du joint soient pla-
cées dans les échancrures de |'ori-
fice de la cuve de mélange !

® Pour le joint du cylindre : Le coté
le plus fort et le plus épais du joint
est placé a l'intérieur du cylindre |
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Rangement

* Rangez |'appareil dans un endroit
sec et hors portée des enfants, de
préférence dans son emballage
d’origine pour le protéger de la
poussiere.

* Rangez toujours les embouts dans
la boite de rangement.

* N'exposez pas |'appareil directe-
ment aux rayons du soleil.




Dépannage

Probléme

Cause possible

Dépannage

L'appareil ne se
met pas en marche
apreés avoir été
branché et avoir
appuyé sur la
touche Start.

L'appareil n’est pas
correctement branché.

Branchez |'appareil dans
une prise secteur en bon
état.

Utilisation trop longue.
La protection contre

la surchauffe s'est
déclenchée.

Laissez I'appareil refroidir
pendant 20 & 30 minutes
avant de le remettre en
marche.

La cuve de mélange ou
le couvercle n’a pas été
correctement installé.

Installez la cuve de
mélange et le couvercle
correctement (le couvercle
doit s’enclencher de
maniére audible !).

L'écran s’allume
mais I'appareil ne
fonctionne pas.

La touche d'un pro-
gramme ou la touche
Start/Stop n’a pas été
activée.

Appuyez sur la touche du
programme puis sur la
touche Start/Stop.

U'appareil est
défectueux.

Contactez le service
clients de FUST.

L'appareil s’éteint
en cours de
fonctionnement.

Pas assez ou trop
d’eau dans la péte.

Respectez les quantités
indiquées dans la recette
ou les données indiquées
sur |"écran. Ajoutez de la
farine ou de I'eau.

D’autres objets sont
dans la cuve de
mélange.

Débranchez |'appareil et
retirez les objets.

U'appareil n‘est pas
bien a plat.

Prenez soin que le plan
de travail soit bien plat.

Utilisation trop longue.
La protection contre

la surchauffe s'est
déclenchée.

Laissez |'appareil refroidir
pendant 20 & 30 minutes
avant de le remettre en
marche.
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Dépannage

Probléme

Cause possible

Dépannage

« b » s’affiche sur
I'écran.

U'appareil se trouve sur
le mode de veille.

Appuyez pendant environ
3 secondes sur la touche
Start/Stop. L'appareil est
alors & nouveau prét a
I'emploi.

L'appareil ne réagit
pas lorsque vous
appuyez sur une
touche.

U'appareil a été éteint
juste avant.

Patientez pendant 3
minutes avant de remettre
I'appareil en marche.

L'appareil se trouve sur
un programme.

Ceci est normal. Seule la
touche Start/Stop réagit
pendant un programme.

U'appareil est
défectueux.

Contactez le service
clients de FUST.

La péte casse /
colle.

La proportion eau/
farine n’est pas
correcte. Ajoutez de
I'eau si la pate casse
et de la farine si elle
colle.

Respectez les quantités
indiquées dans la recette
ou sur I'écran. N'oubliez
pas que la péate doit étre
tout d’abord friable et
qu’elle sera élastique
lorsqu’elle sortira de
I'appareil, lorsque
I'embout sera chaud.

Il reste trop de péte
dans la cuve.

Quantité d'ingrédients
incorrecte.

Mettez les ingrédients
dans la cuve de mélange
en respectant la recette.

Il est normal qu’il reste
un peu de pdte dans

la cuve de mélange.

Il se peut également
que I'embout / la vis
d’entrainement est
bouché ou que la péte
est trop séche ou que la
farine a pris I'humidité
lorsqu’elle était rangée.

Nettoyez |'embout / la vis
d’entrainement s'il reste
trop de pdte dans la cuve.
Ajoutez éventuellement

un peu d’eau et appuyez
sur la touche de mélange,
laissez |'appareil reposé
pendant 2 minutes.
Appuyez ensuite sur la
touche extrusion.
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Dépannage

Probleme

Cause possible

Dépannage

Les témoins
d’avertissement
s’allument, I'appa-
reil ne travaille pas
correctement.

Il'y a trop d'ingrédients
dans la cuve de mélan-
ge, I'appareil est en
surcharge.

Vérifiez la raison de la
surcharge.

Vérifiez si quelque chose
bloque I'appareil ou si
trop d’ingrédients ont été
mis dans la cuve.

Dysfonctionnement

Contactez le service
clients de FUST.

Lors de la pesée de
la farine, un chiffre
négatif s’affiche sur
I'écran.

Trop de poids sur
I'appareil avant d’avoir
appuyé sur la touche
tare.

Appuyez une nouvelle fois
sur la touche tare, exercez
éventuellement une légére
pression sur |"appareil.

Lors de la pesée de
la farine, le poids
affiché sur I'écran
ne change pas.

La balance est défectu-
euse.

Contactez le service
clients de FUST.
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Dépannage

Bon a savoir :

Si vous ouvrez le couvercle en cours d'utilisation, I'appareil s'arréte et ne se
remet en marche, que lorsque le couvercle est & nouveau correctement fermé
et verrouillé de maniére audible.

Seule la touche Start/Stop réagit lors de la préparation des pdtes. Lors de la
préparation manuelle, également la touche mélange et extrusion réagissent.

En cas de coupure de courant pendant la préparation des pétes qui est ré-
tablit au bout d’une minute maximum, I'appareil se remet automatiquement
en marche.

Si I'appareil n’est pas utilisé pendant au moins 25 minutes, il repasse sur
le mode de veille. Maintenez alors la touche Start/Stop enfoncée pendant
environ 3 secondes. Ensuite I'appareil peut & nouveau prét & I'emploi.
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Indicateur d’erreur sur I’écran

Si les indicateurs d’erreur suivants

Indicateur d’erreur sur I’écran

bléme facilement vous-méme. Si ce
n'est pas possible, contactez le ser-

s'affichent sur I'écran, vous pouvez
la plupart du temps résoudre le pro-

vice clients de FUST. Ne démontez
jamais vous-méme |'unité moteur !

est défectueux.

Indicateur | Cause Dépannage

d’erreur

EO1 Balance incorrecte Contactez le service clients

de FUST.

E02 Le couvercle n’est pas Tournez le couvercle jusqu’a ce
verrouillé correctement, le | que les deux fléches soient I'une
programme sélectionné ne | en face de I'autre et que le cou-
peut pas étre effectué. vercle s’enclenche de maniére

audible.
U'appareil a été trop Débranchez |'appareil et
longtemps en marche sans | laissezle refroidir pendant au
pause. La protection contre | moins 20 a 30 minutes.
la surchauffe s’est déclen-
chée.
Capteur de la protection Contactez le service clients
contre la surchauffe est de FUST.
défectueux.

E05 Certains capteurs ne Contactez le service clients
sont pas connectés de FUST.
correctement.

E06 Courtcircuit Contactez le service clients

de FUST.

E09 Un objet dur est dans la Retirez 'objet.
cuve de mélange.

E15 Pas assez d'eau. Ajoutez peu & peu de I'eau

(5 & 10 ml & chaque fois).

E17 Le capteur de la balance Contactez le service clients

de FUST.
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Indicateur d’erreur sur I’écran

correctement installé.

Indicateur | Cause Dépannage

d’erreur

E18 La pompe a eau est Contactez le service clients
défectueuse. de FUST.

E28 Le réservoir d’eau n’est pas | Retirez le réservoir d’eau puis

remettez-le en place et appuyez
sur la touche Start/Stop.

Pas assez d’eau dans le
réservoir.

Retirez le réservoir d’eau,
remplissezle au moins jusqu’au
marquage MIN avec de I'eau
puis remettezle en place dans
I'appareil.

Le tuyau d'eau est
défectueux.

Contactez le service clients

de FUST.

Remarques :

En cas d’erreur E17 : Si la balance est défectueuse, pesez les ingrédients
avec une autre balance / les verres gradués.

En cas d’erreur E18 : Si la pompe est défectueuse, vous pouvez utiliser |'ap-
pareil avec le programme semi-automatique ou les programmes de mélange
et d’extrusion.
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Istruzioni di sicurezza

Gentile cliente

Congratulazioni per I'acqui-
sto di questa macchina per
pasta di Betty Bossi e FUST.
In brevissimo tempo Lei puo
produrre con questo apparec-
chio e senza fatica 7 diversi
tipi di pasta, gustando cosi
senza complicazioni, pasta
gustosa e fresca.

A

Leggere con attenzione
questo manuale d’istru-
zioni prima dell’instal-
lazione e prima del-

la messa in funzione
dell’apparecchio. Solo
cosi & possibile ottene-
re i migliori risultati e

la massima sicurezza
d’uso.

Seguire le norme di
sicurezza per evitare
danni ed incidenti. Con-
servare sempre questo
libretto di istruzioni.

f Non mettere mai le parti
che conducono corrente a
contatto con acqua.

Uso

® La macchina per pasta

é destinata esclusivamente
all’'uso domestico. Ogni uso
improprio dell’apparecchio &
severamente vietato a causa
dei rischi ad esso collegati.

e Utilizzare |'apparecchio
solamente in conformita alle
regole contenute nel manuale
per la preparazione di paste
alimentari. Riempire il reci-
piente per |'impasto solo con
farina, ingredienti in polvere,
acqua o ingredienti mescolati
ad acqua/liquidi (come per
es. uova, secondo le ricette
proposte), nessun altro tipo
di ingredienti o ingredienti
asciutti/esiccati o solidi.

* Riempire il serbatoio
dell’acqua solo con acqua.

e Se si vuole mescolare
I'acqua con le vova, non
metterle nel serbatoio dell’ac-
qua, ma versare |'impasto
(vova+acqual) direttamente
nel recipiente per impasto.

* Se I'apparecchio & usato
per uno scopo diverso da
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quello previsto o abusato,
non potra essere assunta

alcuna responsabilita per
eventuali danni.

* Se |'apparecchio viene uti-
lizzato a scopo commerciale
o industriale non potra essere
piv data alcuna garanzia.

e Utilizzare solo accessori in
dotazione con questa unita.
L'uso di accessori non origi-
nali pud danneggiare |'appa-
recchio o bruciare e produrre
scosse elettriche.

® La base dell’apparecchio
non deve mai venire a con-
tatto con |'acqua o liquidi.

* Manutenzione e riparazio-
ni, inclusa la sostituzione del
cavo di alimentazione, devo-
no essere eseguite esclusiva-
mente dal servizio di ripara-
zione FUST. Non smontare
mai da solo il blocco motore.
Per le riparazioni possono
essere utilizzati solo pezzi di
ricambio originali, in caso
contrario il dispositivo po-
trebbe essere danneggiato o
si potrebbero rischiare lesio-
ni.

® Assicurarsi sempre che

la macchina per pasta sia
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montata correttamente prima
di metterla in funzione.

* Mantenere sempre pulito
I'apparecchio e soprattutto
tutte le parti che vengono a
contatto con gli alimentil

e Per evitare incidenti, non
toccare mai |'anello di bloc-
caggio mentre |'apparecchio
& in funzione o mentre &
inserita_la spina di alimenta-
zione. E possibile sostituire lo
stampo solo se il dispositivo
& completamente fermo ed &
scollegato dalla rete elettrica.

e Non mettere mai in fun-
zione |’oppcrecchio con un
timer esterno o un telecoman-

do.

Attenzione!

La mancata osservanza
delle norme di sicurezza
O Un Uso |mpropr|o pud

causare ngVI |e5|on|

Utenti

'apparecchio deve essere
utilizzato solamente da per-
sone che sono familiari con
queste istruzioni per |'uso.
Persone softo |'influenza di



Istruzioni di sicurezza

alcol o medicamenti sono
autorizzati ad utilizzare la
macchina per pasta solo sotto
sorveglianza.

® Non lasciare mai incusto-
dito I'apparecchio durante
I'impiego.

* Questo apparecchio pué es-
sere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensorie o
mentali limitate, o da persone
non a conoscenza dell’appa-
recchio o inesperte, se ven-
gano sorvegliati o abbiano
potuto beneficiare di istruzioni
riguardanti I'uso dell’appa-
recchio e abbiano compreso i
pericoli risultanti dall'impiego
di questo. Bambini non devo-
no giocare con |'apparecchio.

e |l dispositivo non deve esse-
re utilizzato da bambini!

* La pulizia e manutenzione
effettuate dall’utente non

ossono essere eseguite dai
Eambini, a meno che questi
abbiano 8 anni o piu grandi
e vengono sorvegliati.

e Evitare il contatto con tutti
i pezzi movibili dell’appa-

recchio, fino a che questo &
in movimento. Non tenere le
mani, i capelli o altri oggetti

nelle vicinanze dell’impa-
statore o della vite bianca.
Pericolo di ferimento!

* Non toccare il recipiente
per |'impasto con utensili da
cucina appuntiti ed affilati.

e 'apparecchio e il suo
allacciamento elettrico sono
da tenere lontano da bambini
pit piccoli di 8 anni.

Protezione per bambini

Apparecchi eletirici non sono
giocattoli per bambini. Non
lasciare mai la macchina per
pasta incustodita mentre &
collegata alla rete eletirica.

® Bambini non devono
giocare con nastri adesivi
e materiale di imballaggio
dell’apparecchio perché
questo comporta un rischio
di soffocamento.

¢ | bambini devono essere
sorvegliati, affinché non gio-
chino con I'apparecchio.

e Se si utilizza il dispositivo
vicino a bambini, fare atten-

zione che il dispositivo non
sia alla portata dei bambini.
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Scossa elettrica (X)

Fare attenzione di non tocca-
re mai le parti sotto tensione.
Una scossa elettrica pud
provocare gravi ferite o addi-
rittura portare alla morte. Si
prega di osservare le seguen-
ti norme.

e Esaminare il dispositivo
prima di ogni uso. Per evi-
tare una scossa elettrica,

non utilizzare I"apparecchio
quando il cavo elettrico o la
spina di alimentazione sono
cﬁmneggiati o l'apparecchio
accusa altri distrubi, é caduto
o é danneggiato. Non effet-
tuare mai riparazioni da soli,
ma portare Tapparecchlo
presso il prossimo servizio

di riparazione FUST, in modo
che possa essere esamina-

to e, eventualmente, venire
riparato.

* Se il dispositivo dovesse
trovarsi in acqua, non toccar-
lo in nessun caso! Non toc-
care mai I'apparecchio con
mani umide o bagnate! Se

il dispositivo dovesse essere
bagnato o umido, staccare
subito la spina di alimenta-
zione con guanti in gomma,
prima che Lei lo tocca!
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* Tenere |'apparecchio lon-
tano da calore, raggi diretti
del sole e bordi appuntiti.

* Non utilizzare mai |'appa-
recchio con mani umide.

® Non immergere mai il cavo
elettrico, la spina di alimenta-
zione o |'apparecchio stesso
in acqua o in altri liquidi.

Cavo di alimentazione
(L 1, 1,1V, V, VI, VII)

® In presenza di un cavo di
alimentazione danneggiato,
questo deve essere sostituito
dal servizio di riparazioni
FUST. Non incastrare il cavo
di alimentazione e lo proteg-
gerlo da oggetti caldi.

e Un danneggiamento del
cavo elettrico pud provocare
un corto circuito, incendio
e/o una scossa elettrica.

® Non estrarre mai la spina
dalla presa di corrente tiran-
do il cavo né toccandola con
mani bagnate.

e Esaminare che il cavo
elettrico non venga schiac-
ciato dalla parte posteriore
dell’apparecchio e non ven-
ga danneggiato.



Istruzioni di sicurezza

* Non tirare mai la spina
dalla presa di corrente per
spegnere |'apparecchio in
quanto cid potrebbe dan-
neggiarlo. Spegnere |'appo-
recchio prima soltanto con il
tasto Start/Stop.

e Staccare sempre la spina
dalla presa di corrente, quan-
do I'apparecchio non & in
funzione, solo cosi I'apparec-
chio & definitivamente spento.

e Non appoggiare sul cavo
eleftrico oggetti pesanti cosi
come |'apparecchio stesso.

Pericolo di corto circuito ed
incendiol

e Collocare il cavo di alimen-
tazione in modo che nessuno
possa inciamparvi. Cio po-
trebbe provocare ferite o I'ap-
parecchio potrebbe essere
danneggiato.

* Non far pendere il cavo
di alimentazione dal bordo
di tavoli o superfici di lavoro
per evitare che qualcuno tiri
giv il dispositivo o si ferisca.
Assicurarsi che il cavo di
alimentazione non tocchi
superfici calde.

¢ Non schiacciare il cavo di
alimentazione e non avvol-
gerlo intorno all’apparecchio.

Allacciamento elettrico
(1, X)

f Un uso improprio della
corrente pué avere conse-
guenze mortali.

e Collegare la macchina
per pasta solamente a una
presa di corrente alternata
con una tensione di 220-
240 V/50 Hz. La sicurezza
minima della presa deve
essere di 6 ampére (vedi le
indicazioni nella targhetta

dei dati).

e Non collegare mai |'appo-
recchio a una presa multipla
o a una presa alla quale

sono collegati altri apparec-

chi.

® La spina non deve mai
essere inserita in una presa
di corrente danneggiata o
non fissata bene. Pericolo di
scossa elettrica ed incendio!

® Non utilizzare mai un
cavo elettrico danneggiato.
In presenza di un danno si
prega di contattare il servizio

di riparazione FUST.

 Non utilizzare una prolun-
ga che non si trovi in perfetto
stato.
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e Assicurarsi che nessun
liquido penetri nella base
del dispositivo o finisca sui
contatti elettrici.

® Spegnere il dispositivo con
il tasto Start/Stop e scollego-
re il cavo di alimentazione
prima di montare accessori
o componenti all’'unita o
smontare. Cio vale anche se
si desidera spostare il dispo-
sitivo.

e Prima di iniziare con la
pulizia, la manutenzione o |l
deposito fare attenzione che
I"apparecchio non sia colle-
gato alla rete elettrica.

® Se la macchina per pasta
non viene utilizzata, questa
deve essere staccata dalla
presa di corrente.

e Controllare sempre che
I"apparecchio o il cavo siano
in perfetto stato. Non mettere
in funzione un apparecchio
danneggiato.

* Non cercare mai di ac-
chiappare un apparecchio
che & caduto nell’acqua.
Staccare sempre la spina pri-

ma di tirarlo fuori dall’acqua.

e Come protezione supple-
mentare si raccomanda di
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installare un interruttore di
protezione della corrente

residua (30 mA massimo).
Si rivolga al Suo elettrico.

Collocazione
(11, 11, Vi, 1X)

e Utilizzare il dispositivo

su una superficie di lavoro
asciutta, resistente all’'umidita
e stabile.

* 'apparecchio non deve
essere posto neanche su una
superficie delicata come un
tavolo in vetro, una tovaglia,
mobili laccati ecc.

e Collocare il cavo di alimen-
tazione in modo che nessuno
possa inciamparvi.

e Durante il funzionamento
I'apparecchio deve essere
tenuto lontano dalla portata
dei bambini, animali o perso-
ne con disabilita.

® Non coprire mai le apertu-
re dell’apparecchio.

* Non posizionare |'appa-
recchio mai nelle vicinanze
di apparecchi che emanano
calore, per esempio forni,
fornelli a gas, piastre elettri-
che ecc.



Istruzioni di sicurezza

e Assicurarsi che il dispositi-
vo sia stabile e sicuro mentre
€ in uso.

® Non posizionare mai
I'apparechio in luoghi dove
questo € soggetto a campi
magnetici, calore, forte
umiditd o vapore e non nelle
vicinanze di materiali combu-
stibili.

® Non mettere in funzione
I'apparecchio in luoghi con
materiali o liquidi esplosivi
o infiammabili (per esempio
deodoranti o lacche per
capelli).

® Non utilizzare I'apparec-
chio all’esterno e tenerlo lon-
tano da calore e da fiamme
aperte.

® Non utilizzare I'apparec-
chio nelle vicinanze dell’ac-
qua (per esempio lavandino
ecc.) e non esporlo alla
pioggia o altra umidita.

* Non appoggiare nulla
sull’apparecchio.

e Assicurarsi che nulla possa
cadere sull’apparecchio e
che questo non possa cade-
re.

e | tasti di funzione o la base
dell’apparecchio, inclusi il

cavo elettrico e la spina, non
devono mai venire a contatto
con acqua, liquidi o vapore.

Sballare I’apparecchio

e Estrarre la macchina per
pasta dalla confezione

ed eliminare tutte le parti
dell'imballaggio. Fare atten-
zione che i bambini non gio-
chino con queste e soprat-
tutto con le buste in plastica
(pericolo di soffocamento).

e Esaminare che la macchi-
na per pasta non sia dan-

neggiata. In caso contrario
contattare il prossimo servi-

zio clienti FUST.

e Controllare sempre prima
dell’'uso che il connettore
dell’apparecchio e la presa
di corrente siano in un buon
stato. Un contatto elettrico in-
sufficiente potrebbe danneg-
giare I"apparecchio.

Particolari norme di
sicurezza per la Sua
macchina per pasta

 Con questo apparec-
chio Lei pud lavorare

mass. 400 g di farina e
200 ml di acqua (+/- 5 ml,
a seconda del tipo di farina
e dell’'umilta dell’aria).
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e Tuttavia devono essere
lavorati minimo 200 g di fo-
rina e 100 ml di acqua (+/-
5 ml). Rispettare esattamente
le indicazioni nelle ricette
allegate.

* Non mettere mai ingredien-
ti solidi nel recipiente per
impasto — il dispositivo po-
trebbe essere danneggiato.

* Non riempire mai, oltre
alla farina o ingredienti in
polvere, alimenti non liquidi
nel recipiente per impasto.
Se desidera impastare insie-
me vova od altri ingredienti
(tipo puré di pomodoro),
questi devono essere per
primo frullati o sbattuti con
acqua.

* Non utilizzare liquidi bol-
lenti (max. 60°C).

e Se durante |'impiego
dovesse mancare la corrente
elettrica, Lei dovrebbe por-
tare a termine infine il pro-
cesso di impasto con il tasto
miscelazione, poi concludere
il programma con il tasto
Start/Stop o il tasto miscela-
zione e attivare |'espulsione
dell'impasto attraverso lo
stampo con il tasto corrispon-
dente.
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* Quando Lei utilizza la fun-
zione miscelazione manuale,
controllare sempre se, dopo
il termine del programma, gli
ingredienti sono stati mesco-
lati bene prima di attivare

la funzione espulsione per
far fuoriuscire I'impasto,
altrimenti questo potrebbe
spezzarsi. Osservazione:
all'inizio della pressatura,
I'impasto pud risultare piutto-
sto friabile, ma non appena
lo stampo si & riscaldato
dopo poco tempo, |'impasto
diventa elastico. E possibile
unire nuovamente la pasta
friabile a pezzetti all'impasto
nel recipiente, in modo che
venga nuovamente espulsa.

* l'apparecchio dispone di
uno spegnimento automa-
tico, che spegne I'apparec-
chio dopo ogni programma.
Dopodiché attendere sempre
20 fino a 30 minuti, in modo
che il motore si possa raf-
freddare, prima di iniziare
un nuovo passaggio. Solo
quando I'apparecchio é raf-
freddato, i tasti reagiranno
di nuovo quando vengono
premuti.

® Esaminare tutti i pezzi
estraibili come la vite bianca,
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I'impastatore, il recipiente
per |'impasto e il cilindro,
prima di ogni messa in
funzione, se questi sono
danneggiati. Se dovessero
essere danneggiati, si prega
di rlvolger5| presso il servizio
di riparazioni FUST.

e Assemblare tutte le parti
solo quando sono assoluta-
mente asciutte.

* Fare attenzione che I'appao-
recchio sia utilizzato soltanto
quando é montato in modo
esatto.

e Se i segnali di avvertimen-
to emettono segnali acustici
o si accendono e non &
possibile premere nessun
tasto o i tasti non reagisco-
no, nonostante il cavo di
alimentazione sia collegato,
estrarre sempre la spina di
alimentazione, controllare il
contenuto del recipiente per
impasto e procedere come
descritto nella risoluzione dei
problemi e visualizzazione
degli errori. Se i segnali di
avvertimento continuano ad
emettere segnali acustici o
rimangono accesi, si prega
di portare I'apparecchio al
servizio di riparazione FUST.

e Tutti gli ingredienti, ad ec-
cezione della farina e degli
ingredienti secchi in polvere,
devono essere sbattuti insie-
me alla quantitd di acqua o
liquidi specificati nella ricetta
prima di essere introdotti
nell'impastatrice.

* Durante I'impiego e per la
Sua sicurezza, non aprire
mai il coperchio o |'anello di
bloccaggio, o cambiare lo
stampo, non toccare la vite
bianca o I'impastatore.

* Non spostare |'apparec-
chio fino a che questo & in
funzione, per evitare ferimen-
fi.

* Accendere |'apparecchio
soltanto quando il coperchio
é chiuso a scatto.

® Rimuovere il coperchio
solo quando I'impastatore e
la vite bianca si sono fermati.

e || supporto per gli stampi
pud diventare caldo durante
I'uso e rimanere tale per un
po’ di tempo. Attenzione a
non scottarsil

® E’richiesta molta atten-

zione quando Lei pulisce lo
stampo con il perno appun-
tito. Non appoggiare nulla
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sugli stampi, potrebbero
deformarsi e non entrare piv
nel supporto!

e || dispositivo deve essere
sempre scollegato dalla rete
elettrica prima di smontarlo
o prima di rimuovere gli
ingredienti restanti, eliminare
i resti dell'impasto, riassem-
blare o rimuovere le parti o
di pulire il dispositivo.

® Nessuno dei pezzi dell’ap-
parecchio pud essere col-
locato in un armadio per

disinfezione o nel microonde
(nemmeno per la sterilizza-
zione). | pezzi potrebbero
per questo deformarsil

* Nessun pezzo dell’appa-
recchio (eccetto lo stampo
lasagne) pué essere inserito
nella lavastoviglie.

* Nessun pezzo dell’appo-
recchio deve essere immer-
so in acqua bollente (max.
60°C) o venire a contatto
con acqua bollente. Questi
potrebbero deformarsi.

Osservazioni sulla consistenza dell‘impasto

Importante:

L'impasto deve avere una consistenza friabile, simile al crumble (impasto
sbriciolato di farina, uova e zucchero) su una torta sbriciolata, poiché sara
la pressione della vite bianca sulla massa di pasta friabile e sullo stampo
a trasformarla in un impasto omogeneo. Ci vuole un po’ (circa 10 cm di
lunghezza della pasta) prima che la pasta venga pressata in bella forma
attraverso lo stampo. Seguendo esattamente le ricette di Betty Bossi, ofter-
rai il risultato desiderato non appena lo stampo si sara riscaldato.

Se I'impasto é troppo secco (in polvere), aggiungere 5 ml di acqua
(= 1 cucchiaino) attraverso I'apertura di riempimento.

Se I'impasto é troppo umido (grumi pib grandi), aggiungere un po’ di fari-
na attraverso |'apertura di riempimento.

In entrambi i casi vale quanto segue: se il programma (semi) automatico
& gid terminato, riaftivare prima la funzione di miscelazione. Quando la
consistenza dell'impasto & giusta, cioé friabile, premere la funzione di
espulsione della pasta.
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| programmi della vostra impastatrice

Tasto

Programma

Ideale per

P1

Automatico

Preparazione dell'impasto per la pasta solo
con farina o ingredienti secchi e in polvere,
come zafferano, curry in polvere ecc. e
acqua: L'acqua viene aggiunta automatica-
mente tramite |'ugello dell’acqua, che spruzza
I'acqua dal serbatoio dell’acqua nel recipinte
per |'impasto.

P2

Semi-
automatico

Preparazione dell'impasto con piu ingredienti
e un totale di 150 ml di liquido (comprese le
vova, se indicato nella ricetta) con 400 g di
farina: la quantita di liquido necessaria viene
visualizzata sul display come ausilio, tutti gli
ingredienti liquidi sono stati precedentemente
misurati e sbattuti nel misurino. Il liquido viene
aggiunto attraverso |'apertura di riempimento.

Funzione
miscelazione

Solo per mescolare gli ingredienti in un im-
pasto tendenzialmente friabile: gli ingredienti
liquidi precedentemente dosati e mescolati nel
misurino vengono aggiunti attraverso |'apertu-
ra di riempimento. Tempo massimo di misce-
lazione: 3 minuti. La funzione di miscelazione
pud essere interrotta manualmente in qualsiasi
momento con il tasto Start/Stop o il tasto di
miscelazione.

Funzione
espulsione
della pasta

Questa funzione permette di pressare |'impa-
sto attraverso lo stampo. Pud essere accesa
anche se nell'impastatrice é rimasto ancora
tanto impasto. In questo caso, premere prima
I'impasto rimanente nel cilindro della vite
bianca. La funzione espulsione pud essere
interrofta manualmente in qualsiasi momento
con il tasto Start/Stop o il tasto espulsione.
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7 stampi per 7 tipi differenti di pasta

Osservazione: sciacquare accuratamente tutti gli stampi in acqua tiepida
(max. 60°C, non calda) prima dell'uso. Non posizionare nulla sugli stampi

prima di riporre |'apparecchiol E meglio conservare gli stampi nella scatola
di imballaggio dell’apparecchio che si trova sulla parte anteriore.

Spaghetti fini Spaghetti medi Spaghetti grossi

Tagliatelle Pappardelle Penne

Sfoglia per lasagne
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Descrizione dell’apparecchio

4
2 3
|

Blocco dell’apparecchio
con motore

Pannello comandi con display
con 6 tasti di funzione e spie di
controllo corrispondenti

(eccetto funzione tara)

Interruttore di sicurezza micro
Linterruttore di sicurezza ga-
rantisce che |'apparecchio pud
essere messo in funzione solo
quando il coperchio & chiuso
e bloccato in posizione.

Coperchio del recipiente
per impasto
con apertura di riempimento

Impastatore
Recipiente per impasto
con cilindro per la vite bianca

Vite bianca
trasporta |'impasto allo stampo

N
i

——

5
o © 14 L,
| — 6

10
11

12
13
14

15
16

7

Supporto stampi

Anello di bloccaggio
dello stampo

Scatola di imballaggio

Apertura del motore
per la vite bianca

4 piedini
Serbatoio dell’acqua

Stampi
(7 stampi per sette tipi di pasta)

Misurino per liquido

Spazzola per la pulizia

con perno di pulizia pieghevole
Coltello per impasto

(senza immagine)

Misurino per farina

(senza immagine)
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Tasti funzione sul pannello dei comandi

/
B —/,L Y T +— C

| | Luce di controllo
D _‘_- - quantita del liquido
l - Luce di controllo

|\ quantita della farina
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Tasti funzione sul pannello dei comandi

A Tasto tara

Con questo tasto si annulla
la bilancia.

Tasto miscelazione

Se non si seleziona nessuno dei
programmi (semi) automatici,

é possibile avviare manualmente
la funzione impasto con questo
tasto; il programma si interrompe
automaticamente dopo circa

3 minuti. La funzione di miscelo-
zione pud anche essere interrotta
prima in qualsiasi momento uti-
lizzando questo tasto o il tasto
Start/Stop.

Tasto espulsione

Se non si seleziona nessuno dei
programmi (semi) automatici, &
possibile avviare manualmente
I'espulsione della pasta con
questo tasto. Con questa funzi-
one & anche possibile spremere
I'impasto rimanente alla fine

di un programma. La funzione
espulsione pud anche essere
interrotta prima in qualsiasi mo-
mento utilizzando questo tasto o
il tasto Start/Stop.

Pannello LED

Indica il peso della farina versata
nel recipiente. Nel programma
semiautomatico mostra anche

la quantita di liquido da aggi-
ungere attraverso |'apertura del
coperchio. Inoltre, visualizza

il conteggio alla rovescia del

tempo di miscelazione e delle
barre rotanti durante il processo
di espulsione.

Tasto per programma automatico

Questo programma & adatto
per impastare la pasta solo

con acqua e farina/ingredienti
in polvere: la farina viene ver-
sata nell'impastatrice, I'acqua
del serbatoio dell’‘acqua viene
automaticamente aggiunta
nell'impastatrice secondo dosag-
gio tramite I'ugello. Quando la
preparazione dell'impasto é ter-
minata, si avvia automaticamente
I'espulsione dell’impasto.

Tasto per programma
semiautomatico

Con questo programma si deve
aggiungere manualmente la
quantita di acqua/ingredienti
liquidi indicata sul display attra-
verso |'apertura del coperchio;
Questo programma & adatto se
si vuole, per esempio, prepa-
rare |'impasto con le vova, e la
quantita di liquido necessaria
é di circa 150 ml per 400 g di
farina. Al termine della prepa-
razione dell'impasto, si avvia
I'espulsione dell’impasto.

Tasto Start/Stop

Con questo tasto si inizia o si
termina il programma automatico
o semiautomatico o si interrompe
la funzione di impasto e di espul-
sione.
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Prima della messa in funzione: Smontaggio dell’apparecchio

Prima della messa in funzione con gli alimenti, devono essere lo-
vati a mano con defersivo per piatti
delicato. Assicurarsi che la spina
di rete non & inserita nella presa di
corrente.

Prima di mettere in funzione I'appa-
recchio per la prima volta, I'appa-

recchio deve essere tutto smontato e
tutti i pezzi che vengono a confatto

Smontaggio dell’apparecchio

IMPORTANTE: il dispositivo pué essere smontato solo quando & com-
pletamente vuoto, per es. se non & stato ancora introdotto alcun ingredien-
te nel recipiente per impasto. Se nell'impastatrice c’é della farina mentre
la si smonta, la farina entra nei vari fori delle viti ed & molto difficile
rimuoverlal

1. Passo: svitare 'anello di bloccag-
gio dal cilindro ruotandolo in senso
antiorario. Rimuovere il supporto
stampi dalla vite bianca. Rimuovere
lo stampo dal supporto, nel caso in
cui si frovasse ancora dentro.

2. Passo: ruotare il coperchio in
posizione di sbloccaggio (la freccia
é sopra il simbolo ) e rimuovere
il coperchio dal recipiente per |'im-
pasto.

3. Passo: estrarre |'impastatore dal
recipiente per |'impasto.
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Prima della messa in funzione: Smontaggio dell’apparecchio

4. Passo: prendere la vite dalla
parte anteriore della filettatura e
rimuoverla dal cilindro.

5. Passo: estrarre il recipiente per
I'impasto dall’alloggiamento tirando-
lo in avanti.

{_ 6. Passo: estrarre il serbatoio dell’ac-

qua dall’alloggiamento.

Pulire a mano tutte le parti rimosse
con un panno morbido o una spu-
gna in acqua tiepida (max. 60°C,
non calda) e asciugarle tutte con
cura.
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Prima della messa in funzione: Riassemblaggio dell’apparecchio

Quindi rimontare I"apparecchio
nell’ordine inverso:

Riassemblaggio
dell’apparecchio

Attenzione:

L'apparecchio deve essere scolle-
gato dalla rete di alimentazione
e tutte le parti devono essere
completamente asciutte.

1. Passo: rimettere il serbatoio
dell’acqua con il tubo nell’allog-
giamento, la connessione del tubo
deve essere inserita nell’apertura
dell’alloggiamento. Assicurarsi che
I"estremita del tubo sia inserita nella
presa rotonda sul fondo del serbato-
io dell’acqua in modo che I'acqua
possa essere aspirata fino al fondo
del serbatoio.

2. Passo: rimettere il recipiente per
I'impasto nell’alloggiamento, in
modo che i punti di contatto con

I"apparecchio vadano a combaciare.

Anche 'ugello dell’acqua deve chiu-
dersi nella parte superiore. Spingere
il recipiente fino in fondo nell’allog-

giamento.
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Prima della messa in funzione: Riassemblaggio dell’apparecchio

L

3. Passo: installare I'impastatore nel
recipiente, posizionare il perno di
metallo nell’asse e spingerlo fino in
fondo.

4. Passo: spingere la vite dalla parte
anteriore nel cilindro del serbatoio
del recipiente, il perno pid lungo

é rivolto all'indietro e viene spinto
nell’apertura di azionamento (11).

5. Passo: inserire lo stampo deside-
rato nel supporto stampi. La parte
rotonda dello stampo punta in
avanti e chiude cosi I'estremita del
supporto stampi. Assicurarsi che lo
stampo sia perfettamente inserito nel
supporto stampi. Consiglio: la pasta
fuoriesce ancora piv facilmente, se
si bagna lo stampo in acqua tiepida
poco prima di inserirlo.
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Prima della messa in funzione: Riassemblaggio dell’apparecchio

6. Passo: spingere il supporto stampi
(lo stampo & rivolto verso il basso)
sul cilindro della vite fino all’arresto.
Avvertenza : se la vite spinge fuori
di nuovo il supporto stampi, tenerlo
con la mano sinistra ed eseguire |l
passo 7.

7. Passo: avvitare |'anello di bloc-
caggio in senso orario sul cilindro
della vite per fissare il supporto
stampi con il stampo stesso. Osser-
vazione: assicurarsi che I'anello di
bloccaggio sia avvitato saldamente
in modo che la pasta venga espulsa
correttamente. Avvertenza : prima
di fissare definitivamente I'anello di
bloccaggio, assicurarsi che lo stam-
po sia ben posizionato nel supporto
stampi e sia rivolto verso il basso.

8. Passo: mettere il coperchio sul re-
cipiente per impasto, la freccia deve
puntare verso il simbolo “lm. Quindi
ruotare il coperchio in senso orario
& finché la freccia sul coperchio si
trovi al di sopra della freccia sulla
base del dispositivo. Osservazione:
Nel coperchio & integrato un mecca-
nismo di sicurezza, che garantisce
che I'apparecchio possa essere
messo in funzione solo quando il
coperchio & installato correftamen-
te sul recipiente per impasto, cioé
deve scattare in posizione in modo

udibile.

Adesso Lei pud mettere in funzione il
Suo apparecchio.
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Messa in funzione / Programma automatico

Una scossa elettrica pué essere
mortale. Rispettare le prescrizio-
ni di sicurezza.

Assemblare |'apparecchio pulito
come descritto. Lo stampo per la
pasta & inserito nel supporto stampi
e installato nel dispositivo. In caso
contrario, & possibile svitare nuova-
mente |'anello di bloccaggio e inse-
rire lo stampo prescelto nel supporto
dello stampo, dopodiché reinserire
entrambi e avvitarli saldamente.

Importante:

Si prega di rispettare esattamente
le quantitd indicate nelle ricette
allegate, altrimenti si rischia di
cambiare il sapore o la consis-
tenza dell'impasto oppure non &
possibile produrre la pasta. E im-
portante che |'impasto abbia una
consistenza friabile prima di esse-
re pressato attraverso lo stampo.
La quantita degli ingredienti pud
variare a seconda della ricetta.

Fare la pasta con il
programma automatico

* |l programma automatico viene
utilizzato se I'impasto della pasta &
composto solo da farina/ingredienti
in polvere e acqua.

® la correfta quantita di acqua viene
iniettata automaticamente nel reci-
piente tramite I'ugello. Percid é im-
portante che il serbatoio dell’acqua
sia riempito con acqua di rubinetto
fresca a temperatura ambiente fino
alla tacca Max.

1. Rimuovere il serbatoio dell’acqua,
quindi riempirlo fino al segno Max
con acqua di rubinetto fresca a
temperatura ambiente. Riapplicare

il serbatoio dell’acqua sul retro del
dispositivo.

Osservazione: il coperchio non é
ancora sopra il recipiente per |'im-
pasto.

2. Inserire la spina di alimentazione
in una presa adatta. Il display si il-
lumina brevemente. Sul display com-
pare “b”. Il dispositivo & in modalita
standby. Premere il tasto Start/Stop
per circa 3 secondi. Ora si pud met-
tere in funzione il dispositivo.

Nota:

Se il dispositivo non viene utiliz-
zato per almeno 25 minuti, entra
in modalita standby. Premere il
tasto Start/Stop per circa 3 se-
condi. Si pud a questo punto con-
tinuare ad utilizzare il dispositivo.

3. Senza coperchio, premere il tasto
tara & . Sul display viene visualiz-
zato lo "0”.

4. Versare la quantitd necessaria

di farina nel recipiente secondo la
ricetta (min. 200 g, max. 400 g).
Sul display viene visualizzato il peso
della quantita di farina.

Attenzione:

Non spostare mai |'apparecchio
durante il processo di pesatura.
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Messa in funzione / Programma semiautomatico

5. Chiudere ora il coperchio, cioé
farlo scattare in posizione in modo
udibile. Ruotarlo in direzione &
finché entrambe le frecce, sulla base
dell’apparecchio e sul coperchio non
si trovino esattamente una sopra I'al-
tra. L'apparecchio pud essere messo
in funzione solo dopo che & scattato
in posizione in maniera udibile.

AN\
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6. Selezionare quindi il programma
automatico premendo il tasto P1.

7. Awviare la produzione della pasta
premendo il tasto Start/Stop 6O .

8. A questo punto |'apparecchio co-
mincia il processo di miscelazione, il
display visualizza il conto alla rove-
scia del tempo di durata per I'impa-
sto. La quantita d’acqua necessaria
viene aggiunta alla farina tramite
I"'ugello.

9. Al termine del processo di impa-
sto, |'apparecchio avvia automatica-
mente |'espulsione dell'impasto, che
viene pressato attraverso lo stampo.
Posizionare quindi un tagliere sotto
il supporto stampi. Se necessario, si
pud anche tagliare la pasta fuoriu-
scita con il coltello per pasta. Duran-
te |'espulsione, compare sul display
una barra rotante.

10. Alla fine della produzione della
pasta, viene emesso un segnale acu-
stico per quattro volte. Sul display
lampeggia lo “0”.
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11. Al termine, estrarre la spina
dalla presa.

12. Pulire I'apparecchio come de-
scritto nel capitolo “Pulizia”.

Attenzione:

Non aprire mai il coperchio
durante il funzionamento automa-
tico, perché poi |'apparecchio si
ferma automaticamente.

Osservazione:

Il tempo di preparazione varia a
seconda dello stampo. Gli spa-
ghetti fini durano di pib.

Fare la pasta con il program-
ma semiautomatico

Il programma semiautomatico &
particolarmente indicato se si vuole
utilizzare I'impasto per fare la pasta,
ad esempio con le uova o con altri
ingredienti oltre all'acqua. Con

400 g di farina si possono utilizzare
complessivamente 150 ml di liqui-
do. In questo caso il liquido viene
versato direttamente nel recipiente
per 'impasto attraverso |'apertura

di riempimento, poiché la miscela
ostruirebbe I'ugello del serbatoio
dell’acqua.

Osservazione: il coperchio non é
stato ancora posto sul recipiente per
I'impasto.

1. Inserire la spina di alimentazione
in una presa adatta. Il display si
illumina per breve tempo. Sul dis-
play compare “b”. Il dispositivo & in
modalitd standby. Premere il tasto



Messa in funzione / Programma semiautomatico

Start/Stop per circa 3 secondi. Ora
si pud mettere in funzione il disposi-
tivo.

Nota:

Se il dispositivo non viene utiliz-
zato per almeno 25 minuti, entra
in modalita standby. Premere il
tasto Start/Stop per circa 3 se-
condi. Si pud a questo punfo con-
tinuare ad utilizzare il dispositivo.

2. Senza coperchio, premere il tasto
tara 28 . Sul display compare lo "0”.

3. Versare la quantita di farina ne-
cessaria nel recipiente secondo la
ricetta (min. 200 g, max. 400 g). Sul
display compare il peso della quanti-
ta di farina.

Attenzione:

Non spostare mai |"apparecchio
durante il processo di pesatura.

4. Chiudere quindi il coperchio in
modo che scatti in posizione. Per

far cio ruotarlo in direzione &

finché entrambe le frecce sulla base
dell’apparecchio e sul coperchio non
si frovano esattamente una sopra |'al-
tra. L'apparecchio puo essere messo
in funzione solo quando il coperchio
& scaftato in posizione in modo udi-

bile.
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5. Selezionare ora il programma se-
miautomatico premendo il tasto P2.

6. Sul display compare la quantita
di liquido da aggiungere a pro-
gramma avviato (questo corrisponde
generalmente alla quantita di liquido
indicata nella ricetta). Mescolare
questa quantita di liquido come
segue: mettere nel misurino il nume-
ro indicato di vova o altri ingredien-
ti, mescolarli con una forchetta e
riempire il misurino con acqua fino
alla quantita indicata sul display.

7. Ora avviare la produzione della
pasta premendo il tasto Start/Stop
o0 .

8. l'apparecchio inizia il processo
di miscelazione, il tempo indicato
per la durata della miscelazione
viene conteggiato sul display (conto
alla rovescia). Solo ora versare il li-
quido mescolato nel recipiente aftra-
verso |'apertura di riempimento. Gli
ingredienti vengono mescolati.

Attenzione:

Si pud aggiungere il liquido al
recipiente per impasto solo quan-
do il programma semiautomatico
& gid stato avviato con il tasto
Start/Stop, altrimenti il liquido
uscira dall’apparecchio tramite la
vite direftamente dallo stampol

9. Al termine del processo di mi-
scelazione, |"apparecchio avvia
automaticamente |'espulsione dell’im-
pasto, che viene pressato attraverso
lo stampo. Si consiglia di mettere un
tagliere sotto il supporto stampi. Se
necessario, puoi anche tagliare la
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Messa in funzione / Fare la pasta manualmente

pasta fuoriuscita con il coltello per
pasta. Durante |'espulsione della
pasta, compare sul display una
barra rotante.

10. Alla fine della produzione della
pasta, viene emesso un segnale acu-
stico per quattro volte. Sul display
lampeggia lo “0”.

11. Al termine, estrarre la spina
dalla presa.

12. Pulire 'apparecchio come de-
scritto nel capitolo “Pulizia”.

Attenzione:

Non aprire mai il coperchio
durante il funzionamento semi-
automatico, perché in tal caso
I'apparecchio si fermera automa-
ticamente.

Osservazione:

Il tempo di preparazione varia a
seconda dello stampo. Gli spa-
ghetti fini durano di piu.

Fare la pasta manualmente:
funzione miscelazione ed
espulsione

Se si vuole realizzare la pasta inte-
ramente secondo la propria ricetta,
avviare manualmente la funzione di
miscelazione ed espulsione.

Funzione miscelazione

1. Inserire nel recipiente la quantita
di farina prevista (min. 200 g, max.
400 g).
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2. Chiudere quindi il coperchio in
modo che scatti in posizione. Ruotar-
lo in direzione @ finché entrambe le
frecce sulla base dell’apparecchio e
sul coperchio non si trovano esatta-
mente una sopra |'altra. L'apparec-
chio pud essere messo in funzione
solo quando il coperchio & scattato
in posizione in maniera udibile
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3. Inserire la spina di alimentazione
in una presa adatta. Il display si
illumina per breve tempo. Sul dis-
play compare “b”. Il dispositivo & in
modalita standby. Premere il tasto
Start/Stop per circa 3 secondi. Ora
si pud mettere in funzione il dispo-
sitivo.

Nota:

Se il dispositivo non viene utiliz-
zato per almeno 25 minuti, entra
in modalita standby. Premere il
tasto Start/Stop per circa 3 se-
condi. Si pud a questo punto con-
tinuare ad utilizzare il dispositivo.

4. Selezionare ora il programma di

miscelazione premendo il tasto ¥ .

Sul display viene eseguito un conto

alla rovescia di 3 minuti e si avvia il
programma di miscelazione.



Fare la pasta manualmente / La pasta é pronta

5. Versare il liquido (precedente-
mente mescolato) nel recipiente per
I'impasto attraverso I'apertura di
riempimento del coperchio.

Attenzione:

E possibile aggiungere il liquido
nel recipiente per impasto solo
dopo che il programma di misce-
lazione & gia stato avviato con il
tasto di miscelazione, altrimenti il
liquido fuoriuscira dall’apparec-
chio attraverso la vite direttamen-
te dallo stampo.

6. Al termine del processo di misce-
lazione, I'apparecchio si ferma e
vengono emessi 4 segnali acustici.

7. Sul display lampeggia lo “0".

Osservazione:

Si pud anche terminare il pro-
gramma in qualsiasi momento
con il tasto Start/Stop o@ o il
tasto stesso per la miscelazione.

Il processo di miscelazione richie-
de al massimo 3 minuti. Control-
lare la consistenza dell'impasto

e aggiungere 5 ml di acqua se &
troppo asciutto (in polvere) o un
po’ di farina se & troppo umido.
Ma importante: I'impasto deve
essere friabile prima di essere
pressato.

Funzione espulsione

1. Quando il processo di impasto
manuale & terminato, & possibile
premere il tasto di espulsione J? e
I'impasto verrd pressato attraverso lo
stampo. Posizionare un tagliere sotto
il porta stampi e tagliare la pasta
alla lunghezza desiderata con il col-
tello da pasta.

2. Al termine del processo di espul-
sione, |"apparecchio si ferma e si
udiranno 4 segnali acustici.

3. Sul display lampeggia lo “0".

Osservazione:

Si pud terminare in qualsiasi mo-
mento il programma con il tasto
Start/Stop 00 o il tasto stesso di
espulsione.

Attenzione:

Non aprire mai il coperchio du-

rante il processo di miscelazione
od espulsione, perché in tal caso
I"apparecchio si fermera automa-
ticamente.

Adesso & possibile attivare la funzio-
ne espulsione.

La pasta é pronta - interrom-
pere I'operazione

® Non appena terminata la produ-
zione della pasta, viene emesso un
segnale acustico per 3 volte conse-
cutive. Staccare a questo punto la
spina dalla presa e rimuovere con
cautela la pasta da sotto I'apparec-
chio.
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Pulizia e cura

e Se nell'impastatrice & rimasto
dell'impasto, & possibile pressarlo
nel cilindro della vite, successiva-
mente premere nuovamente il tasto
di espulsione. Tuttavia, per motivi
tecnici, ci sard sempre una quantita
residua di impasto che non pud es-
sere trasformata in pasta.

* Si consiglia di passare la pasta
appena fatta nella semola di grano
duro, cosi non si attaccherd. La
pasta fatta in casa deve essere les-
sata fresca in acqua salata nel giro
di un giorno o usata subito per fare
le lasagne. | consigli per la conser-
vazione della pasta si trovano nel
libretto di ricette allegato.

e Al termine della produzione della
pasta, togliere tutte le parti che sono
venute a contatto con |'impasto (vedi
capitolo “Smontaggio dell’appa-
recchio”) e immergerle tutte (franne
gli stampi*) in acqua tiepida e poi
sciacquarle a mano con |'accesso-
rio per la pulizia in dotazione, un
panno morbido, una spugna o una
spazzola per i piatti (vedi capitolo
“Pulizia”). Raccomandiamo vivamen-
te di smontare e pulire I'apparecchio
subito dopo aver fatto la pasta.
L'impasto essiccato rende difficile lo
smontaggio o pud renderlo addirittu-
ra impossibile.

* | resti dell'impasto negli stampi devono
prima asciugarsi all’aria o in frigorifero per
15 minuti e poi devono essere rimossi con il

perno pieghevole sulla spazzola per la puli-
zia prima di venire a contatto con l'acqua.
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Pulizia e cura

1. Prima della pulizia, verificare che
la spina di alimentazione sia stata
estratta.

2. Si consiglia di pulire I'apparec-
chio subito dopo |'uso, in caso con-
trario I'impasto pud seccarsi molto
e I'apparecchio non pud pil essere
smontato.

Fare attenzione durante la pulizia
a non danneggiare nessuna delle
parti!

3. Smontare |'apparecchio come de-
scritfo e mettere per un po’ di tempo
in acqua fredda o tiepida tutte le
parti del’apparecchio che sono venu-
te a contatto con il cibo o I'impasto
(tranne gli stampi). L'impasto della
pasta solitamente contiene glutine

di frumento, che si gonfia notevol-
mente quando viene a contatto con
I'acqua calda, rendendo impossibile
una pulizia oftimale! Quindi pulire
sempre con acqua tiepida. A questo
punto pulire le parti dell'apparec-
chio con lo spazzolino in dotazione
e un panno morbido, una spugna o
utilizzare con cautela una spazzola
morbida e un po’ di detersivo per
piatti, poi risciacquare e asciugare.
Lasciare asciugare le parti all’aria
per alcune ore prima di rimontare il
dispositivo.

Attenzione: nessuna delle parti dell’
apparecchio pué essere lavata in
lavastoviglie (tranne lo stampo per
lasagne in acciaio inox)! Le parti
dell’apparecchio non devono essere
immerse in acqua calda (max. 60°C)
o pulite in un armadietto di disinfe-
zione!



Pulizia e cura

4. Con lo stampo & piv facile far
asciugare |'impasto per 1-2 ore e
poi pulirlo con cautela con il perno
della spazzola per la pulizia, foran-
do attraverso i buchi. Poi pulire il
stampo con acqua.

Consiglio:

L'impasto si asciuga anche se

si mette lo stampo in frigorifero
per 15 minuti o in freezer con la
busta freezer.

5. Il blocco dell’‘apparecchio con
motore non deve mai essere immer-
so in acqua, ma pulito solamente
con un panno leggermente umido.

* Non utilizzare panni abrasivi,
lana d’acciaio, detergenti abrasivi,
solventi, acetone o alcol per pulire il
dispositivo.

Non immergere mai la base dell’ap-
parecchio in acqua né tenerla sotto
I'acqua corrente!

Pulire il tubo dell’acqua e
lI'ugello spruzzatore
(importante se non si usa I'impasta-
trice per lungo periodo)

Per risciacquare il tubo dell’acqua e
I'erogatore, procedere come segue:

L'apparecchio deve essere smontato,
in modo che rimanga solamente

il gruppo motore senza recipiente
per impasto. Riempire il serbatoio
dell’acqua con acqua di rubinetto
fredda e rimetterlo nel dispositivo.
Collegare la spina di alimentazione.
Tenere una tazza sotto |'erogatore.

Premere il tasto automatico P1 per
almeno 2 secondi e I'acqua uscird
dall’'ugello spruzzatore attraverso il
tubo dell’acqua per un breve mo-
mento. Quindi attendere per circa
3 secondi e ripetere il processo di
risciacquo qualche volte. Questa
funzione di risciacquo pud essere
eseguita solo senza recipiente per
impasto e senza coperchio.

Pulizia delle guarnizioni

e All'interno del fondo del recipiente
e nella parte posteriore del cilindro
della vite sono presenti delle guar-
nizioni che possono essere rimosse
e pulite anche a mano in acqua
tiepida.

® Rimuovere le guarnizioni dalle
aperture per la pulizia.

e Pulire le guarnizioni in acqua
tiepida con un po’ di detersivo per
piatti, quindi risciacquare accurata-
mente e asciugare.

® Reinstallare poi correttamente le
guarnizioni come descritto di segui-
to.
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Stoccaggio

* Per la guarnizione sul fondo del
recipiente: assicurarsi che il lato pit
spesso della guarnizione sia rivolto
verso |'inferno del recipiente e che i
4 labbri della guarnizione si trovino
nelle scanalature dell’apertura della
vasca del miscelatore!

* Per la guarnizione nel cilindro:
il lato piv spesso della guarnizione
si trova all’interno del cilindro!
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Stoccaggio

e Conservare |'apparecchio in un
luogo asciutto, nella confezione ori-
ginale per proteggerlo dalla polvere,
tenere lontano dalla portata dei
bambini.

* Riporre sempre gli stampi nella
scatola di stoccaggio dell’unita mo-
tore.

® Non esporre |'apparecchio ai
raggi diretti del sole.




Risoluzione del problema

Problema

Causa possibile

Soluzione

L'apparecchio non si
accende, nonostante
sia stato collegato
alla corrente e sia
stato premuto il
tasto Start.

Spina di alimentazione
non € inserita corretta-
mente.

Infilare la spina in una
presa funzionante.

Apparecchio usato
troppo a lungo.

E scattata la protezione
contro il surriscalda-
mento del motore.

Lasciare raffreddare
I'apparecchio per
20-30minuti prima di
riaccenderlo.

Recipiente per
I'impasto o coperchio
non sono stati installati
correttamente.

Installare correttamente il
recipiente per |'impasto e
il coperchio (il coperchio
scatta in posizione in
maniera udibile!)

Il display lampeg-
gia, 'apparecchio
non funziona.

Non ¢ stato premuto
nessun tasto funzioni o

Start/Stop.

Premere il tasto funzioni e
dopo il tasto Start/Stop.

Apparecchio difettoso

Contattare il servizio
clienti FUST.

L'apparecchio si
spegne mentre € in
funzione.

Troppa o troppo poca
acqua nell'impasto.

Attenersi alle indicazioni
riportate nella ricetta o
sul display. Aggiungere
farina o acqua.

Ci sono altri oggetti nel
recipiente.

Estrarre la spina di ali-
mentazione e rimuovere

gli oggetti.

L'apparecchio non & su
un piano orizzontale.

Garantire una superficie
di lavoro piana.

In funzione troppo a
lungo. E scattata la
protezione contro il
surriscaldamento del
motore.

Lasciare raffreddare
I'apparecchio per
20-30 minuti prima di
riaccenderlo.
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Risoluzione del problema

Problema

Causa possibile

Soluzione

Sul display compare

Il dispositivo & in moda-
lita standby.

Premere il tasto Start/Stop
per circa 3 secondi. Il
dispositivo & ora di

nuovo pronto per il
funzionamento.

L'apparecchio non
reagisce, quando si
premono i fasti.

L'apparecchio é stato
spento poco prima.

Attendere 3 minuti prima
di riaccendere il disposi-
tivo.

E stato gia scelto un
programma nel dispo-
sitivo.

Normale, durante il
funzionamento di un
programma reagisce solo
il tasto Start/Stop.

Apparecchio difeftoso.

Contattare il servizio
clienti FUST.

La pasta si rompe
con facilita/ si
attacca.

Il rapporto acqua/
farina non é corretto,
aggiungere acqua se
la pasta si rompe e
farina se la pasta si
attacca.

Prestare attenzione alle
informazioni nella ricetta
o alle informazioni sul
display. Ricordarsi che la
pasta deve essere friabile
e fuoriesce con una consis-
tenza elastica dallo stam-
po solo quando questo si
¢ riscaldato.

Rimane troppo im-
pasto nel recipiente.

La quantita di ingre-
dienti non & corretta.

Aggiungere la quantita
corretta di ingredienti nel
recipiente.

E normale che rimanga
una piccola quantita di
impasto nel recipiente.
Anche lo stampo/vite

puo essere infasato o

I'impasto & troppo sec-
co o la farina & umida.

Pulire lo stampo/vite se
rimane troppo impasto nel
recipiente. Eventualmente
aggiungere un po’ d'ac-
qua all'impasto e premere
il tasto di miscelazione,
lasciare che |'apparec-
chio mescoli per 2 minuti.
Quindi premere il tasto di
espulsione.
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Risoluzione del problema

Problema

Causa possibile

Soluzione

I segnali di allar-

me si accendono,
I'apparecchio non
funziona corretta-
mente.

Ci sono troppi ingre-
dienti nel recipiente,
I'apparecchio & troppo
carico.

Controllare il motivo del

Controllare se c'é
qualcosa che blocca
I"apparecchio o se sono
stati aggiunti troppi ingre-
dienti.

Funzionamento errato

Contattare il servizio
clienti FUST.

Compare un nume-
ro negativo quando
si pesa la farina.

Troppo peso sull'appa-
recchio prima di aver
premuto il tasto tara.

Premere nuovamente il

tasto tara, eventualmente
esercitando una leggera
pressione sul dispositivo.

Il valore sul display
non cambia durante
la pesatura della
farina.

La bilancia & difettosa.

Contattare il servizio
clienti FUST.
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Risoluzione del problema

Bene a sapersi:

Se si apre il coperchio durante la preparazione della pasta, 'apparecchio
si fermera e non continuerd a funzionare finché il coperchio non sara com-
pletamente chiuso e scatterd in maniera udibile.

Durante la produzione della pasta, reagisce solo il tasto Start/Stop. Durante
i programmi manuale, anche i tasti di miscelazione e espulsione reagiscono.

Se si verifica un’interruzione di corrente durante la preparazione della pasta
ma questa viene ripristinata entro un minuto, la macchina continuerd a fun-
zionare automaticamente.

Se il dispositivo non viene utilizzato per almeno 25 minuti, entra in modalita
standby. Premere il tasto Start/Stop per circa 3 secondi. Il dispositivo & ora
di nuovo pronto per il funzionamento.
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Visualizzazione errore sul display

Visualizzazione errore
sul display

si riesce, contattare il servizio clienti
FUST. Non smontare mai I'unitd mo-

Se sul display vengono visualizzati i
seguenti errori, di solito & possibile

risolverli facilmente da soli. Se non i tore da solil

Visualiz- Causa Soluzione possibile

zazione

errore

EO1 Bilancia non corretta. Contattare il servizio clienti FUST.

E02 Il coperchio non & Ruotare il coperchio fino a che
chiuso correttamente, entrambe le frecce coincidano e
non & possibile aftivare | il coperchio scatta in posizione in
la funzione prescelta. maniera udibile.
L'apparecchio é stato Staccare la spina e lasciare
funzione troppo a raffreddare |'apparecchio almeno
lungo, & stata attivata per 20-30 minuti.
la protezione contro il
surriscaldamento.
Sensore di surriscalda- | Contattare il servizio clienti FUST.
mento difettoso.

E05 Alcuni sensori non sono | Contattare il servizio clienti FUST.
collegati correttamente.

E06 Cortocircuito Contattare il servizio clienti FUST.

E09 Oggetto solidi nel reci- | Rimuovere 'oggetto.
piente per impasto.

E15 Troppo poca acqua. Aggiungere acqua a fasi di

5-10 ml.

E17 Sensore della bilancia | Contattare il servizio clienti FUST.

difettoso.
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Visualizzazione errore sul display

Visualiz- Causa Soluzione possibile

zazione

errore

E18 Pompa dell’acqua Contattare il servizio clienti FUST.
difettosa.

E28 Serbatoio dell’acqua Rimuovere il serbatoio dell’acqua,
non correttamente installarlo di nuovo e premere
installato. quindi il tasto Start/Stop.

L'acqua del serbatoio Rimuovere il serbatoio dell’acqua,

non basta. riempirlo fino alla tacca MIN e
reinstallarlo nel dispositivo.

Tubo dell’acqua Contattare il servizio clienti FUST.

difettoso.

Avvertenze

E17: se la bilancia & difettosa, misurare gli ingredienti secondo la ricetta con
una bilancia esterna / i misurini.

E18: se la funzione della pompa é difettosa, utilizzare 'apparecchio atti-
vando la funzione semiautomatica o la funzione miscelazione/espulsione.
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Service / Servizio

lhr zusténdiger FUST-
Kundendienst bietet lhnen
folgende Leistungen:

* Die Reparatur und Instandsetzung
des Gerdtes mit und ohne Garantie.

e Den Verkauf von Ersatzteilen und
Zubehor.

® Beratung hinsichtlich der Benutzung
und Wartung der Gerdte.

® Bei Funktionsstérungen wenden Sie
sich bitte an das geschulte Personal
des Kundendienstes.

Unter Telefon-Nr. 0848 559 111
oder auf www.fust.ch erfahren Sie
die Adresse der ndchsten FUST-
Filiale.

Die Garantie:

e FUST ibernimmt fir lhr Gerat zwei
Jahre Garantie ab Verkaufsdatum.

* Die Garantiebedingungen entneh-
men Sie bitte dem Kaufvertrag.

Votre service FUST vous
offre les services suivants:

® La réparation et la mise en état de
I'appareil avec et sans garantie.

* La vente des piéces de rechange et
d’accessoires.

e Conseils concernant |'utilisation et
I'entretien des appareils.

® En cas de défaillances techniques,
adressez-vous au personel formé du
service aprés-vente.

Téléphonez au numéro

0848 559 111 ou regardez sur
www.fust.ch pour connaitre |'adresse
de la prochaine succursale FUST.

La garantie:

e FUST vous offre une garantie vala-
ble de 2 ans & compter de la date
d’achat de I'appareil.

® Vous trouverez les conditions de
garantie dans le contrat de vente.

Il Suo servizio FUST compe-
tente Le offre le prestazioni
seguenti:

® la riparazione e la manutenzione
correttiva dell’apparecchio con e
senza garanzia.

® la vendita di pezzi di ricambio e
d’accessori.

* La consulenza per quanto
riguarda |'uso e la manutenzione
dell’apparecchio.

e Si rivolga al personale qualificato
del servizio dopo vendita nel caso di
disturbi del funzionamento.
Telefonate il numero 0848 559 111
o consultare presso www.fust.ch per
apprendere |'indirizzo della
prossima succursale FUST.

Garanzia:

® FUST assume responsabilita per il
Suo apparecchio per 2 anni a partire
dalla data d’acquisto.

e Prenda le condizioni di garanzia
dal contratto di compravendita.

Les instructions en francais suivant les
instructions en allemand.

Le istruzioni in italiano seguono le
istruzioni in tedesco.
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Reparatur / Réparation / Riparazione

Zur Gebrauchsanleitung

Selbstverstandlich kann die
Gebrauchsanleitung nicht alle Ein-
satzmoglichkeiten fur dieses Gerat
aufzeigen.

Sollten Sie also weitere Informationen

benétigen, wenden Sie sich bitte an
lhre nachste FUST-Filiale.

Unter Telefon-Nr. 0848 559 111
erfahren Sie die Adresse der ndchsten
FUST-Filiale.

A propos du mode d’emploi

Naturellement, le mode d’emploi ne
peut pas décrire toutes les possibilités
qu'offre cet appareil. Adressez-vous
a la prochaine succursale FUST, si
vous désirez plus d'informations.

Téléphonez au numéro

0848 559 111 pour connaitre
I'adresse de la prochaine succursale
FUST.

Sulle istruzioni per l'uso

Le istruzioni per I'uso non possono
indicare ovviamente ogni possibile
impiego dell'apparecchio. Si rivolga
alla prossima succursale FUST se ha
bisogno di piU informazioni.

Telefoni il numero 0848 559 111 per
apprendere I'indirizzo della prossima
succursale FUST.
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Reparatur (VI, VII)

Bei Verdacht auf einen Geratedefekt
ziehen Sie sofort den Netzstecker aus
der Steckdose. Kontaktieren Sie den
nachsten FUST-Reparaturdienst und
lassen Sie das Gerdt Uberprufen. Fur
allfallige Schaden, die durch unsach-
gemasse Behandlung entstanden sind,
wird keine Haftung Ubernommen.

Achtung: Durch unsachgemésse
Reparaturen kénnen erhebliche
Gefahren fur den Benutzer entstehen.

Réparation (VI, VII)

En cas de soupgon d'une défectuosité
de I'appareil, débranchez aussitét la
fiche de la prise. Entrez en contact
avec le service aprésvente FUST le
plus proche de chez vous et faites
réviser |'appareil. Il ne sera assumé
aucune responsabilité de dommages
éventuels provoqués par un traitement
incorrect.

Attention: Des réparations
incorrectes peuvent constituer un tres
grand danger pour |'utilisateur.

Riparazione (VI, VII)

Nel caso di un sospetto di difetto
all'apparecchio, stacchi immediata-
mente la spina dalla presa di corren-
te. Contattare il prossimo servizio
dopo vendita FUST per esaminare
I'apparecchio. Nessuna responsabi-
litd sard assunta per danni eventuali
causati da un trattamento inappro-
priato.

Attenzione: Riparazioni non appro-
priate possono causare dei pericoli
gravi per |'utente.



Modell

Art.-Nr.
Netzspannung
Leistung

Minimum Absicherung
Abmessungen (L x B x H)
Kabellange

Gewicht
Gehausematerial
Uberhitzungsschutz
Geprift

Erfillt EU-Vorschriften
Produkt-Garantie

Technische Anderungen vorbehalten.

CEQ X

Technische Daten

Betty Bossi | FUST

Pastamaschine, vollautomatisch
10738594

220-240 V~ 50/60 Hz
220 Watt

6A

ca. 380 x 205 x 335 mm
ca.0,9m

4,8 kg

Kunststoff

vorhanden

S+FO7

Ja

2 Jahre



Données techniques

Type Betty Bossi | FUST
Machine & pétes automatique

Art.-Nr. 10738594

Tension nominale 220-240 V~ 50/60 Hz

Puissance nominale 220 W

Couverture minimale 6A

Dimensions env. 380 x 205 x 335 mm

(longueur x largeur x hauteur)

Longueur du cordon env. 0,9 m

Poids 4,8 kg

Matériau du boitier Plastique

Protection de surchauffe disponible

Homologation S+FO7

Conforme aus prescriptions UE Oui

Garantie de produit 2 ans

Modifications techniques réservées.

CEQ X
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Dati tecnici

Tipo

Art-Nr.

Tensione nominale
Potenza nominale
Protezione minima

Dimensioni
(lunghezza x larghezza x altezza)

Lunghezza del cavo elettrico

Peso

Materiale del corpo

Protezione contro il surriscaldamento
Approvato

Conforme alle prescrizioni UE

Garanzia di prodotto

Salvo modificazione tecniche.

CEQ X

Betty Bossi | FUST
Macchina per pasta automatica

10738594

220-240 V~ 50/60 Hz
220 W

6A

ca. 380 x 205 x 335 mm

ca.0,9m
4,8 kg
Plastica
disponibile
S+FO7
Si

2 anni

Version 02/2022
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