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@ Mode d’emploi

PM 220
Machine a pates, électrique



Description
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Appareil de base

Panneau de commande avec affichage
Raccord pour buse a eau

Couvercle pour cuve de pétrissage avec ouverture de remplissage
Crochet a pate

Cuve de pétrissage

Buse a eau

Vis d'extrusion

Support pour inserts de forme de pates (matrices)
10 | Bague de fixation pour vis d'extrusion

11 | Boite de rangement

12 | Ventilateur intégré

13 | Support moteur pour la vis d'extrusion

14 | 4 pieds avec capteurs de balance intégrés

15 | Cable d'alimentation

16 | Réservoir d'eau

17 | Inserts de forme de pates (7 inserts différents)
18 | Gobelet doseur pour farine

19 | Gobelet doseur pour I'eau

20 | Coupe-pate

21 | Brosse de nettoyage
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Panneau de commande
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Touche ON/Standby : Allumer ou éteindre |'appareil

Touche Start/Stop : Démarrer ou arréter |'appareil

Touche A : Sélection des 6 programmes automatiques

Touche M : Sélection des 2 programmes semi-automatiques

Affichage

Touche PETRISSAGE : Démarrage manuel du processus de pétrissage

Touche DISTRIBUTION : Démarrage manuel de la distribution de pate
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Touche BALANCE : Tarer la balance

Touche EAU : Ajout supplémentaire d'eau

Inserts de forme de pates (matrices
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Spaghetti Spaghetti Spaghetti Nouilles Nouilles Penne Plaques de
fins normaux épais fines larges (env. 7.5 mm 0) pates
(env.0,6 mm @) | (env.1,5mm @) | (env.2,2 mm @) | {(env.5,5 mm) {env. 11,5 mm) s {env. 11 cm)

Pour votre sécurité

ATTENTION : Lisez toutes les consignes et directives
de sécurité ! Une mauvaise utilisation ou le non-res-
pect des consignes et des instructions de sécurité

peut provoquer un choc électrique, un incendie
et/ou des blessures graves !




Consignes générales de sécurité

e Cet appareil ne doit pas étre utilisé par les enfants.

e Cet appareil peut étre utilisé par des personnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites ou qui manquent d'expérience et de
connaissances, si elles ont été supervisées ou ont recu des instructions sur
I'utilisation sare de I'appareil et comprennent les dangers qui en résultent.

e Tenez toujours les enfants de moins de 8 ans a I'écart de |'appareil et du cor-
don d'alimentation.

e Les enfants ne sont pas autorisés a jouer avec I'appareil.

e Ne laissez pas |'appareil en fonctionnement sans surveillance.

e Le nettoyage et |'entretien par |'utilisateur ne doivent pas étre effectués par
des enfants, sauf s'ils ont plus de 8 ans et sont surveillés.

e Les matériaux d'emballage tels que les sacs en film plastique sont a tenir
hors de la portée des enfants.

e Ne jamais faire fonctionner cet appareil via une minuterie externe ou un sys-
teme de télécommande séparé.

e Avant chaque mise en service, vérifier le parfait état de I'appareil et des ac-
cessoires. Il ne doit pas étre mis en service s'il est tombé ou s'il présente des
dommages visibles. Dans ce cas, débrancher I'appareil du secteur et le faire
controler par un électricien qualifié.

e Lors de la pose du cordon d'alimentation, veillez a ce que personne ne
puisse s'y emméler ou trébucher afin d'éviter de tirer accidentellement sur
I'appareil.

e Tenez le cordon d'alimentation éloigné de surfaces chaudes, d'arétes vives
et de contraintes mécaniques. Vérifiez régulierement que le cable d'alimen-
tation n'est ni endommagé ni usé. Des cordons d'alimentation endommagés
ou emmélés augmentent le risque de choc électrique.

e Pour débrancher |'appareil du secteur, tirez uniquement sur la fiche, jamais
sur le cable !

e Ne jamais immerger |'appareil de base, le cable d'alimentation et la fiche
d'alimentation dans I'eau pour les nettoyer.

e Cet appareil électrique est conforme aux normes de sécurité en vigueur. Si
I'appareil ou le cable d'alimentation sont endommagés, débrancher immé-
diatement le cable d'alimentation.

e Des réparations ne doivent étre effectuées que par des entreprises spéciali-
sées autorisées ou par notre service apres-vente. Des réparations incorrectes
peuvent entrainer des risques considérables pour I'utilisateur.



e L'utilisation non conforme et le non-respect du mode d'emploi entrainent
I'annulation de la garantie.

Consignes de sécurité pour l'utilisation de l'appareil

ATTENTION : Risque de blessure !

e Ne pas retirer le couvercle de la cuve de pétrissage
avant que la vis d'extrusion ou le crochet pétrisseur
ne se soient arrétés !

e Ne pas mettre la main dans I'appareil en marche pen-
dant le fonctionnement. Ne manipulez pas avec vos
doigts ou des objets dans la cuve de pétrissage ou
pres de la vis d'extrusion et du crochet pétrisseur
pour repartir le contenu dans la cuve de pétrissage !

ATTENTION : Risque de blessures ou de briilures !

e Le support pour les inserts de forme de pates peut de-
venir chaud pendant une période prolongée de fonc-
tionnement !

e Les surfaces chaudes restent chaudes méme aprés l'ar-
rét de l'appareil !

Travaillez avec prudence :

e L'appareil est concu pour une durée maximale de fonctionnement en continu
de 40 minutes. Lorsque cette durée a été atteinte, I'appareil doit refroidir par
la suite pendant au moins 10 minutes. Si ces durées ne sont pas respectées,
le moteur peut subir des dommages !

e Evitez tout contact avec les piéces mobiles. Pour éviter les blessures, les che-
veux, les mains et les vétements doivent impérativement étre tenus a |'écart
du crochet pétrisseur, de la vis d"extrusion et de I'ouverture de remplissage !

e L'appareil doit toujours étre débranché du secteur lorsqu'il n'est pas sous
surveillance et avant le montage, le démontage ou le nettoyage !

e Avant de remplacer des accessoires ou des piéces supplémentaires qui sont
en mouvement pendant le fonctionnement, I'appareil doit étre éteint et dé-
branché du secteur !

e N'utilisez I'appareil que s'il est correctement assemblé !

e Ne jamais utiliser I'appareil avec les mains mouillées !

e N'utilisez jamais I'appareil avec une vis d'extrusion défectueuse ou des ac-
cessoires défectueux !

e Utiliser I'appareil uniquement avec les accessoires d'origine !



e Ne pas remplir la cuve de pétrissage avec des liquides chauds (> 60 °C)!

e Ne pas déplacer |'appareil pendant le fonctionnement !

e Les points suivants doivent étre respectés lors de la mise en place de |'appa-
reil :

o L'appareil ne peut étre utilisé qu'a l'intérieur.

o Placez I'appareil sur une surface de travail stable et plane.

o Ne pas utiliser I'appareil a proximité de sources de chaleur (poéle,
flamme de gaz, etc.) ou dans des atmospheres explosibles contenant
des liquides ou gaz inflammables !

o Installer hors de portée des enfants !

o Laissez suffisamment d'espace sur tous les cotés de I'appareil pour per-
mettre un fonctionnement sans entrave.

o Ne stockez pas |'appareil a I'extérieur ou dans des pieces humides.

e Pour une mise hors tension en toute sécurité, débranchez la fiche
secteur aprés chaque utilisation !

Introduction

. Nous sommes heureux que vous ayez choisi cette machine a pates de haute qualité et vous remercions.
‘(" Pour que vous puissiez profiter longtemps de cet appareil, veuillez lire et suivre attentivement les infor-
mations suivantes. Conservez ce manuel dans un endroit sir. Remettez tous les documents lors de la
& transmission de I'appareil a des tiers. Merci beaucoup.

Utilisation conforme a I'emploi prévu
Cet appareil est destiné a un usage domestique et dans des domaines similaires, tels que :

- dans les cuisines pour les employés des magasins, bureaux et autres petites surfaces commerciales ;

- dans les exploitations agricoles ;

- des clients des hotels, motels, chambres d'hétes et autres environnements résidentiels similaires.
Toute autre utilisation ou modification de I'appareil est considérée comme une utilisation non-conforme et implique un
risque considérable d'accidents. Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages résultant d'une utilisation
non conforme. L'appareil est pour la production de pates faites maison. Il n'est pas destiné a un usage commercial.

Caractéristiques techniques
Ne branchez I'appareil qu'a une prise de sécurité correctement installée. La tension secteur doit correspondre a la tension
indiquée sur la plaque signalétique. Brancher uniquement sur du courant alternatif.

Tension nominale : 220 - 240 V~ 50-60 Hz Quantité de remplissage max.: 600 g de farine
Consommation nominale : 220 W Classe de protection : I
Quantité de remplissage min.: 200 g de farine Fonctionnement continu max. : 40 minutes

Etendue de livraison
Immédiatement apres le déballage, vérifiez que la livraison est compléte et que le produit et tous les accessoires sont en
parfait état (voir description du produit aux pages 2 et 3).



Matériel d'emballage
Ne jetez pas simplement le matériel d'emballage, mais donnez-le au recyclage. Eliminer les emballages en papier, carton
et carton ondulé aux points de collecte des vieux papiers. Les pieces d'emballage en plastique et films doivent également
étre placées dans les conteneurs de collecte prévus a cet effet.
Examples pour le marquage de matiéres plastiques :
02 04 05 06 07 PE pour le polyéthylene, le code 02 pour PE-HD, 04 pour PE-LD,

PE-HD  PE-LD PP PS cPe P pour polypropyléne, PS pour polystyréne.

Consigne de mise au rebut

Conformément a la loi sur les équipements électriques et électroniques, ce produit ne doit pas étre jeté
avec les ordures ménagéres normales a la fin de sa vie utile. C'est pourquoi nous vous prions de le re-
mettre gratuitement a un point de collecte communal (p. ex. un centre de recyclage) pour le recyclage
des appareils électriques et électroniques.

I [ 'administration de votre commune ou de votre ville vous informera des possibilités d'élimination.

Caractéristiques d'équipement

Processus de pétrissage et de distribution a commande électronique

Pendant le déroulement du programme, I'électronique contréle le mélange/pétrissage optimal de la pate et veille a ce que
la pate soit répartie de maniere homogéne sur I'insert de forme de pates. En outre, le systeme électronique détecte s'il
reste des résidus de pate dans la cuve de pétrissage et assure un rendement de pate particulierement élevé en répétant
deux fois le processus de pétrissage ou de distribution.

Balance intégrée
L'appareil est équipé d'une balance. Cette balance permet de déterminer au gramme prés le poids de la farine versée. La
balance est trés sensible, c'est pourquoi I'appareil ne doit pas étre déplacé pendant son fonctionnement.

Ajout d'eau automatique

Lors de I'utilisation des programmes automatiques, |'électronique détermine la quantité d'eau nécessaire pour la quantité
de farine versée et ajoute automatiquement la quantité d'eau calculée dans la cuve de pétrissage. Un réservoir d'eau inté-
gré et amovible assure un approvisionnement en eau suffisant.

Ventilateur intégré
Un ventilateur démarre automatiquement apres le démarrage du processus de distribution. La ventilation seche un peu les
nouilles, de sorte que les nouilles ne collent pas les unes aux autres pendant la distribution.

Verrouillage du couvercle
L'appareil ne peut étre mis en service que lorsque le couvercle est correctement positionné sur la cuve de pétrissage. Si le
couvercle est déverrouillé pendant le fonctionnement, 'appareil s'arréte.

Protection contre la surchauffe

Une protection contre la surchauffe garantit que le moteur s'arréte et ne subit aucun dommage en cas de surcharge ou de
surchauffe due a un fonctionnement excessif. Dans ce cas, I'appareil doit refroidir a température ambiante. Aprés avoir
refroidi, I'appareil est a nouveau prét a fonctionner.

Avant la premiere utilisation

Retirez tout film de protection, tout matériel publicitaire et tout matériel d'emballage de I'appareil et des accessoires. Net-
toyez I'appareil et ses accessoires conformément aux instructions de nettoyage figurant dans la section « Nettoyage et
entretien » du présent mode d'emploi.



Programmes automatiques

Au total, 6 programmes automatiques sont disponibles. Selon le type de farine et la sélection du programme correspon-
dant, il est possible de produire jusqu'a 800 g de pates en un seul passage, de maniére entiérement automatique. Le ta-
bleau ci-dessous vous donne une vue d'ensemble des parametres des différents programmes automatiques.

®

e Les programmes peuvent étre sélectionnés en appuyant plusieurs fois sur la touche A.

REMARQUE : L'ajout d'eau est automatique dans les programmes automatiques.

Ajout automatique d'eau | Quantité de fa- | Temps de
Programme Type de farine recommandé (rapport entre le liquide et | rine recomman- | pétrissage
la farine) dée en minutes
A1 - Farine de blé type 00 env. 36 ml/ 100 g (603%0361)(.) 04:00
A2 - Farine de blé type 00 env.37ml/100g 400 ¢ 04:00
(600 g max.)
A3 - Farine de blé type 405 env.38ml/100¢g 400 ¢ 03:30
- Semoule de blé dur (600 g max.)
- Mélange de farine de blé et de semoule de blé
dur 50:50
A4 - Semoule de blé dur italienne env.39ml/100g 400 g 04:00
(semoule de blé dur moulue deux fois) (600 g max.)
A5 - Farine complete (mélange épeautre complet et env.36 ml/100g 400 g 07:00
blé complet 50:50) (600 g max.)
A6: - Sans gluten (farine blanche universelle sans gluten) env. 58 ml /100 g 400 ¢ 03:00
(500 g max.)

CONSEIL : En option, il est possible d'ajouter pour les programmes A1 - A4 un peu d'huile d'olive par I'ouverture de rem-
plissage (max. 1 cuillére a café pour 100 g de farine).

Programmes semi-automatiques

Deux programmes semi-automatiques sont a disposition. Avec ces programmes, il est possible de produire en un seul pas-
sage jusqu'a 800 g de pates avec des recettes individuelles et a partir d'ingrédients de votre choix. Contrairement aux pro-
grammes automatiques, le liquide doit étre ajouté ici manuellement. Le tableau ci-dessous vous donne une vue d’en-

semble des paramétres des différents programmes semi-automatiques.

plissage.

e Les programmes peuvent étre sélectionnés en appuyant plusieurs fois sur la touche « M ».

REMARQUE : En fonction de la farine versée, une suggestion de besoin en liquide est affichée
dans I'affichage. Le liquide doit étre versé tres lentement et réguliérement par |'ouverture de rem-




. , . Quantité de
Ajout d'eau recommandé (rap- Erine re- Temps de
Programme Type de farine recommandé port entre le liquide et la fa- pétrissage
rine) CO’Z?:”_ en minutes
M1 - Farine de blé type 00 ou type 550 env.37ml/100g 400 ¢ 04:00
1 jaune d'ceuf (taille M/L) pour 200 g de fa- (mélanger le jaune d'ceuf
rine dans le gobelet doseur,
remplir le liquide restant
avec de I'eau).
M2 - Farine de blé type 00 ou type 550 env.38ml/100g 400 ¢ 03:00
1 jaune d'ceuf (taille M/L) pour 200 g de farine voir le programme M1

Assembler ou désassembler I'appareil

Assembler I'appareil

Toujours éteindre I'appareil et débrancher le cable d'ali-
mentation avant de le remonter !

e Faites glisser le réservoir d'eau dans
I'appareil de base jusqu'a la butée.

e Poussez la cuve de pétrissage dans
I'appareil de base jusqu'a la butée.

e Placez le crochet pétrisseur sur I'en-
trainement moteur a l'intérieur cuve
de pétrissage.

o Placez le couvercle légérement dé-
calé sur la cuve de pétrissage.

e Tournez le couvercle dans le sens
des aiguilles d'une montre jusqu'a
ce qu'il s'engage avec un déclic au-
dible. Assurez-vous que les deux

fleches de marquage correspondent
!

e Insérez la vis d'extrusion dans la
goulotte de la cuve de pétrissage et
poussez la vis d'extrusion vers |'ar-
riere jusqu'en butée, de sorte
qu'elle soit dans le support moteur.
Si nécessaire, déplacez la vis un peu
en avant en arriére.
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e Placez un insert de forme de pates
(partie effilée vers I'avant) dans le
support pour les inserts de forme de
pates.

o Veillez a ce que I'insert de forme de
pates soit bien installé.

e Poussez le support, avec l'insert de
forme de pates inséré tourné vers le
bas, sur la vis d'extraction jusqu'en
butée.

e Placez la bague de fixation sur le fi-
letage.

e Serrez fermement la bague de fixa-
tion dans le sens des aiguilles d'une
montre. Assurez-vous que la bague
est bien vissée !

C'est fait - I'appareil est main-
tenant prét a fonctionner.

Démonter l'appareil

o Desserrer et retirer la bague de fixation.

O 0O 0O 0 o0 O

Enlever le réservoir d'eau.

Mise en service de l'appareil

ATTENTION : Risque de blessure !
e Ne pas retirer le couvercle de la cuve de pétrissage avant que la
vis d’'extrusion ou le crochet pétrisseur ne se soient arrétés !

e Toujours éteindre I'appareil et débrancher le cable d'ali-
mentation avant de le démonter !

e Procédez dans I'ordre inverse comme décrit sous « Assembler I'appareil ».

Retirer le support pour les inserts de forme de pates et retirer I'insert de forme de pates du support.
Desserrer la vis d'extrusion et la retirer vers |'avant.
Déverrouiller le couvercle et le retirer vers le haut.
Détacher le crochet pétrisseur de I'entrainement moteur et le retirer de la cuve de pétrissage.
Pousser la cuve de pétrissage vers |'avant et la retirer de I'appareil de base.




¢ Ne pas mettre la main dans I'appareil en marche pendant le fonc-
tionnement. Ne manipulez pas avec vos doigts ou des objets dans
la cuve de pétrissage ou prés de la vis d'extrusion et du crochet
pétrisseur pour repartir le contenu dans la cuve de pétrissage !

ATTENTION : Risque de blessures ou de briilures !

e Le support pour les inserts de forme de pates peut devenir chaud
pendant une période prolongée de fonctionnement ! Les surfaces
chaudes restent chaudes méme apreés l'arrét de I'appareil !

REMARQUE : Pour assurer le bon fonctionnement de la balance, nous recommandons de tarer la balance avant chaque
utilisation. Le tarage de la balance doit toujours étre effectué sans le couvercle.

1. Préparer l'appareil pour l'utilisation

e Assurez-vous que |'appareil a été correctement et convenablement assemblé
(voir sous « Assembler I'appareil »).

2. Remplir le réservoir d'eau

o Retirez le réservoir d'eau et remplissez-le avec de I'eau propre et froide jusqu'a la marque en haut du réservoir.
e Faites glisser le réservoir d'eau dans |'appareil de base jusqu'a la butée.
=> Si le voyant de contrdle du réservoir d'eau s'allume en bleu, c'est qu'il y a suffisamment
d'eau dans le réservoir.
=> Si le voyant de contrdle du réservoir d'eau s'allume en rouge, cela signifie qu'il y a trop peu
d'eau dans le réservoir.

3. Raccorder I'appareil a I'alimentation électrique

¢ Insérez la fiche secteur dans une prise suffisamment protégée par un fusible.
=> La connexion de |'appareil au secteur est confirmée par un signal sonore.

+ M O S¥O o Une bréve vérification de I'électronique est effectuée.

=> Tous les témoins disponibles s'allument pendant env. une seconde sur I'affi-
chage.

A1 A2 A3 |
A4 A5 A6

¢ Lorsque la vérification est terminée, I'appareil est en mode Standby.
=> Un « b » clignotant apparait dans |'affichage.

4. Allumer l'appareil

e Pour allumer |'appareil, appuyez sur la touche ON/Standby et maintenez-la enfoncée
ON pendant env. 2 secondes.

Standby REMARQUE : Si aucune autre touche n'est actionnée dans les 2 minutes, I'appareil re-

vient en mode Standby.

¢ La balance intégrée détermine le poids total de I'appareil.
=> Une barre rotative s'allume dans I'affichage.

REMARQUE : Ne pas déplacer I'appareil pendant la pesée !




e Lorsque la vérification est terminée, I'appareil est en mode de fonctionnement.

=> L 'affichage indique tous les programmes disponibles.
=> De plus, un « 0 » clignotant s'affiche.
A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

5. Enlever le couvercle

o Déverrouillez le couvercle de la cuve de pétrissage et retirez-le.

Ted il e La balance est active et détermine le poids de I'appareil sans couvercle.
=> Dans |'affichage apparait « -155 », par exemple.
A A2 A3 | M1 => De plus, un « g » est affiché.
A4 A5 A6 | M2

6. Tarer la balance (position zéro)

IMPORTANT : Avant de tarer le solde a la position zéro, assurez-vous
que:

I'appareil est correctement assemblé ;

l'insert de forme de pates souhaité est installé ;

le réservoir d'eau est complétement rempli jusqu’a la marque ;

il n'y a pas encore de farine dans la cuve de pétrissage.

e Appuyez sur la touche BALANCE pour tarer la balance.
REMARQUE : Si le poids de |'appareil change encore aprés avoir taré la balance, vous

devez la tarer a nouveau.
REMARQUE : Ne pas déplacer |'appareil pendant la pesée !

e Lorsque le tarage est terminé, |'appareil est en mode de fonctionnement.
=l s => L'affichage indique tous les programmes disponibles.
Ll => De plus, un « g » est affiché.

A1l A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

7. Verser la farine

Verser la quantité de farine souhaitée dans la cuve de pétrissage.
=> Le poids de la farine versée (par exemple 400 g) est indiqué dans I'affichage.

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

e Fermez le couvercle et verrouillez-le en le tournant vers la droite jusqu'en butée. Assu-
rez-vous que le couvercle s'enclenche de maniére audible !
e La balance détermine a nouveau le poids de I'appareil et de son contenu.
=> Une barre rotative s'allume briévement dans I'affichage.




e Lorsque la revérification du poids est terminée, I'appareil est prét pour la sélection de la

fonction. La balance n'est plus active.
=> L 'affichage indique tous les programmes disponibles.
A A2 A3 | M1 => Le poids de la farine versée (par exemple 400 g) est indiqué dans I'affichage.
A4 A5 A6 | M2 => Le « g » dans le champ d'affichage s'éteint.

Si I'affichage clignote aprés la fermeture du couvercle
= (par ex. 150), la quantité minimale de remplissage de 200 g n'est pas
atteinte ou
= (par ex. 750), la quantité maximale de remplissage de 600 g est dépas-
sée.

9. Travailler avec les programmes automatiques

o Apres avoir versé la quantité de farine souhaitée et fermé le couvercle, appuyez sur la
touche A pour sélectionner un programme automatique.

e Vous pouvez passer d'un programme a |'autre en appuyant plusieurs fois sur la
touche.

=> Le programme sélectionné (par ex. A1) clignote dans I'affichage.

e Pour lancer le programme sélectionné, appuyez sur la touche Start/Stop.

Pétrir la pate
e L'appareil lance la séquence de programme automatique en pétrissant la pate.
=>» L'affichage indique en permanence le programme sélectionné.
=> Le temps de pétrissage est indiqué par une séquence temporelle descendante.

=> En plus, les symboles

et sont affichés.
Ajout d’'eau automatique

e Aprés un court laps de temps, la quantité d'eau déterminée par |'électronique est
automatiquement pompée dans la cuve de pétrissage via la buse d'eau.

=> Le symbole apparait dans |'affichage.

Distribuer la pate
e Lorsque le temps de pétrissage est écoulé, la machine commence automatiquement a
distribuer la pate.
=> Une barre rotative s'allume dans I'affichage pendant toute la durée de la distribu-
tion de pate.

= En plus, le symbole est affiché.

Le ventilateur démarre
e Peu aprés le début de la distribution de pate, le ventilateur se met en marche.

=> Le symbole E apparait dans |'affichage.




Rendement efficace de la pate

e Le systeme électronique détecte s'il reste des résidus de pate dans la cuve de pétris-
sage et assure un rendement de pate particuliérement élevé en répétant le processus
de pétrissage ou de distribution.

=> Les 10 derniéres secondes du programme sont indiquées dans I'affichage par une
séquence temporelle descendante.

Arrét automatique
e Lorsque le programme est terminé, |'appareil arréte automatiquement le fonctionne-
ment.
=> Cedi est indiqué par 3 bips.
=> L'affichage indique « --:-- ».

=> En plus, le symbole est affiché.

REMARQUE : Si aucune autre touche n'est actionnée dans les 2 minutes, I'appareil
revient en mode de fonctionnement. Si aucune autre touche n'est actionnée dans les 2
minutes qui suivent, I'appareil passe en mode Standby.

Eteindre I'appareil
e Appuyez sur la touche ON/Standby pour mettre I'appareil en mode Standby.

= Un « b » clignotant apparait dans I'affichage.

10. Travailler avec les programmes semi-automatiques

REMARQUE : Veuillez effectuer les étapes 1 a 8 avant de travailler avec les programmes
semi-automatiques. Préparez également le liquide a utiliser a I'avance.

e Aprés avoir versé la quantité de farine souhaitée et fermé le couvercle, appuyez sur la
touche M pour sélectionner un programme semi-automatique.

e Vous pouvez passer d'un programme a |'autre en appuyant plusieurs fois sur la
touche.

Al A2 A3 ' M|
A4 A5 A6 | N2

=> Le programme sélectionné (par ex. M1) clignote dans I'affichage.

e Pour lancer le programme sélectionné, appuyez sur la touche Start/Stop.

Pétrir la pate

e L'appareil lance la séquence de programme automatique en pétrissant la pate et la
quantité de liquide suggérée (par exemple 144 ml) s'affiche.

=>» L'affichage indique en permanence le programme sélectionné.

=> La quantité de liquide suggérée (par exemple 144 ml) est affichée et « ml » s'al-

lume.
et sont affichés.

= En plus, les symboles




Ajout manuel d'eau

e Versez tres lentement et réguliérement la quantité de liquide suggérée dans la cuve de
pétrissage.

e 2 minutes avant la fin du processus de pétrissage, |'affichage change et le temps de
pétrissage restant est indiqué dans une séquence temporelle descendante.

Distribuer la pate
e Lorsque le temps de pétrissage est écoulé, la machine commence automatiquement a
distribuer la pate.
=> Une barre rotative s'allume dans I'affichage pendant toute la durée de la distribu-
tion de pate.

=> En plus, le symbole est affiché.

Le ventilateur démarre
e Peu aprés le début de la distribution de pate, le ventilateur se met en marche.

=> Le symbole E apparait dans |'affichage.

Rendement efficace de la pate
e Le systéeme électronique détecte s'il reste des résidus de pate dans la cuve de pétris-
sage et assure un rendement de pate particuliérement élevé en répétant le processus
de pétrissage ou de distribution.
=> Les 10 derniéres secondes du programme sont indiquées dans I'affichage par une
séquence temporelle descendante.

Arrét automatique
e Lorsque le programme est terminé, |'appareil arréte automatiquement le fonctionne-
ment.
=> Ceci est indiqué par 3 bips.
=> L'affichage indique « --:-- ».

= En plus, le symbole est affiché.

REMARQUE : Si aucune autre touche n'est actionnée dans les 2 minutes, I'appareil
revient en mode de fonctionnement. Si aucune autre touche n'est actionnée dans les 2
minutes qui suivent, I'appareil passe en mode Standby.

Eteindre I'appareil
ON e Appuyez sur la touche ON/Standby pour mettre |'appareil en mode Standby.

=> Un « b » clignotant apparait dans I'affichage.

11. Pétrissage manuel de la pate

puyez une nouvelle
fois sur la touche PETRISSAGE.

¢ La fonction peut étre lancée en appuyant sur la touche PETRISSAGE.
REMARQUE : Le processus peut étre interrompu a tout moment. Pour ce faire, ap-




L'appareil démarre le processus de pétrissage pour 10 minutes maximum.
=> La durée du pétrissage est affichée en compte a rebours.

et sont affichés.

=> En plus, les symboles

Lorsque le programme est terminé, |'appareil arréte automatiquement le fonctionne-
ment.

=> Cedi est indiqué par 3 bips.

=> L'affichage indique « --i-- ».

=> En plus, le symbole est affiché.

REMARQUE : Si aucune autre touche n'est actionnée dans les 2 minutes, |'appareil
revient en mode de fonctionnement. Si aucune autre touche n'est actionnée dans les 2
minutes qui suivent, I'appareil passe en mode Standby.

12. Distribution manuelle de pate

La fonction peut étre lancée en appuyant sur la touche DISTRIBUTION.

REMARQUE : Le processus peut étre interrompu a tout moment. Pour ce faire, ap-
puyez une nouvelle
fois sur la touche DISTRIBUTION.

La machine démarre la distribution de la pate.
=> Une barre rotative s'allume dans I'affichage pendant toute la durée de la distribu-
tion de pate.

=> En plus, les symboles et sont affichés.

Peu apreés le début de la distribution de pate, le ventilateur se met en marche.

=> Le symbole apparait dans |'affichage.

Le systeme électronique détecte s'il reste des résidus de pate dans la cuve de pétris-
sage et assure un rendement de pate particuliérement élevé en répétant le processus
de pétrissage ou de distribution.

Les 10 derniéres secondes du programme sont indiquées dans I'affichage par une sé-
quence temporelle descendante.

Lorsque le programme est terminé, |'appareil arréte automatiquement le fonctionne-
ment.

=> Ceci est indiqué par 3 bips.

=> L'affichage indique « --i-- ».

=> En plus, le symbole est affiché.
REMARQUE : Si aucune autre touche n'est actionnée dans les 2 minutes, I'appareil

revient en mode de fonctionnement. Si aucune autre touche n'est actionnée dans les 2
minutes qui suivent, I'appareil passe en mode Standby.




13. Ajout d'eau supplémentaire

¢ La fonction peut étre lancée en appuyant sur la touche EAU.

e La pompe démarre et 5 ml d'eau sont pompés en plus dans la cuve de pétrissage par
pression de touche.

= Le symbole est affiché dans le champ d'affichage pendant la durée de
I'ajout d'eau.
REMARQUE : Jusqu'a 30 secondes avant la fin du processus de pétrissage, I'ajout
d'eau supplémentaire peut étre répété plusieurs fois. Mais attention, trop de liquide
rend la pate trop collante et elle ne peut plus étre correctement extrudée.

14. Terminer le programme/la fonction prématurément

e Pour mettre fin prématurément a un programme ou a une fonction, appuyez sur la
ON touche Start/Stop ou ON/Standby.
Standby

15. Eteindre I'appareil de facon permanente

Pour éteindre |'appareil de facon permanente et sire, débran-
chez la fiche secteur de la prise aprés chaque utilisation!

Nettoyage et entretien

ATTENTION : Risque de blessures ou de briilures !
e Débranchez toujours la prise de courant avant de net-
toyer !
e L'aiguille dépliante de la brosse de nettoyage est
pointue, alors utilisez-la avec précaution !

e Ne pas immerger I'appareil, le cable d'alimentation et
la fiche d'alimentation dans I'eau ou les nettoyer sous
I'eau courante !

ATTENTION : Un nettoyage incorrect ou irrégulier peut entrainer la formation de moisissures !

REMARQUE : La cuve de pétrissage et son couvercle peuvent étre nettoyés occasionnellement a basse température dans
le panier supérieur du lave-vaisselle. Veuillez nettoyer a la main tous les autres accessoires (tels que le crochet pétrisseur,

la vis d'extrusion, la bague de fixation, les inserts de formes de pates, le support pour les inserts, etc.), car les surfaces des
accessoires peuvent étre attaquées et endommagées par les sels des produits de nettoyage du lave-vaisselle.

o Nettoyez |'appareil et ses accessoires immédiatement apres utilisation pour éviter que les résidus ne sechent.
o Nettoyer |'appareil de base extérieur du avec un chiffon humide et le sécher.
o Nettoyez la cuve de pétrissage dans de |'eau chaude avec un peu de liquide vaisselle. Lors du nettoyage, assurez-

vous que la buse d'eau est toujours exempte de résidus. Utilisez la brosse de nettoyage pour nettoyer les grosses
saletés.



Nettoyez les inserts de forme de pates dans de I'eau chaude avec un peu de liquide vaisselle. Utilisez la brosse de
nettoyage pour nettoyer la saleté grossiére : pour les résidus tenaces dans les inserts de forme de pates, utilisez
I'aiguille de nettoyage dépliante.

Nettoyez tous les autres accessoires dans de I'eau chaude avec un peu de liquide vaisselle. Utilisez la brosse de
nettoyage pour nettoyer les grosses saletés.

Tous les accessoires doivent étre complétement secs avant d'étre remontés et réutilisés.

Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de solvants !

Nettoyer I'appareil en aucun cas avec un nettoyeur a vapeur !

Nettoyer les joints :

[/ "N |Un joint se trouve au fond de la cuve de pétrissage.

o Ce joint peut étre enlevé pour le nettoyage.

e Nettoyez le joint a I'eau chaude avec un peu de liquide vaisselle, puis séchez
le joint avec précaution.

e Ensuite, réinstallez le joint correctement.

e Assurez-vous que le coté le plus solide du joint se trouve a l'intérieur de la
cuve de pétrissage et que les 4 leévres du joint correspondent aux évidements
de I'ouverture de la cuve de pétrissage !

Un joint se trouve dans la partie arriére de la goulotte pour la vis d’extrusion.

o Ce joint peut étre enlevé pour le nettoyage.

e Nettoyez le joint a I'eau chaude avec un peu de liquide vaisselle, puis séchez
le joint avec précaution.

e Ensuite, réinstallez le joint correctement.

e Assurez-vous que le coté le plus solide du joint se trouve a l'intérieur de la
goulotte !

REMARQUE : Les joints usés ou endommagés doivent étre remplacés pour assurer le bon fonctionnement de
I'appareil. Les joints de remplacement peuvent étre commandés directement auprés de notre service apres-vente
(coordonnées au dos de la notice).

Les joints sont des pieces d'usure et ne sont donc pas couverts par la garantie de I'appareil !



Aide au dépannage

Si une erreur se produit, veuillez utiliser le tableau ci-dessous pour vérifier si vous pouvez la corriger vous-méme. Si vous
n'y parvenez pas, veuillez contacter notre service apres-vente. Vous y trouverez des interlocuteurs compétents qui seront
heureux de vous aider. Merci beaucoup.

Code d'erreur Cause et élimination
E 02 Le couvercle n'est pas correctement fermé.
o Auto-assistance : Fermer correctement le couvercle jusqu'a ce qu'il s'enclenche de maniére au-
dible.
E 05 Erreur dans I'électronique.
E 06 o Aucune auto-assistance possible. Débrancher la fiche secteur et ne pas continuer a faire fonc-
tionner I'appareil.
o Veuillez contacter notre service aprés-vente.
E 09 Pas assez d'eau dans le réservoir.

o Auto-assistance : Remplir le réservoir d'eau.
Résidus ou corps étrangers dans le réservoir d'eau.
o Auto-assistance : Enlever les résidus/corps étrangers du réservoir d'eau.

E 15 Résidus/corps étrangers dans la cuve de pétrissage.
o Auto-assistance : Débrancher la fiche secteur et retirer les corps étrangers de la cuve de pétris-
sage.

E17 Balance défectueuse.

o Aucune auto-assistance possible. Débrancher la fiche secteur et ne pas continuer a faire fonc-
tionner I'appareil.

o Veuillez contacter notre service aprés-vente.

E18 Pompe défectueuse.

o Aucune auto-assistance possible. Débrancher la fiche secteur et ne pas continuer a faire fonc-
tionner I'appareil.

o Veuillez contacter notre service aprés-vente.

Conseils pour une bonne réussite

La base de bonnes pates maison est la pate a nouilles. Pour que la pate réussisse, suivez la recette et suivez nos conseils.

Pate trop séche. Une pate parfaite. Pate trop humide.
Ajouter un peu d'eau. Ajouter un peu de farine.
GENERALITES
e Tous les ingrédients doivent étre a température ambiante. Les ingrédients trop froids peuvent rendre la pate
cassante.

e Plus les pates sont fraiches, meilleur est le godt.
o De légéres franges ou une surface rugueuse des nouilles leur permettent de mieux absorber la sauce par la suite.
Des nouilles 100% « lisses » sont un indicateur de trop d'eau dans la pate.



¢ Une teneur élevée en protéines et en glucides est particuliérement avantageuse dans la farine compléte.

e Sila pate a farine compléte commence a s'agglutiner fortement pendant le processus de distribution, il est pos-
sible d'ajouter un peu de farine par I'ouverture de remplissage pendant le fonctionnement.

e En général, tous les inserts de forme de pates peuvent étre utilisés pour tous les programmes, mais le résultat
varie en raison de la consistance différente de la pate. La pate sans gluten, par exemple, est toujours un peu plus
cassante et n'est donc pas idéale pour les lasagnes.

TYPES DE FARINE

o Selon le fabricant, la farine varie en qualité et en finesse et est également soumise aux fluctuations naturelles de
la production. Cela peut affecter la qualité des pates.

o Pour les nouilles classiques, il est préférable d'utiliser de la farine de blé dur de type 00. Ce type de farine est tres
fin et a une forte teneur en gluten.

e Les types de farine de blé 405 et 550 et I'utilisation de farine compléte sont également possibles.

e Comme alternative a la farine de blé, on peut également utiliser des farines d'épeautre, de pois chiches, de cha-
taignes, de sarrasin et autres.

e Comme substitut de farine pour les nouilles sans gluten ou pour les recettes de nouilles en cas d'intolérance, vous
pouvez expérimenter vous-méme différents mélanges. Par exemple, la farine de riz, la farine de tapioca, les fa-
rines de pommes de terre et de sarrasin conviennent.

AVEC OU SANS GEUF
o Pates aux ceufs frais : Les ceufs augmentent I'adhésivité de la pate, ce qui la rend plus aromatique et plus
ferme. Cette pate est particulierement adaptée a tous les types de nouilles (tagliatelles, fettuccine, pappardelle)
et aux boulettes farcies (ravioli etc.).

e La pate a nouilles traditionnelle est préparée sans oeuf. Pour obtenir de bonnes propriétés adhésives, il faut
utiliser de la farine de blé dur (a haute teneur en gluten) ou un mélange de semoule de blé dur et de farine de
blé. Cette pate est particuliérement adaptée aux spaghetti, aux penne, aux rigatoni, etc., car le blé dur assure une
bonne fermeté des pates apreés la cuisson (al dente).

AUTRES INGREDIENTS
e Le rapport entre I'ingrédient sec et le liquide joue un rdle important. Si la pate s'émiette ou si elle colle trop, le
rapport des ingrédients n'est pas correct.
o Sila pate est trop humide, ajoutez un peu plus de farine.
o Sila pate est trop séche et friable, ajoutez un peu d'eau a la pate.

CONSERVATION
e Les pates fraiches peuvent étre conservées au réfrigérateur jusqu'a 3 jours.
e Pour une plus longue durée de conservation, les pates (sans ceuf) peuvent étre completement séchées. Ils peu-
vent ainsi étre conservés dans des emballages hermétiques pendant un an maximum.
e Les pates aux ceufs frais peuvent étre conservées surgelées. Ne les décongelez pas avant la cuisson, mais mettez-
les directement dans I'eau chaude.

TEMPS DE CUISSON
e Le temps de cuisson des pates fraiches est trés court, seulement 2 a 4 minutes. Goutez simplement de temps en
temps pour de répondre a vos propres préférences.
e Les pates congelées ont besoin d'un peu plus de temps. Goutez simplement de temps en temps



Recettes

Types de farine
En Allemagne, il est courant de déterminer le type de farine en fonction du numéro du type. Le numéro de type indique la proportion

de minéraux (teneur en peau du grain) en mg par 100 g de farine. La farine ménagére courante de type 405 contient trés peu de miné-
raux/de peau, celle de type 1700 beaucoup.

Les types de farine suivants sont couramment utilisés dans la préparation des pates :
Type 00 - farine de blé dur spéciale pour pétes et pizza
Type 405 - farine de blé trés blanche et fine
Type 550 - une farine universelle blanche de blé, avec un pouvoir adhésif trés élevé (gluten)
Farines complétes de diverses céréales, telles que le blé ou I'épeautre

Taille des portions
200 g de pates pour 2 personnes maximum
400 g de pates pour 4 personnes maximum
600 g de pates pour 6 personnes maximum

Recettes pour les programmes automatiques A1 a A6

Pro- Type de farine ap- | Recette de base Variation
gramme | proprié
Al Type 00 Peser 400 g de farine type 00. Pates a la noix de coco
Le liquide est ajouté automatiquement. | Peser 300 g de farine type 00 et
Démarrer le programme A1. 100 g de farine de noix de coco.
Le liquide est ajouté automatiquement.
Démarrer le programme A1.
A2 Type 00 ou Peser 400 g de farine type 00 ou type Pates aux cepes
type 550 550. Peser 390 g de farine type 00 ou type 550.
Le liquide est ajouté automatiquement. | Ajouter 2 cuilléres a soupe de cépes séchés et
Démarrer le programme A2. trés finement moulus.
Le liquide est ajouté automatiquement.
Démarrer le programme A2.
A3 Type 405 mélangé a de | Peser 200 g de farine type 405 et Pates au citron ou a I'orange
la semoule de blé dur | 200 g de semoule de blé dur moulue Peser 200 g de farine type 405 et
ou a de la farine de se- | deux fois (ou « Farina Di Grando 200 g de semoule de blé dur moulue deux fois.
moule de blé dur ita- Duro »). Selon votre préférence, ajouter 2 cuilléres a
lienne « Farina Di Le liquide est ajouté automatiquement. | soupe d'huile de citron ou d'orange.
Grando Duro » Démarrer le programme A3. Démarrer le programme A3.
A4 Semoule de blé durou | Peser 400 g de semoule de blé dur Pates a la tomate et au piment
farine de semoule de moulue deux fois (ou « Farina Di 400 g de semoule de blé dur moulue deux fois.
blé dur italienne « Fa- | Grando Duro »). Mélanger 2 cuilléres a soupe de pate de tomate
rina Di Grando Duro » | Le liquide est ajouté automatiquement. | avec
Démarrer le programme A4. 14 cuillére a café poudre de piment et I'ajouter a
la farine.
Le liquide est ajouté automatiquement.
Démarrer le programme A4,
A5 Farine d'épeautre com- | Peser 200 g de farine d'épeautre com- | Pates a la cannelle
plete mélangée a de la | pléte et Peser 200 g de farine d'épeautre compléte et
farine de blé complet | 200 g de farine de blé complet. 200 g de farine de blé complet.
Le liquide est ajouté automatiquement. | Ajouter 2 cuilléres a soupe de cannelle.
Démarrer le programme A5. Le liquide est ajouté automatiquement.
Démarrer le programme A5.
Ab Farine blanche univer- | Peser 400 g de farine blanche univer- Pates aux herbes
selle sans gluten selle (sans gluten). Peser 400 g de farine blanche universelle et
Le liquide est ajouté automatiquement. | ajouter 2 cuilléres a soupe d'herbes moulues (au
Démarrer le programme A6. choix).
Le liquide est ajouté automatiquement.
Démarrer le programme A6.




Recettes pour les programmes semi-automatiques M1 et M2

Pro- Type de farine ap- | Recette de base Variation
gramme | proprié
M1 Type 00 ou Peser 400 g de farine de blé. Pates aux ceufs colorées
type 550 Démarrer le programme M1. Peser 400 g de farine type 00 ou type 550.
Ajouter lentement 150 ml de liquide par | Mettre 2 jaunes d'ceufs (taille M ou L) dans le
I'ouverture de remplissage aprés le dé- | gobelet doseur, ajouter du jus de betteraves ou
marrage du programme. d'épinards et mélanger.
Démarrer le programme M1.
Aprés le démarrage du programme, ajoutez len-
tement le liquide par I'ouverture de remplissage.
M2 Farine de blé complet | Peser 400 g de farine de blé complet. Nouilles aux ceufs entiers
Démarrer le programme M1. Peser 400 g de farine de blé complet.
Ajouter lentement 150 ml de liquide par | Mettre 2 jaunes d'ceufs (taille M ou L) dans le
I'ouverture de remplissage aprés le dé&- | gobelet doseur, ajouter d'eau et mélanger.
marrage du programme. Démarrer le programme M2.
Aprés le démarrage du programme, ajoutez len-
tement le liquide par I'ouverture de remplissage.

Recettes manuelles (sans gluten)

Ingrédients :

Réglage manuel

Trucs et astuces

Pates de sarrasin, sans
gluten

180 g de farine de sarrasin
120 g de fécule de pomme
de terre

30 g de farine de lin

150 ml d'eau

Pates au soja, sans glu-
ten

80 g de farine de soja

210 g de farine de sarrasin

180 ml d'eau

1 cuillére a soupe de cosses
de psyllium

Pates au riz blanches,
sans gluten

350 g de farine de riz
blanche

130 g de fécule de tapioca
230 ml d'eau

1 cuillére a soupe de cosses
de psyllium

Appuyez sur la touche
PETRISSAGE et laissez le
processus de pétrissage se dé-
rouler pendant env. 3-4 mi-
nutes. Pendant ce temps,
ajoutez lentement I'eau par
I'ouverture de remplissage.
Lorsque la consistance souhai-
tée est atteinte - la pate doit
s'émietter - appuyez sur la
touche DISTRIBUTION.

Les nouilles sans gluten se cassent trés facilement, surtout lors-
qu'elles sechent - et elles séchent rapidement. Veuillez donc res-
pecter les recommandations suivantes :

> Les nouilles sans gluten doivent &tre transformées immédiate-
ment apres leur production.

> Comme les pates sans gluten ont un temps de cuisson plus
court, ne les faites mijoter que légérement (ne les portez pas a
ébullition 1)

> Aprés la cuisson, rincer a I'eau claire - les pates libérent encore
beaucoup d'amidon.

> Former nids de portions pour laisser les nouilles sans gluten
s'écouler.

> Si la pate est trop collante, ajoutez progressivement de cosses
de psyllium (env. 1 cuillére a café pour 400 g de pate).




La bonne sauce pour les pates : Qu'est-ce qui va avec quoi ?

—

Spaghettini fins (env. 0,6 mm @), spaghetti (env. 1,5 mm )

Les pates longues et fines sont servies de préférence avec des sauces tomate légéres ou avec
de I'ail et de I'huile d'olive. Celles-ci se lovent parfaitement contre les pates.

Vous pouvez affiner ces sauces avec des herbes fraiches, des tomates trés mires et aroma-
tiques (en dés) et de la pancetta frite (bacon) croustillante.

Spaghetti épais, nouilles (env. 5,5 mm), nouilles larges (env. 11,5 mm)

Ces variétés conviennent mieux aux sauces trés riches a base de viande ou aux sauces trés
consistantes et crémeuses.

Les nouilles minces sont aussi souvent servies avec les fruits de mer.

En général : plus les pates sont larges, plus la sauce peut étre riche.

La forme a pates pour spaghettis épais peut également étre utilisée pour faire des nouilles
udon asiatiques .

Macaroni, penne (env. 7,5 mm 0)

Les nouilles rainurées peuvent encore mieux absorber la sauce. lls sont donc fortement recom-
mandés pour les sauces végétales visqueuses et les ragofits.

Les penne conviennent également trés bien pour les casseroles et les salades de pates.

)
—

==

‘:‘

Plaques de pates (env. 11 cm)

Les plaques de pate sont la base des lasagnes et des pates farcies comme les tortellini, les ra-
violi, les cappelletti.

IIn'y a pas de limites a la créativité lorsqu'il s"agit du remplissage. Les pates farcies sont gé-
néralement servies avec un peu de beurre ou une bonne huile d'olive et des herbes fraiches. A
la fin, vous pouvez les saupoudrer de parmesan ou du pecorino.

REMARQUE : Garder toujours un peu d'eau de cuisson des pates pour préparer la sauce. Cet ingrédient donne a la sauce une consis-
tance crémeuse. Il est préférable de mélanger les pates avec la sauce immédiatement aprés la cuisson.
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