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Introduction

Congratulations on your purchase, and welcome to Philips!

To fully benefit from the support that Philips offers, register your product at
www.philips.com/welcome.

What's in the box (Fig. 1)

@ | Main unit @ | Water cup

@ | User manual Shaping disc

(® | Recipe book A | Spaghetti

(@ | Cleaning brush B | Fettuccine

(® | Flat cleaning tool C | Penne

(® | Flour cup D | Lasagne/Dumpling

Product overview (Fig. 2)

(® | Power cord (® | Squeezing bar

(@ | Cord storage wrap Mixing paddle

(® | Storage box (D | Start/pause button
® | Mixing chamber @®@ | Control knob

(® | Mixing chamber lid ®) | Extra-extrusion setting
(® | Shaping disc OFF

(@ | Shaping disc holder (@ | Auto operation setting
Squeezing tube

Disassembling and cleaning before first use

Important:

Before using the appliance for the first time, remove and safely discard any packing
material and /or promotional labels.

Take out all detachable parts and accessories, wash and thoroughly dry all parts and
accessories (refer to the chapter “Cleaning”).

Do not use water to rinse or soak the main unit, the power cord, or the power plug.
Do not use a scouring pad or similar cleaners as these will scratch the plastic surface
and affect the lifetime of the Pasta maker.

The shaping discs and all detachable parts of the appliance are dishwasher safe. When
you clean them in a dishwasher, make sure to select the proper program which has a
maximum temperature at no higher than 60°C.

This appliance is intended for household use only.

1 Pull the lid to unlock it and then remove the lid from the mixing chamber. (Fig. 3)
2 Slide the mixing chamber off the main unit. (Fig. 4)

3 Turn the shaping disc holder counterclockwise to remove it from the mixing chamber
outlet. (Fig. 5)
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4 Put your finger in the mixing chamber and push the squeezing tube outwards to slide it
out of the mixing chamber outlet. Detach the shaping disc, and then pull the squeezing
bar out of the squeezing tube. (Fig. 6)

5 Take the mixing paddle out of the mixing chamber. (Fig. 7)

6 Clean all detachable parts and accessories, and then wipe them dry. (Fig. 8 & 9)

Assembling

1 Slide the mixing chamber onto the main unit. (Fig. 10)

Note: Make sure the fixing levers @ on the main unit are fitted with the openings on the

bottom of the mixing chamber.

2 Put the mixing paddle in the mixing chamber as shown in the illustration. (Fig. 11)

3 Insert the squeezing tube into the mixing chamber. (Fig. 12)

Note: Make sure the big opening on the squeezing tube faces up when you insert the

tube into the chamber.

4 Insert the squeezing bar into the mixing chamber. Make sure the squeezing bar slides all
the way through both the squeezing tube and the mixing paddle and into the shaft in the
main unit.

Note: Slightly turn the mixing paddle to make sure the squeezing bar is connected

correctly with the shaft @ in the main unit. (Fig. 13)

5 Attach the shaping disc on the mixing chamber outlet. (Fig. 14)

Note:

* Make sure the flat side of the shaping disc is facing out.

* Make sure the shaping disc fits into the fixing point on the squeezing bar.

e Make sure the arrow on the shaping disc face upwards when you attach it on the
mixing chamber outlet. Pay special attention when you do so for the lasagna/dumpling
shaping disc. This is to make sure that the opening of the lasagna sheet is on the top.
(Fig. 15)

6 Press the shaping disc through the opening of the shaping disc holder, and then assemble

the holder on the mixing chamber outlet. Turn the holder clockwise to firmly lock it in
place. (Fig. 16)

Always attach the shaping disc on the mixing chamber outlet before you assemble the

shaping disc holder. Never put the shaping disc in the shaping disc holder and assemble

them on the mixing chamber outlet at the same time. (Fig. 17)

7

Attach the lid onto the mixing chamber. (Fig. 18)

Note: If the mixing chamber lid is not properly installed, the safety switch will prevent the
appliance from working.

Using the Pasta maker

Important

* Place the product on a flat surface and prevent table shaking or vibration.

* Make sure all the parts are well assembled before plugging in.

* Do not put less than 200 g (1x included flour cup) or more than 400 g (2x included flour
cups) of flour in the chamber.
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e Pour in the liquid slowly through the water slot after the appliance starts kneading.

e [f you want to dispose the weighed flour before processing with the next batch, empty
the chamber and restart the appliance by unplugging and plugging in again.

e Do not put any ingredients that are 60°C or above into the Pasta maker, or place
the Pasta maker in surroundings at high temperature (60°C), for instance in a high
temperature sterilization environment. This will deform the appliance.

e Do not pour liquid into the mixing chamber before the Pasta maker starts running.

e Make sure the shaping disc and shaping disc holder are assembled properly before
plugging in the appliance.

Preparing and measuring the flour

1

Scoop one full cup of flour using the included flour cup. Scrape off any excessive flour from
the cup edge with the supplied flat cleaning tool. 1 full cup of flour weighs around 200g,
and 2 full cups of flour weigh around 400g. (Fig. 19)

Note:

e Do not shake or hit the flour cup to remove excessive flour. This will affect the flour
weight.

e Use a kitchen scale to measure the weight more accurately. (Fig. 20)

e 2009 of flour makes about 200g fresh pasta/noodles. 400g of flour makes about 450g
fresh pasta/noodles.

Pull the lid to unlock it and then remove the lid from the mixing chamber. (Fig. 21)

Pour the flour into the chamber. If you want to make 2-3 servings, add a second cup of
flour as you will need 2 cups (~400g) of flour in total. (Fig. 22)

Note:

e Do not pour liquid into the mixing chamber at this point. Only pour liquid after the
Pasta maker starts running.

* Do not put less than 200g or more than 400g of flour in the chamber. If you put too
little or too much flour in the chamber, the appliance may not operate.

e Do not pour the flour into the opening of the squeezing tube, otherwise the flour in the
squeezing tube will not be mixed evenly. (Fig. 23)

Preparing and measuring the liquid

1

Measure the liquid volume at eye level on a flat surface. (Fig. 24)

Note:
e Do not pour liquid into the mixing chamber before the Pasta maker starts running.

There are 2 sets of water markings on the supplied water cup.

When using all-purpose flour and egg mixture to make plain egg pasta/lasagna, refer to
side A with two liquid levels. (Fig. 26)

- Level 1 (80ml): required egg mixture amount for 1 cup of flour.

- Level 2 (160ml): required egg mixture amount for 2 cups of flour.

To make egg mixture for plain egg pasta, crack 1 egg into the water cup. Add water

up to the required amount as shown on side A, and then whisk the water and egg to
combine. (Fig. 27)

When using the following combinations of flour and liquid to make pasta, refer to side B
with specific volume. (Fig. 28)

- All-purpose flour mixed with pure water/vegetable juice mixture.
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- Various other flours (as shown in the following tables) mixed with egg mixture/pure
water/vegetable juice mixture.

Check the following tables for detailed water and flour ratio.
Note: These tables show the flour-liquid ratio base on 200g of flour. When using 400g of

flour to make pasta, double the liquid volume (including egqg) to get the right flour-liquid
ratio.

¢ When using egg mixture to make pasta, crack 1 egg into the water cup. Add water up
to the required amount as shown below, and then whisk the water and egg to combine.
(Fig. 29)

Egg mixture (ml) Water cup
Durum (Semolina flour 150g + all-purpose flour 50g)* 85
Whole wheat 200g 90
Spelt 200g 95 Side B
Bread flour 200g 85
Soba (buckwheat flour 130g + all-purpose flour 70g)* 85

¢ When using pure water to make pasta, add water to the required amount as shown
below.

Pure water (ml) Water cup
All-purpose flour 200g 75
Durum (Semolina flour 150g + all-purpose flour 50g)* 75 Side B
Whole wheat 200g 85
Spelt 200g 80

¢ When using vegetable juice (including 1 egg) to make pasta, crack 1 egg into the water
cup. Add vegetable juice up to the required amount as shown below, and then whisk
the juice and egg to combine.

Spinach juice Beet juice Carrot juice

(including 1 egg) | (including 1 egg) | (including 1 egg) Water
cup
(ml) (ml) (ml)
All-purpose flour 200g 85 85 85
Durum (Semolina flour Side B
150g + all-purpose flour 85 85 85
509)*
Note

e Use a kitchen scale to measure the weight more accurately.

e When using legume flour, use 10 to 20ml less water than with wheat flour. There are
changes depending on the type of flour. For good pasta results it is important that the
consistency of the dough is very crumbly, regardless of which flour you use.
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Important!

The pasta recipes provided in the recipe book have been tested for success. If you experiment
with or use other pasta recipes, the flour and water/egg ratios will need to be adjusted to the
flour and water cup ratios included with the Pasta maker. The Pasta maker will not operate
successfully without adjusting the new recipe accordingly.

Note

For good results, it is essential that the dough looks crumbly in the kneading chamber.
If the dough looks crumbly, the recipe will work. The recipe will not work if the dough
is too wet (looks like well-known dough consistency) or too dry (when the dough looks
like flour only).

Seasonal changes and using ingredients from different regions may affect the flour/
water ratio. You may adjust based on the recommended proportion.

When making gluten free pasta or cookies, do not follow the recommended liquid
amount indicated by the appliance.

When using legume flour or gluten free flour less water is needed than the
recommendation. You may use about 10-20ml less for these recipes, but as mentioned
above, there are changes depending on the type of flour.

"Gluten” is a binder which ensures the pasta does not break easily, Gluten free flour
does not contain a binder, therefore it needs a thickener to act as a “binder” eg. eggs
or Xanthan. Various kinds of gluten free flour perform differently when making pasta.
Some flours are not suitable for making pasta such as coconut flour, some flour types
work well, such as quinoa and buckwheat.

When making egg pasta or vegetable pasta, make sure you whisk the egg mixture or
vegetable juice evenly with the water before pouring into the chamber through the slot
in the lid. When adding ingredients, make sure the ingredient is in a liquid form.

See the recipe book provided for additional pasta recipe variations.

Starting the pasta making program
Important

Do not select the extra extrusion program before the dough mixing is complete.
Otherwise, this will damage the Pasta maker and its lifetime.

Do not disconnect the power cord before the processing is complete. If you have to
stop the pasta making process, turn the control knob to “OFF” to stop the working
process and then disconnect the power cord from outlet before performing other
operations.

Do not exceed the maximum operation cycle of 2 cycles continuously at all applications.
To better protect the lifetime of the appliance, you can restart using the appliance after
30 minutes upon 2 continuous operation cycles.

If you intend to use the appliance continuously, clean each shaping disc with the
supplied cleaning tool each time after the pasta making session. For easy cleaning, do
not soak the shaping disc directly in water.

1 Put the plug of the appliance into the power outlet. The Pasta maker will give a signal
sound once. (Fig. 30)

Note: Make sure all the parts are well assembled before plugging in.
2 Attach the lid onto the mixing chamber. (Fig. 31)
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Note: The appliance will not start working if the chamber lid is not properly closed.
During the pasta making process, if the chamber lid becomes loose, the appliance will
automatically stop working.

3 Turn the control knob to select the automatic pasta making process, and then press the
Start/Pause button. (Fig. 32)

Note: The whole working process (including kneading and extruding) takes around 12
minutes for 200g of flour and 18 minutes for 4009 of flour.

4 After the kneading starts, slowly pour in the liquid along the entire length of the slot in the
lid. (Fig. 33)

Note: During dough mixing, do not add other ingredients after you have poured in the
liquid. Otherwise, it will affect the results of the pasta texture.

5 After the Pasta maker finishes kneading, it will beep a few times and the pasta extrusion
will start after a few seconds. Place a container right under the outlet. Cut the pasta into
the desired length with the cleaning tool. (Fig. 34)

Note
* If the ratio of liquid and flour is not correct, the extrusion will not succeed. In this case,
prepare the ingredients again.
e Move the cleaning tool downwards to cut the pasta.
6 When the extrusion process is complete, the appliance will beep a few times.

Note: Do not turn the control knob to the “OFF" position before the whole process is over
(you will hear the “beep” sound).

7 After the pasta making is complete, if you notice some leftover dough inside the chamber,
you can turn the control knob to the OFF position first, and then turn the control knob
to the extra-extrusion position. Press the Start/Pause button to start the extra-extrusion
program. (Fig. 35)
Note
* You may find some fine pasta threads on the pasta surface. This is normal.
* The cooking time of the pasta varies depending on personal preferences, pasta shapes,

and number of servings.

Cleaning

Important

e Turn the control knob to “OFF”, disconnect the power and remove the power cord
before cleaning or disassembling this appliance.

* Do notimmerse the main unit in water.

* Do not use a scouring pad, caustic cleaners, or abrasive cleaners (for examples, gasoline,
alcohol, and propanol) to clean the appliance.

e Clean the appliance each time after use, or the appliance might not operate properly.

* Take extra caution when cleaning the appliance to avoid getting cut by any sharp
edges.

* The shaping discs and all detachable parts of the appliance are dishwasher safe. When
you clean them in a dishwasher, make sure to select the proper program which has a
maximum temperature at no higher than 60°C.

1 Turn the control knob to “OFF” and disconnect the plug from the power outlet. (Fig. 36)
2 Follow steps 1 to 5 in chapter "Disassembling and cleaning before first use”.
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3 Clean the shaping disc with the supplied cleaning tool to remove the dough residues.
After that, you can clean it with water. (Fig. 37 & 38)

4 Use the supplied cleaning brush to clean all detachable parts with dishwashing liquid and
warm water or clean in the dishwasher. Wipe all parts dry. (Fig. 39)

Tip: Use the pointy end of the cleaning brush to clean the inner bottom of the squeezing

tube.

5 Clean all detachable parts with dishwashing liquid and warm water or clean in the

dishwasher. After that, wipe all parts dry.

6 Use a dry cloth to clean the main unit, control knob, and the exterior of the Pasta maker.

(Fig. 40)

Note: After cleaning, make sure all parts and the shaping disc air dry thoroughly before
storing. Assemble the Pasta maker back for next use.

Storage

1 Wind the power cord around the cord storage wrap. (Fig. 41)
2 Dry the shaping discs and store them in the storage box. (Fig. 42)

Note: The small groove in the storage box is designed for the cleaning tool of the angel
hair shaping disc, which is not included in this Pasta maker. It will be launched and sold

separately.

3 Store the Pasta makerin a dry, well ventilated place after use.

Troubleshooting

This chapter summarizes the most common problems you could encounter with the
appliance. If you are unable to solve the problem with the information below, visit
www.philips.com/support for a list of frequently asked questions or contact the Consumer

Care Center in your country.

Problem Cause

The plug is not
connected properly,
or the outlet is not
connected to power
source.

The appliance does
not sound after the
plug is put in the wall
outlet.

The appliance does
not start the pasta
making process after
the plug is put in the
wall outlet.

You have not chosen a
pasta making program
or pressed the start
button (.

After pressing the
start button (), the
appliance makes alarm
sounds and does not
work.

The chamber lid is not
assembled properly.

Solution

Check whether the power plug is
plugged correctly and the outlet is
working properly.

Choose a pasta making program and
press the start button ().

Make sure you follow the user manual
to assemble the chamber lid properly.
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The chamber lid is
pushed open from the
inside.

During processing,
the appliance stops
working when you
open the lid.

During the pasta
making process,

the appliance stops
working, and there is
no alarm sound.

During the pasta
making process,
the appliance stops
working, and makes
alarm sounds.

There's too much flour in
the mixing chamber.

The ratio of flour and
water provided in the
“Flour/water ratio table”
was not followed. The
dough is too wet.

The chamber lid is not
assembled properly.

For safety reasons, the
appliance always stops
working when the

lid is opened during
processing.

The Pasta maker has
overheated due to long
and continuous working
time.

The ratio of flour and
water provided in the
"Flour/water ratio table”
was not followed. The
dough may be too dry.
The mixing paddle may
be blocked by some
foreign objects.

The wrong program is
selected.

The maximum amount of flour for
each batch is 400g. If you have put
more than 400g of flour in the mixing
chamber, reduce the amount and
make another batch of pasta.

Disconnect from the power source,
clean the Pasta maker, and follow the
user manual again to restart the pasta
making.

Make sure you follow the user manual
to assemble the chamber lid properly.

If you need to resume the previous
operation, close the lid properly, and
press the Start/pause button.

Disconnect from the power source,

and allow the Pasta maker to cool
down. Do not exceed the maximum
operation cycle of 2 cycles continuously
at all applications. To better protect
the lifetime of the appliance, you can
restart using the appliance after 30
minutes upon 2 continuous operation
cycles.

Disconnect from the power source,
clean the Pasta maker, and follow the
user manual again to restart the pasta
making.
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The ratio of the flour and
water is incorrect.

The mixing paddle is

running idle, and there

is no pasta coming out.

The flour becomes damp
after longtime storage.

The ratio of the flour and
water is incorrect.

The pasta breaks

easily.

You did not use the

correct type of flour.

The ratio of the flour and
The pasta sticks water is incorrect, too
together. much water is poured in

the mixing chamber.

Disconnect the plug from the power
source and discard dough. Clean the
Pasta maker, measure ingredients
correctly (use a kitchen scale to
measure the flour weight more
accurately), and follow the user manual
again to restart the pasta making

Use flour that is fresh or properly
stored.

Disconnect the plug from the power
source and discard dough. Clean the
Pasta maker, measure ingredients
correctly (use a kitchen scale to
measure the flour weight more
accurately), and follow the user
manual again to restart the pasta
making.

Use all-purpose flour or flour with
higher protein content (refer to the
chapter 'Using the Pasta maker’in the
user manual or the supplied recipe
book).

Measure flour and water with the
provided flour and water cup and
according to the “flour/water ratio
table”. Use a kitchen scale to measure
the flour weight more accurately.
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Too much leftover
dough inside the
chamber.

Small amount of water
is leaking out from the
appliance.

After pasta making,
the mixing chamber
cannot be slid off

the main unit, or the
squeezing tube cannot
be pushed out of the
mixing chamber.

The flour is either
exposed to moisture
before use, or the dough
is too wet.

The dough may be too
dry.

The mixing paddle or the
chamber is still wet.

Water is not added in
the right order. The flour
type is not suitable.

Water is added before
the program starts.

The appliance is stopped
during extrusion before
the pasta making process
is finished completely.

Keep your flour dry during storage.
Follow the user manual instructions to
restart the pasta making.

Make sure all parts are clean before
use.

Make sure all parts are completely dry
before use.

Follow the user manual instructions to
make pasta.

Follow the user manual instructions
to add water right after the program
starts.

1. Restore the disassembled parts
back in place until the appliance is
assembled properly, and turn the
control knob to the OFF position.

2. Plugin, select the automatic pasta
making program, and press the
start button. Keep the mixing
paddle rotating for around 10
seconds, and then turn the control
knob to the OFF position.

3. Unplug the appliance, disassemble
and clean the appliance as
described in the user manual (see
chapter “cleaning”).



Uvod
Gratulujeme k ndkupu a vitdme vas mezi uzivateli vyrobkd spolecnosti Philips!

Chcete-li vyuzivat vsech vyhod podpory nabizené spolecnosti Philips, zaregistrujte svdj
vyrobek na strankach www.philips.com/welcome.

Obsah baleni (Obr. 1)

(@ | Hlavni jednotka @) | Salek na vodu
(@ | UZivatelskd ptirucka Tvarovaci kotou¢
(® | Kniha recept( A | Spagety

@) | Cistici kartacek B | Fettuccine

(® | Plochy ¢istici nastroj C | Penne

® D

Salek na mouku Lasagne/knedlik

Prehled vyrobku (Obr. 2)

Napdjeci kabel Hnétaci tyc

Prostor pro uloZeni kabelu Michaci lopatka

UloZny box Tlacitko pro spusténi/pozastaveni

Michaci komora Ovladaci knoflik

Viko michaci komory Nastaveni dalsiho vytlacovani

Tvarovaci kotouc OFF

@R

Drzék tvarovaciho kotouce Nastaveni automatického provozu

®Q®OE®EO

Hnétaci trubice

Rozebrani a cisténi pred prvnim pouzitim

Dulezité informace:

Pfed prvnim pouzitim pfistroje sundejte a bezpecné zlikvidujte veskery balici material ¢i
reklamni nalepky.

Vytédhnéte vsechny odpojitelné dily a prislusenstvi, umyjte je a dlikladné ususte (viz ¢ast
,Cisténi”).

Nepouzivejte vodu k vyplachovani ¢i namoceni hlavni jednotky, napajeciho kabelu ani
sitové zastreky.

Nepouzivejte draténku ani podobné Cistici prostiedky, protoze by poskrabaly plastovy
povrch a zkratily Zivotnost téstovinovace.

Tvarovaci kotouce a vsechny oddélitelné ¢asti pristroje Ize umistit do mycky. Pokud je
umyvate v mycce, presvédcte se, Ze jste zvolili spravny program, jehoz maximalni teplota
nenfi vyssi nez 60°C.

Pristroj je uréen vyhradné pro pouziti v domacnosti.

1 Zatazenim za viko uvolnéte viko a sejméte je z michaci komory. (Obr. 3)
2 Vysunte michaci komoru z hlavni jednotky. (Obr. 4)
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3

4

5
6

Otocte drzdk tvarovaciho kotouce proti sméru hodinovych rucicek a vyjméte jej z vystupu
michaci komory. (Obr. 5)

VloZte prst do michaci komory a zatlacte hnétaci trubici smérem ven, aby se vysunula
z vystupu michaci komory. Odpojte tvarovaci kotouc a pak vytadhnéte hnétaci tyc z hnétaci
trubice. (Obr. 6)

Vyjméte michaci lopatku z michaci komory. (Obr. 7)
Vydistéte vSechny oddélitelné soudasti a pfislusenstvi a utfete je do sucha. (Obr. 8 a 9)

Sestaveni

1

Nasurite michaci komoru na hlavni jednotku. (Obr. 10)

Poznamka: Zkontrolujte, zda jsou upevriovaci paky @ na hlavni jednotce usazeny
v otvorech ve spodni ¢asti michaci komory.

Umistéte michaci lopatku do michaci komory, jak je uvedeno na obrazku. (Obr. 11)
VloZte hnétaci trubici do michaci komory. (Obr. 12)

Poznamka: Pi vkladani hnétaci trubice do komory dbejte, aby velky otvor trubice
sméroval nahoru.

VloZte hnétaci ty¢ do michaci komory. Zkontrolujte, zda se hnétaci tyc zcela zasunuje do
hnétaci trubice i michaci lopatky a do hiidele v hlavni jednotce.

Poznamka: Mirné otocte michaci lopatkou, abyste se ujistili, Ze je hnétaci ty¢ spradvné
pfipojena k htideli @ v hlavni jednotce. (Obr. 13)

Nasadte tvarovaci kotou¢ na vystup michaci komory. (Obr. 14)

Poznamka:

* Plocha strana tvarovaciho kotouce musi smérovat ven.

» Zkontrolujte, zda tvarovaci kotou¢ zapadl do upeviiovaciho bodu na hnétaci tyci.

e Pli montdzi na vystup michaci komory dbejte na to, aby Sipka na tvarovacim kotouci
smérovala nahoru. Zvlastni pozornost tomu vénujte pfi montazi tvarovaciho kotouce na
lasagne/knedliky. Zajistite tak, aby byl otvor v listu lasagnového tésta nahofte. (Obr. 15)

VloZte tvarovaci kotou¢ do otvoru drzéku tvarovaciho kotouce a poté drzak namontujte na

vystup michaci komory. Otocenim drzaku ve sméru hodinovych rucicek jej pevné zajistite

na misté. (Obr. 16)

Tvarovaci kotoud vzdy nasadte na vystup michaci komory jesté pred montazi drzaku

tvarovaciho kotouce. Tvarovaci kotou¢ nikdy nevkladejte do drzaku tvarovaciho

kotouée, abyste je na vystup michaci komory namontovali sou¢asné. (Obr. 17)

7

Na michaci komoru nasadte viko. (Obr. 18)

Poznamka: Jestlize neni viko michaci komory fddné nasazeno, bezpecnostni spinac
zabrani pristroji se spustit.
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Pouzivani téstovinovace

Dulezité informace

e Polozte vyrobek na rovny povrch a zabrarite otfestm ci vibracim.

e Pred zapojenim se ujistéte, ze jsou vsechny dily radné smontovany.

e Do komory nevkladejte méné nez 200g (1x prilozeny salek na mouku) ani vice nez
4009 (2x priloZeny salek na mouku) mouky.

e Po spusténi hnéteni do pfistroje pomalu lijte vodu skrze otvor pro vodu.

e Pokud chcete pred zpracovanim dalsi davky vyhodit navdzenou mouku, vyprazdnéte
komoru a restartujte pristroj odpojenim ze sité a opétovnym pripojenim.

e Do téstovinovace nevkladejte zadné prisady, které maji 60°C nebo vice, ani téstovinovac
neumistujte do prostredi s vysokou teplotou (60°C), napfiklad jej nevkladejte do
prostredi vysokoteplotni sterilizace. Pfistroj by se tak zdeformoval.

e Nenalévejte vodu do michaci komory drfive, nez téstovinovac zapnete.

e Pred zapojenim pfistroje se ujistéte, ze jsou tvarovaci kotouc a drzak tvarovaciho
kotouce spravné upevnény.

Priprava a méreni mouky

1

Pfilozenym Salkem na mouku naberte jeden plny Salek mouky. VySkrabte veskerou

prebyte¢nou mouku od krajd $dlku pomoci dodaného plochého Cistictho nastroje. 1 piny

salek mouky vazi asi 200g a 2 pIné salky mouky asi 400g. (Obr. 19)

Poznamka:

e Prebytecnou mouku nevyklepavejte ani do salku na mouku neklepejte. Ovlivnilo by to
hmotnost mouky.

e K presnéjsimu méreni hmotnosti pouzijte kuchyriskou vahu. (Obr. 20)

e 7 200g mouky pfipravite asi 200g Cerstvych téstovin nebo nudli. Ze 400g mouky
pripravite asi 450g Cerstvych téstovin nebo nudli.

Zatazenim za viko uvolnéte viko a sejméte je z michaci komory. (Obr. 21)

Nasypte do komory mouku. Pokud chcete vyrobit 2 az 3 porce, pfidejte druhy Salek mouky,
protoze budete potfebovat celkem 2 $alky (asi 400g) mouky. (Obr. 22)

Poznamka:

e Vtomto okamziku nelijte do michaci komory kapalinu. Kapalinu pfilévejte pouze po
spusténi téstovinovace.

e Do komory nevklddejte méné nez 200g nebo vice nez 400g mouky. Pokud do komory
vlozite pfilis malo nebo pfilis mnoho mouky, pfistroj nemusi fungovat.

e Nesypejte mouku do otvoru hnétaci trubice, jinak nebude mouka v hnétaci trubici
rovhomeérné promichana. (Obr. 23)

Priprava a méreni kapaliny

1

Zmérte objem kapaliny na rovném povrchu v Urovni odi. (Obr. 24)

Poznamka:
e Nenalévejte vodu do michaci komory drive, nez téstovinovac zapnete.

Na dodaném Salku na vodu jsou dvé sady znacek.

€ P¥i pouziti univerzalni mouky a vajecné smési k vyrobé vajecnych téstovin a lasagni z bilé

moukyse fidte stranou A se dvéma hladinami kapaliny. (Obr. 26)
- Hladina 1 (80 ml): Pozadované mnozstvi vajecné smési na 1 salek mouky.
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- Hladina 2 (160 ml): PoZzadované mnozstvi vaje¢né smési na 2 salky mouky.

€ Chcete-li pfipravit vaje¢nou smés na vajecné téstoviny z bilé mouky, rozbijte do salku na
vodu 1 vejce. Pfidejte vodu na pozadované mnozstvi, jak je uvedeno na strané A, a poté
rozslehejte vodu a vejce, aby se spojily. (Obr. 27)

¢ Pfi pouziti nasledujicich kombinaci mouky a tekutiny k vyrobé téstovin se fidte stranou B
a uréenym objemem. (Obr. 28)
- Univerzalni mouka smichana s Cistou vodou / smési zeleninové stavy.
- RUzné typy mouky (jak je uvedeno v ndsledujicich tabulkdch) smichané s vajecnou

smési / ¢istou vodou / smési zeleninové Stavy.
V nasledujicich tabulkach naleznete podrobny pomér vody a mouky.

Poznambka: Tyto tabulky uvadeéji zaklad poméru mouka-kapalina na 200g mouky. Pfi
pouziti 400g mouky na pripravu téstovin zdvojnasobte objem tekutiny (véetné vajicka),
abyste dosahli sprdvného pomeéru mouky a tekutiny.

¢ Privyrobé téstovin s vyuzitim vajecné smési rozbijte do Sdlku na vodu 1 vejce. Pfidejte
vodu na pozadované mnozstvi, jak je uvedeno nize, a poté rozslehejte vodu a vejce, aby
se spojily. (Obr. 29)

Mouka ‘ Vajecna smés (ml) ‘ Salek na vodu
Tvrda (semolinova mouka 1509 + univerzalni mouka
* 85
50g)
Celozrnna pseni¢na mouka 200g 90
Spalda 2009 95 Strana B
Chlebova mouka 200g 85
Soba (pohankova mouka 130g + univerzalni mouka
70g)* 85

¢ PYivyrobé téstovin s vyuzitim cisté vody pridejte poZzadované mnozstvi vody, jak je
uvedeno nize.

Salek na vodu

Cista voda (ml)

Univerzalni mouka 200g 75
Tvrda (semolinova mouka 150g + univerzalni mouka
N 75
509) Strana B
Celozrnna pSeni¢na mouka 200g 85
Spalda 200g 80

€ PYivyrobé téstovin s vyuzitim zeleninové stavy (zahrnuje 1 vejce) rozbijte do Salku na
vodu 1 vejce. Pfidejte pozadované mnozstvi zeleninové $tavy, jak je uvedeno nize, a poté
stavu a vejce rozslehejte, aby se spojily.

Spenatova $tava Repna $tava Mrkvova $tava

(véetné 1 vejce) (véetné 1 vejce) (véetné 1 vejce) >alek na
vodu
(ml) (ml) (ml)
Univerzalni mouka 200g 85 85 85
Tvrda (sem_olinorvé,mouka Strana B
1509 + univerzalni mouka 85 85 85
509)*
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Poznamka

K presnéjSimu méreni hmotnosti pouZijte kuchyriskou vahu.

Pokud pouzivate mouku z lusténin, pfidejte o 10 az 20 ml méné vody nez pfi pouZzitf
pseni¢né mouky. Mnozstvi se méni podle druhu mouky. Pro dosazeni spravného
vysledku je dulezité, aby se tésto drobilo, a to nezévisle na tom, jakou mouku se
rozhodnete pouzit.

Dulezité!
Recepty na téstoviny uvedené v knize receptl byly Uspésné vyzkouseny. Pokud pouzivate
nebo experimentujete s jinymi recepty na téstoviny, bude potfeba upravit poméry mouky
a vody/vajec na poméry $alkl na mouku a vodu dodavanymi s pfistrojem na vyrobu téstovin.
Pristroj na vyrobu téstovin nebude fungovat spravné, pokud se novy recept patficné
nepfizpUsobi.

Poznamka

Pro dosazeni dobrych vysledkUl je dllezité, aby tésto v michaci komofre vypadalo, ze se
bude drobit. Pokud vypada, ze se bude drobit, recept se povede. Recept se nepovede,
pokud bude tésto pfilis mokré (bude mit konzistenci klasického tésta) nebo pfilis suché
(pokud bude tésto vypadat pouze jako mouka).

Pomér mouka/voda mohou ovlivnit zmény v prébéhu sezény a pouziti prisad z rlznych
oblasti. Doporuceny pomeér poté mdzete zmeénit.

PYi vyrobé bezlepkovych téstovin nebo susenek neni potfeba dodrzet mnozstvi tekutiny,
které pristroj uvadi.

Pokud pouzivate mouku z lusténin nebo bezlepkovou mouku, je potfeba méné vody,
nez je doporuceno. U téchto receptt Ize pouzit asi o 10-20 ml méné vody, ale jak je
uvedeno vyse, mnozstvi zavisi na druhu mouky.

Lepek funguje jako pojivo, které zajistuje, ze se téstoviny nebudou snadno lamat,

a protoze bezlepkova mouka toto pojivo neobsahuje, je potieba zahustovadlo, které
by pojivo nahradilo, napf. vejce nebo xanthan. Rézné druhy bezlepkové mouky se pfi
vyrobé téstovin chovaji odlisSné. Nékteré mouky, jako napr. kokosova mouka, nejsou

k vyrobé téstovin vhodné vibec, jiné druhy mouky, jako je napt. mouka z quinoy

a pohanky, Ize naopak pouzit bez problémd.

PYi vyrobé vajecnych nebo zeleninovych téstovin smés vajec nebo zeleninovou stavu
nejprve rovnomérné rozmichejte ve vodé a teprve potom ji otvorem ve viku nalijte do
komory. Pii pridavani prisad zajistéte, aby byly v tekuté podobé.

Dalsi variace receptl na téstoviny naleznete v knize recept.

Spusténi programu na vyrobu téstovin
Dulezité informace

Nevybirejte program ,dalsi vytlacovani”, dokud se nedokonci michani tésta. Jinak se
téstovinovac poskodi a zkrati se jeho zivotnost.

Neodpojujte napdjeci kabel, dokud neni zpracovani dokonceno. Pokud je nutné proces
vyroby téstovin zastavit, otocenim ovladaciho knofliku do polohy ,OFF” ukoncete
pracovni proces a poté pred provedenim dalSich operaci odpojte napajeci kabel ze
Zasuvky.

PYi vSech zplsobech pouziti nesmi byt prekrocena maximalni doba provozu, kterd je

2 cykly nepfretrzité. Chceete-li prodlouzit zivotnost pfistroje, je mozné jej znovu spustit po
30 minutach po 2 nepfretrzitych provoznich cyklech.
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* Pokud mate v Umyslu pouzivat pfistroj prlibézné, vycistéte po kazdé vyrobé téstovin
kazdy tvarovaci kotou¢ dodanym cisticim nastrojem. Kv(li snadnéjsimu cisténi
nenamacejte tvarovaci kotou¢ pfimo do vody.

Zapojte zastrcku pristroje do sitové zasuvky. Téstovinovac jednou vysle zvukovy signal.
(Obr. 30)

Poznamka: Pred zapojenim zkontrolujte, zda jsou vsechny dily dobre smontovany.
Na michaci komoru nasadte viko. (Obr. 31)

Poznamka: Pristroj nezacne pracovat, pokud neni viko komory fadné zaviené. Pokud se
béhem procesu vyroby téstovin viko komory uvolni, pfistroj automaticky prerusi praci.

Otéacenim ovlddaciho knofliku vyberte nastaveni automatické vyroby téstovin a poté
stisknéte tlacitko spusténi/pozastaveni. (Obr. 32)

Poznamka: Cely pracovni proces (v¢etné hnéteni a protlacovani) trva priblizné 12 minut
pri 200g mouky a 18 minut pfi 400g mouky.

Po zahajeni hnéteni pomalu nalévejte tekutinu po celé délce otvoru ve viku. (Obr. 33)

Poznamka: Pfi michani tésta nepfidavejte po naliti tekutiny zadné dalsi prisady. To by
ovlivnilo vyslednou texturu téstovin.

Jakmile téstovinovac dokondi hnéteni, nékolikrat zapipa a po nékolika sekundach zacne

vytlacovani téstovin. Nadobu umistéte pfimo pod vystup. Pomoci Cisticiho nastroje

narezejte téstoviny na pozadovanou délku. (Obr. 34)

Poznamka

* Jestlize pomér kapaliny a mouky nenf spravny, vytlacovani se nezdafi. V tomto pripadé
pripravte prisady znovu.

 Prifezani téstovin pohybuijte cisticim nastrojem smérem dold.

Po dokonceni procesu vytlacovani pfistroj nékolikrat pipne.

Poznamka: Neotdcejte ovladaci knoflik do polohy ,OFF”, dokud neskondi cely proces (ozve
se ,pipnuti”).

Pokud si po vyrobé téstovin vsimnete, Ze jsou uvnitf komory zbytky tésta, mizete nejprve
otodit ovlddaci knoflik do polohy OFF a poté do polohy daldiho vytlacovani. Stisknutim
tladitka spusténi/pozastaveni spustte program dalSiho vytlacovani. (Obr. 35)

Poznamka

* Na povrchu téstovin mazete najit jemna vlakna tésta. To je normaini jev.

» Doba vareni téstovin se lisi podle osobni preferenci, tvar( téstovin a poctu porci.
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oEV .V ’
Cisteni
Dulezité informace
e Pred cisténim nebo demontazi pristroje otocte ovlddacim knoflikem do polohy ,OFF”,
odpojte napajeni i napajeci kabel.

e Hlavni jednotku nesmite nikdy ponofit do vody.

e K (cisténi pristroje nepouzivejte draténku ani ziravé Ci abrazivni Cistici prostiredky
(napfiklad benzin, alkohol ¢i propanol).

e Po kazdém pouziti pristroj vycistéte, jinak nebude fungovat spravné.

e Pri cisténi pfistroje budte mimoradné opatrni, abyste se neporanili o néktery z ostrych
okrajt.

e Tvarovaci kotouce a vSechny oddélitelné asti pristroje Ize umistit do mycky. Pokud je
umyvate v mycce, presvédcte se, Ze jste zvolili spravny program, jehoz maximalni teplota
neni vyssi nez 60° C.

1 Otocte ovlddaci knoflik do polohy ,OFF” a vypojte konektor z elektrické zasuvky. (Obr. 36)

2 Postupujte podle krokd 1 az 5 uvedenych v kapitole ,Rozebrani a Cisténi pred prvnim
pouzitim”,

3 Tvarovaci kotouc ocistéte dodanym cisticim nastrojem a odstrafite z néj zbytky tésta. Poté
ho vycistéte vodou. (Obr. 37 a 38)

4 Dodanym disticim kartackem vycistéte vsechny oddélitelné ¢asti prostfedkem na myti
nadobf a teplou vodou nebo je umyjte v mycce. Otfete vSechny dily do sucha. (Obr. 39)
Tip: Spicatym koncem disticiho kartd¢ku vycistéte vnitini spodni ¢ast hnétaci trubice.

5 Vycistéte vSechny oddélitelné ¢asti prostredkem na myti nddobi a teplou vodou nebo je
umyjte v mycce. Poté otfete vsechny dily do sucha.

6 Kvydisténi hlavni jednotky, ovlddaciho panelu a vnéjsiho povrchu pfistroje pouzijte suchy
hadrik. (Obr. 40)

Poznamka:Po cisténi se pred uloZzenim presvédcte, ze jsou vSechny soucasti a tvarovaci
kotouc suché. Znovu sestavte pristroj na vyrobu téstovin, aby byl pfipraven k dalsimu
pouziti.

Skladovani
1 Sitovou snlru ovinte okolo drzéku pro ulozeni $idry. (Obr. 41)
2 Osuste tvarovaci kotouce a ulozte je do ulozného boxu. (Obr. 42)

Poznamka: Mala drazka v tlozném boxu je urcena pro distici nastroj disku na tvarovani
vlasovych nudli, ktery nenf soucasti tohoto pfistroje na vyrobu téstovin. Bude uveden na
trh a prodavan samostatné.

3 Pfistroj na vyrobu téstovin skladujte po pouziti na suchém, dobfe vétraném misté.
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A4 v 7 7 o
Reseni problém
V této kapitole najdete nejbéznéjsi problémy, s nimiz se mdzete u pfistroje setkat. Pokud

se vdm nepodatii problém vyresit podle nasledujicich informaci, navstivte webové stranky
www.philips.com/support, kde naleznete seznam nejcastéjsich dotazd, nebo se obratte na
stredisko péce o zakazniky spolecnosti Philips ve své zemi.

Pristroj po zapojent
zastrcky do zasuvky
nevydava zadny zvuk.

Pfistroj po zapojent
zastreky do zasuvky
ve zdi nespusti proces
vyroby téstovin.

Po stisknuti tlacitka
spusténi () spusti
pristroj zvukovy alarm
a nefunguje.

Viko komory se tlakem
zevniti ven otevira.

PYi provozu pfistroj
prestane pracovat,
kdyZ se otevre viko.

Béhem vyroby téstovin
pfistroj prestane
fungovat a nezazni
zadny signal.

Pfi¢ina

Zastrcka neni spravné
pfipojena nebo vystup
neni pfipojen ke zdroji
napajeni.

Nevybrali jste program
vyroby téstovin ani jste

nestiskli tlacitko spusténi

®.

Viko neni spravné
upevnéno.

V michaci komote je pfilis

mnoho mouky.

Pomér mouky a vody
uvedeny v tabulce
pomért mouka/voda
nebyl dodrzen. Tésto je
prilis mokré.

Viko neni spravné
upevnéno.

Z bezpecnostnich
dlvodu pfistroj vzdycky
prestane pracovat, kdyz
se pii provozu otevre
viko.

Téstovinovac se prehfal,
protoze se nepretrzité
pouzival po dlouhou
dobu.

Reseni

Zkontrolujte, jestli je spravné zapojend
zastrcka a jestli spravné funguje
zasuvka.

Zvolte program vyroby téstovin
a stisknéte tlacitko spusténi (.

Presvédcte se, ze jste dodrzeli pokyny
v uzivatelské pfirucce a spravné
upevnili viko komory.

Maximalni mnozstvi mouky pouzité
pro kazdou davku je 400g. Pokud
jste do michaci komory viozili vice
nez 400g mouky, snizte mnoZzstvi

a pripravte dalsi davku téstovin.

Odpojte napdjeni, vycistéte pfistroj
a pfi novém zahajeni vyroby téstovin se
fidte pokyny v uzivatelské prirucce.

Pfesvédcte se, ze jste dodrzeli pokyny
v uzivatelské pfirucce a spravné
upevnili viko komory.

Pokud potiebujete pokracovat

v predchozi operaci, ddkladné viko
zavrete a stisknéte tlacitko spusténi/
pozastaveni.

Odpojte napdjeni a nechte pfistroj
vychladnout. Pfi vsech zplsobech
pouziti nesmi byt prekrocena
maximalni doba provozu, ktera je

2 cykly nepretrzité. Chcete-li prodlouzit
zivotnost pristroje, je mozné jej

znovu spustit po 30 minutach po

2 nepfretrzitych provoznich cyklech.



Béhem procesu vyroby
téstovin pristroj
prestane fungovat

a ozve se signal.

Michaci Snek bézi
naprazdno a nevychazi
2adné téstoviny.

Téstoviny se snadno
lamou.

Téstoviny se k sobé
lepi.

Pomér mouky a vody
uvedeny v tabulce
pomérld mouka/voda
nebyl dodrzen. Tésto
mUZze byt pfilis suché.
Michaci Snek maze

byt blokovan cizimi
predméty.

MUze byt vybran Spatny
program.

Pomér mouky a vody nenf
spravny.

Mouka dlouholetym
skladovani zvihne.

Pomér mouky a vody
neni spravny.

NepouZili jste spravny
typ mouky.

Pomér mouky a vody je
nespravny, do michaci
komory se nalilo pfilis
mnoho vody.
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Odpojte napdjeni, vycistéte pristroj a pfi
novém zahajeni vyroby téstovin se fidte
pokyny v uZivatelské prirucce.

Odpojte zastrcku ze zasuvky

a odstrante tésto. Téstovinovac
vycistéte, spravné odmérte prisady
(na kuchyriské vaze zméfte hmotnost
mouky pfesnéji) a znovu postupujte
podle uZivatelské pfirucky a zahajte
vyrobu téstovin

Pouzivejte Cerstvou nebo fadné
uskladnéné mouku.

Odpojte zastrcku ze zasuvky

a odstranite tésto. Téstovinovac
vycistéte, spravné odmeérte prisady
(na kuchyrské vaze zmérte hmotnost
mouky pfesnéji) a znovu postupujte
podle uzivatelské prirucky a zahajte
vyrobu téstovin.

Pouzijte univerzaini mouku nebo
mouku s vyssim obsahem bilkovin (viz
kapitola ,Pouziti pfistroje na vyrobu
téstovin” v uzivatelské pfirucce nebo
v dodané knizce receptl).

Odméfte mouku a vodu dodanym
salkem na mouku a vodu podle tabulky
pomeérd mouka/voda. Na kuchynské
vaze presnéji odvazte mouku.
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| Problém _____IPiicina _______[Reteni |

V komote zUstalo pfilis
mnoho tésta.

Z pfistroje unikd malé
mnozstvi vody.

Po vyrobeni téstovin
nelze michaci komoru
vysunout z hlavni
jednotky nebo nelze
z michaci komory
vysunout hnétaci
trubici.

Mouka bud byla pred
pouzitim vystavena
vlhkosti nebo je tésto
moc mokré.

Tésto muze byt prilis
suché.

Michaci Snek nebo
komora jsou stdle vihké.

Voda nebyla pfidéna ve
sprdvném poradi. Druh
mouky neni vhodny.

Pridala se voda jesté pred
zac¢atkem programu.

Pfistroj se béhem
vytlacovani zastavi pred
uplnym dokondenim
procesu vyroby téstovin.

P¥i skladovani mouku uchovavejte

v suchu. Pfi novém zahajenfi vyroby
téstovin se fidte pokyny v uzivatelské
prirucce.

Ujistéte se, Ze jsou vsechny soudasti
pred pouzitim cisté.

Ujistéte se, Ze jsou viechny soucasti
pred pouzitim zcela suché.

PYi vyrobé téstovin se fidte pokyny
v uzivatelské pfirucce.

Postupujte podle pokynt v uzivatelské
prirucce a pridavejte vodu az po
spusténi programu.

1. Vratte rozebrané soucasti zpét
na misto, a az bude pfistroj fadné
sestaven, otocte ovladaci knoflik do
polohy OFF.

2. Zapojte pfistroj, vyberte program
na automatickou vyrobu téstovin
a stisknéte tlacitko start. Nechejte
michaci lopatku rotovat asi na
10 sekund a poté otocte ovladaci
knoflik do polohy OFF.

3. Vypojte pfistroj ze sit&, rozeberte
jej a vycistéte podle popisu
v uzivatelské prirucce (viz kapitola
LCisténi”).



Indledning

Tillykke med dit keb, og velkommen til Philips!

Hvis

du vil have fuldt udbytte af den support, som Philips tilbyder, kan du registrere dit

produkt pd www.philips.com/welcome.

Hvad er der i kassen (Fig.1)

(M | Hovedenhed @ | Kop til vand

@ | Brugervejledning Hulskive

(® | opskriftsbog A |Spaghetti

(@ | Rensebeorste B | Fettuccine

(® | Fladt rengeringsvaerktoj C |Penne

(® | Kop til mel D | Lasagne/Dumpling

Produktoversigt (Fig. 2)

@ | Netledning (® | Pressestav

@ | Opruller til ledningsopbevaring Blandekrog

(® | Storage box @D | Start/pause-knap

@ | Blandekammer ®@) | Kontrolknap

(® | L&g til blandekammer ®) | Indstilling til ekstra-udpresning
(® | Hulskive OFF

@ | Hulskiveholder @) | Autoindstilling

Pressergr

Adskillelse og rengering for forste ibrugtagning

Vi

gtigt:

For du anvender apparatet forste gang, skal du fjerne emballage og/eller
reklameetiketter og serge for sikker bortskaffelse.

Tag alle aftagelige dele og alt tilbeher ud og vask og ter dem omhyggeligt (se kapitlet
“Rengering”).

Brug ikke vand til at skylle eller vaske hovedenheden, stremkablet eller stramstikket.
Brug ikke en skuresvamp eller lignende renggringsmidler, da de vil ridse plastoverfladen
og pavirke pastamaskinens levetid.

Hulskiverne og alle aftagelige dele pa apparatet kan vaskes i opvaskemaskinen. Nar du
vasker dem i opvaskemaskinen, skal du serge for at veelge det korrekte program, som
har en maksimal temperatur pa hgjest 60°C.

Dette apparat er kun beregnet til almindelig husholdningsbrug.

1 Treekilaget for at ldse det op, og fjern derefter laget fra blandekammeret. (Fig. 3)
2 Skub blandekammeret af hovedenheden. (Fig. 4)
3 Drej hulskiveholderen mod uret for at afmontere den fra blandekammerudlgbet. (Fig. 5)
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4 Placer din finger i blandekammeret og skub pressergret udad for at skubbe det ud af
blandekammerudlgbet (Fig.6). Afmontér hulskiven, og treek derefter pressestaven ud af
pressergret (Fig.7). (Fig. 6)

5 Tag blandekrogen ud af blandekammeret. (Fig. 7)

6 Rengor alle aftagelige dele og tilbehar og ter dem af. (Fig. 8 & 9)

Samling
1 Skub blandekammeret pd plads pa hovedenheden. (Fig. 10)

Bemaerk: Sgrq for, at grebene @ Pa hovedenheden sidder fast i abningerne i bunden af
blandekammeret.

2 Put the mixing paddle in the mixing chamber as shown in the illustration. (Fig. 11)
3 Seet pressergret ind i blandekammeret. (Fig. 12)

Bemaerk: Serg for, at den store dbning pa pressergret vender opad, nar du szetter roret ind
i kammeret.

4 For pressestaven ind i blandekammeret. Serg for, at pressestaven gar hele vejen igennem
bade pressergret og blandekrogen og ind i akslen pa hovedenheden.

Bemazerk: Drej blandekrogen lidt for at sikre, at pressestaven er forbundet korrekt med
akslen @ pa hovedenheden. (Fig. 13)

5 Montér hulskiven pa blandekammerets udlgb. (Fig. 14)

Bemaerk:

* Sorg for, at den flade side af hulskiven vender udad.

* Sorg for, at hulskiven passer ind i feestningspunktet pa pressestaven.

* Sorg for, at pilen pa hulskiven vender opad, nar du monterer den pa blandekammerets
udlgb. Veer saerlig opmaerksom, nar du ger det med hulskiven til lasagne/melboller.
Dette er for at sikre, at bningen af lasagnepladen er gverst. (Fig. 15)

6 Tryk hulskiven gennem hulskiveholderens dbning, og montér derefter holderen pa

blandekammerets udlgb. Drej holderen med uret for at l1ase den fast. (Fig. 16)

Bemaerk: Fastggr altid hulskiven pa blandekammerets udlgb, far du monterer

hulskiveholderen. Leeg aldrig hulskiven i hulskiveholderen og montér dem pa

blandekammerets udlgb pa samme tid. (Fig. 17)

7 Szt ldget pa blandekammeret. (Fig. 18)

Bemaerk: Hvis blandekammerets lag ikke er monteret korrekt, vil sikkerhedskontakten
afbryde apparatets funktion.

[o] -
Sadan bruges pastamaskinen

Vigtigt

* Placér produktet pa en plan overflade og undga rystelser eller vibrationer i bordet.

* Sorg for, at alle delene er godt samlet, inden stikket saettes i stikkontakten.

» Heeld ikke mindre end 200 g (1 x medfelgende kop til mel) eller mere end 400 g (2 x
medfelgende kop til mel) mel i kammeret.

* Tilseet langsomt vaesken gennem abningen til vand, nar apparatet starter altningen.

* Hvis du vil haelde mere mel i for at starte en ny portion, skal du temme kammeret og
genstarte apparatet ved at treekke ledningen ud og stikke den ind igen.
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* Anvend ikke ingredienser, der er 60°C eller derover, i pastamaskinen, og
stil ikke pastamaskinen i omgivelser med hgj temperatur (60°C), f.eks. i et
hojtemperatursteriliseringsmiljo. Det vil deformere apparatet.

e Heeld ikke vaeske i blandekammeret, for pastamaskinen begynder at kere.

e Serg for, at hulskiven og hulskiveholderen er samlet korrekt, inden apparatet saettes til.

Forberedelse og afmaling af mel

1 Fyld den medfalgende kop til mel helt op med mel. Skrab overskydende mel af koppens
kant med det medfelgende, flade rengaringsveerktgj. 1 fuld kop mel vejer omkring 200g,
og 2 fulde kopper mel vejer omkring 400 g. (Fig. 19)

Bemaerk:

e Undga at ryste eller sla pa koppen med mel for at fjerne overskydende mel. Dette vil
have betydning for melets veegt.

e Brug en kekkenveegt til mere preecis afvejning. (Fig. 20)

e 200 g mel giver ca. 200 g frisk pasta/nudler. 400 g mel giver ca. 450 g frisk pasta/
nudler.

2 Trekildget for at lase det op, og fjern derefter ldget fra blandekammeret. (Fig. 21)

3 Hzeld melet i kammeret. Hvis du vil lave 2-3 portioner, tilseettes endnu en kop mel, da du
vil skulle bruge 2 kopper (ca. 400 g) mel i alt. (Fig. 22)

Bemaerk:

e Heeld ikke vaeske i blandekammeret pa dette tidspunkt. Tilsaet forst vaeske, efter at
pastamaskinen begynder at kore.

e Heeld ikke mindre end 200 g eller mere end 400 g mel i kammeret. Hvis du haelder for
lidt eller for meget mel i kammeret, kan du risikere, at apparatet ikke vil kare.

e Heeld ikke melet ind i dbningen til pressergret, for sa vil melet i pressergret ikke blive
blandet jeevnt (Fig.24). (Fig. 23)

Forberedelse og afmaling af vaeske
1 Afmal veeskemaengden i gjenhgjde pa en flad overflade. (Fig. 24)

Bemaerk:
e Heeld ikke vaeske i blandekammeret, for pastamaskinen begynder at kere.

Der er 2 saet vandmarkeringer pa den medfglgende kop til vand.

€ Nar du bruger en blanding af hvedemel og ag til at lave almindelig pasta/lasagne med
g, se side A med to vaeskeniveauer. (Fig. 26)
- Niveau 1 (80 ml): maengden af zeggeblanding, der skal bruges til 1 kop mel.
- Niveau 2 (160 ml): maengden af aeggeblanding, der skal bruges til 2 kopper mel.

€ For at lave aeggeblanding til almindelig pasta med &g, sla 1 aeg ud i koppen til vand.
Tilsaet vand op til den angivne maengde, som vist pa side A, og pisk derefter vand og aeg
sammen. (Fig. 27)

€ Nar du bruger falgende kombinationer af mel og vaeske til at lave pasta, se side B med
bestemt maengde. (Fig. 28)
- Hvedemel blandet med rent vand/grentsagsjuiceblanding.
- Forskellige andre typer mel (som vist i nedenstdende tabeller) blandet med

2ggeblanding/rent vand/grentsagsjuiceblanding.
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Se de folgende tabeller for detaljerede vand/mel-forhold.

Bemaerk: Disse oversigter viser mel/vaeske- forholdet baseret pa 200 g mel. Nar du bruger
400 g mel til at lave pasta, skal du fordoble veeskemaengden (herunder eg) for at fa det
rette mel/vaeske-forhold.

€ Nar du bruger aeggeblanding til at lave pasta, sla 1 aeg ud i koppen til vand. Tilsaet vand
op til den angivne maengde som vist nedenfor, og pisk vand og seg sammen. (Fig. 29)

Aggeblanding (ml) ‘ Kop til vand
Durum (Semuljemel 150 g + hvedemel 50 g)* 85
Fuldkornshvede 200 g 90
Spelt 200 g 95 Side B
Bredmel (mel med hejt protein-indhold) 200 g 85
Soba (boghvedemel 130 g + mel 70 g) * 85

€ Nar du bruger rent vand til at lave pasta, tilseet vand op til den angivne maengde som
vist nedenfor.

Rent vand (ml) Kop til vand
Hvedemel 200 g 75
Durum (Semuljemel 150 g + hvedemel 50 g)* 75 Side B
Fuldkornshvede 200 g 85
Spelt 200 g 80

€ Nar du bruger grentsagsjuice (inkl. 1 aeg) til at lave pasta, sld et s2eg ud i koppen til vand.
Tilseet grentsagsjuice op til den angivne maengde som vist nedenfor, og pisk derefter
saft og a2g sammen.

Spinatjuice (inkl. 1 | Redbedesaft (inkl. | Gulerodssaft (inkl. | Kop til

2g) (ml) 1 aeg) (ml) 1 2g) (ml) vand
Hvedemel 200 g 85 85 85

Durum (Semuljemel 150 g Side B
+ hvedemel 50 g)* 85 85 85

Bemaerk

* Brug en kgkkenvaegt til mere praecis afvejning.

* When using legume flour, use 10 to 20ml less water than with wheat flour. There are
changes depending on the type of flour. For good pasta results it is important that the
consistency of the dough is very crumbly, regardless of which flour you use.

Vigtigt!

Pastaopskrifterne i opskriftsbogen er afprevet og fundet vellykkede. Hvis du eksperimenterer
med eller anvender andre pastaopskrifter, skal forholdet mellem mel og vand/zeg tilpasses
forholdet mellem pastamaskinens kopper til vand og mel. Pastamaskinen vil ikke fungere
korrekt, medmindre den nye opskrift tilpasses tilsvarende.



DANSK 29

Bemaerk

Sta
Vi

For at opna gode resultater er det vigtigt, at dejen ser smuldret ud i zeltekammeret. Hvis
dejen ser smuldret ud, fungerer opskriften. Opskriften fungerer ikke, hvis dejen er for
vad (ligner en almindelig dejkonsistens) eller for ter (nar dejen kun ligner mel).
Saesonbetingede aendringer og brug af ingredienser fra forskellige omrader kan pavirke
mel/vand-forholdet. Du kan foretage justeringer baseret pa den anbefalede maengde.
Ved tilberedning af glutenfri pasta eller smakager, skal du ikke falge den anbefalede
vaeskemaengde, der fremgar af apparatet.

Nar der anvendes baelgmel eller glutenfrit mel, er der brug for mindre vand end
anbefalingen. Du kan bruge ca. 10-20 ml mindre til disse opskrifter, men som naevnt
ovenfor er der eendringer afhaengigt af typen af mel.

"Gluten” er et bindemiddel, der sikrer, at pastaen ikke sa let gar i stykker, glutenfrit mel
indeholder ikke bindemiddel, og derfor skal der bruges et tykkelsesmiddel til at fungere
som bindemiddel, f.eks. seg eller xanthhan. Forskellige typer af glutenfrit mel opferer
sig forskelligt, nar de bruges til at lave pasta. Nogle meltyper er ikke egnede til at lave
pasta, f. eks. kokosmel, andre melvarianter fungerer godt, f.eks. quinoa og boghvede.
Ved tilberedning af seggepasta eller vegetabilsk pasta skal du serge for at piske
2ggeblandingen eller den vegetabilske frugtsaft jeevn med vand, for den haeldes i
kammeret gennem abningen i laget. Ved tilseetning af ingredienser skal du serge for, at
de eriflydende form.

Se den medfalgende opskriftsbog for ekstra variationer i pastaopskriften.

rt af program til pastatilberedning

gtigt

Veelg ikke programmet til ekstra-udpresning, for dejblandingen er faerdig. Ellers
beskadiges pastamaskinen, og dens levetid forkortes.

Frakobl ikke netledningen, for bearbejdningen er afsluttet. Hvis du er ngdt til at stoppe
pastatilberedningsprocessen, skal du dreje kontrolknappen til “OFF” for at stoppe
arbejdsprocessen og derefter tage netledningen ud af stikkontakten, for du udferer
andre handlinger.

Undga at overskride den maksimale driftscyklus pa 2 kontinuerlige cyklusser ved alle
anvendelser. For at beskytte apparatets levetid, kan du starte apparatet igen

30 minutter efter 2 kontinuerlige driftscyklusser.

Hvis du vil bruge apparatet kontinuerligt, skal du rengere alle hulskiver med det
medfelgende rengeringsvaerktej efter hver pastatilberedning. For at lette rengeringen
bor hulskiven ikke nedsaenkes direkte i vand.

1 Saet stikket til apparatet i stikkontakten. Pastamaskinen vil give en signallyd én gang.
(Fig. 30)

Bemaerk: Sorg for, at alle delene er godt samlet, inden stikket seettes i.

2 Szt laget pa blandekammeret. (Fig. 31)

Bemaerk: Apparatet fungerer ikke, hvis kammerets lag ikke er lukket korrekt. Hvis
kammerets lag l@sner sig under pastatilberedningsprocessen, vil apparatet stoppe
automatisk.

3 Drej kontrolknappen for at veelge autoindstillingen, og tryk derefter pa Start/pause-
knappen. (Fig. 32)
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Bemaerk: Hele arbejdsprocessen (herunder zltning og udpresning) tager ca. 12 minutter
for 200 g mel og 18 minutter for 400 g mel.

Efter seltningen er gdet i gang, haeldes vaesken langsomt i langs hele dbningen i laget.
(Fig. 33)

Bemaerk: Mens dejen blandes, og efter du har hzeldt veesken i, ma der ikke tilseettes andre
ingredienser. Ellers vil det have betydning for pastaens konsistens.

Nar pastamaskinen er faerdig med at elte, vil den bippe et par gange, og
pastaudpresningen vil starte efter et par sekunder. Anbring en beholder lige under
udlgbet. Skaer pastaen i den gnskede la&engde med rengeringsvaerktejet. (Fig. 34)

Bemaerk

 Hvis forholdet mellem veaeske og mel ikke er korrekt, vil udpresningen ikke lykkes. | sa
fald skal du tilberede ingredienserne igen.

e Bevaeg rengeringsvaerktejet nedad for at skaere pastaen af.

Nar udpresningen er fuldfert, vil apparatet bippe et par gange.

Bemaerk: Drej ikke kontrolknappen til “OFF"-positionen, for hele processen er feerdig (du
vil here en "bip”-lyd).

Hvis du opdager, at der er nogle dejrester i kammeret, nar pastatiloeredningen er faerdig,

kan du dreje kontrolknappen til OFF-positionen farst og derefter dreje kontrolknappen

til indstillingen ekstra-udpresning. Tryk pa Start/pause-knappen for at starte ekstra-

udpresningsprogrammet. (Fig. 35)

Bemaerk

e Du vil kunne se nogle fine pastatrade pa pastaens overflade. Dette er normalt.

 Tilberedningstiden for pasta varierer afhaengigt af personlige praeferencer, pastaformer
og antal portioner.

Renggaring

Vigtigt

* Drej kontrolknappen til “OFF", afbryd stremmen, og tag stremkablet ud af stikket, for
apparatet renggres eller skilles ad.

e Nedsaenk aldrig hovedenheden i vand.

* Renger ikke apparatet med en skuresvamp, setsende eller skrappe rengeringsmidler
(f.eks. benzin, sprit og propan).

* Renger apparatet hver gang, det har veeret i brug. Ellers vil apparatet muligvis ikke
fungere korrekt.

» Veer ekstra forsigtig ved rengering af apparatet, og undga at skaere dig pa de skarpe
kanter.

* Hulskiverne og alle aftagelige dele pa apparatet kan vaskes i opvaskemaskinen. Nar du
vasker dem i opvaskemaskinen, skal du serge for at veelge det korrekte program, som
har en maksimal temperatur pa hgjest 60°C.

Drej kontrolknappen til “OFF" og tag stikket ud af stikkontakten. (Fig. 36)
Follow steps 1 to 5 in chapter "Disassembling and cleaning before first use”.

Renger hulskiven med det medfelgende rengeringsveerktej for at fierne rester af dej.
Herefter kan du rengere den med vand. (Fig. 37 & 38)
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4 Brug den medfolgende renseberste til at rengere alle aftagelige dele med opvaskemiddel
og varmt vand eller vask dem i opvaskemaskinen. Tor alle delene. (Fig. 39)

Tip: Brug den spidse ende af rengeringsbersten til at rengere den indvendige bund af
presseroret.

5 Renger alle aftagelige dele i varmt vand og opvaskemiddel eller vask dem i
opvaskemaskinen. Ter derefter alle delene.

6 Brug en tor klud til at rengere hovedenheden, kontrolknappen og pastamaskinen
udvendigt. (Fig. 40)

Bemaerk: Efter rengering skal du serge for, at alle dele og hulskiver luftterrer helt, inden
de stilles til opbevaring. Saml pastamaskinen, sa den er klar til brug naeste gang.

Opbevarmg

Rul netledningen rundt om ledningsholderen. (Fig. 41)
2 Tor hulskiverne og opbevar dem i opbevaringsboksen. (Fig. 42)
Bemaerk: Den lille fordybning i opbevaringsboksen er beregnet til rengeringsveerktojet til

englehars-hulskiven, som ikke er inkluderet i denne pastamaskine. Den vil blive lanceret og
solgt separat.

3 Opbevar pastamaskinen et tort og godt ventileret sted efter brug.

Fejlfinding
| dette kapitel beskrives de mest almindelige problemer, der kan opstd med dit apparat. Hvis
du ikke kan lgse problemet ved hjeelp af nedenstdende oplysninger, kan du finde en liste

over ofte stillede spargsmal pad www.philips.com/support. Du er ogsa altid velkommen til at
kontakte dit lokale Philips Kundecenter.

Apparatet afaiver ikke en Stikket er ikke tilsluttet Kontrollér, at stikket er
PP g . korrekt, eller stikkontakten tilsluttet korrekt, og at
lyd, efter at stikket er sat i . : ;
) er ikke forbundet til en stikkontakten fungerer, som
stikkontakten. .
stromkilde. den skal.

Apparatet starter ikke
pastatilberedningsprocessen,
efter at stikket er sat i
stikkontakten.

Du har ikke valgt et
pastaprogram eller trykket pa
start-knappen (.

Veelg et pastaprogram og
tryk pa start-knappen (.

N&r du har trykket pa Serg for, at du felger

start-knappen (), udsender Laget til kammeret er ikke anvisningerne |

apparatet alarmlyde og virker | samlet korrekt. I%rugtetri\llekJali:jr?wlgr%iZS?Ies
ikke. 9

korrekt.
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Laget til kammeret skubbes
abent fra indersiden.

Apparatet stopper, nar
du dbner ldget under
anvendelse.

Apparatet stopper
med at virke under
pastatilberedningsprocessen,

og der ikke er nogen alarmlyd.

Apparatet stopper

med at virke under
pastatilberedningsprocessen,
og der er alarmlyde.

Der er for meget mel i
blandingskammeret.

Forholdet mellem mel og
vand i tabellen over mel/
vand-forhold er ikke blevet
fulgt. Dejen er for vad.

Laget til kammeret er ikke
samlet korrekt.

Af sikkerhedsmaessige
grunde stopper apparatet
altid, nar laget dbnes.

Pastamaskinen er
overophedet pa grund af
lang og kontinuerlig driftstid.

Forholdet mellem mel og
vand i tabellen over mel/
vand-forhold er ikke blevet
fulgt. Dejen kan veere for tor.
Blandekrogen kan veere
blokeret af fremmedlegemer.

Det forkerte program er valgt.

Den maksimale maengde
mel for hver portion er

400 g. Hvis du har heeldt
mere end 400 g mel i
blandekammeret, skal du
reducere meengden og lave
en ny portion pasta.

Afbryd stremmen,
renger pastamaskinen,
og felg anvisningerne

i brugervejledningen

for at pabegynde
pastatilberedningen igen.

Serg for, at du felger
anvisningerne i
brugervejledningen, sa
laget til kammeret samles
korrekt.

Hvis du vil genoptage den
forrige funktion, skal du
lukke l1aget helt og trykke
pa knappen Start/pause.

Afbryd stremmen, og lad
pastamaskinen kele ned.
Undga at overskride den
maksimale driftscyklus pa

2 kontinuerlige cyklusser
ved alle anvendelser. For at
beskytte apparatets levetid,
kan du starte apparatet
igen 30 minutter efter 2
kontinuerlige driftscyklusser.

Afbryd stremmen,

renger pastamaskinen,
og felg anvisningerne

i brugervejledningen

for at pabegynde
pastatilberedningen igen.
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Blandekrogen karer i
tomgang, og der kommer
ingen pasta ud.

Pastaen breekker nemt.

Pastaen klistrer ssammen.

Forholdet mellem mel og
vand er forkert.

Mel bliver fugtigt efter
langvarig opbevaring.

Forholdet mellem mel og
vand er forkert.

Du har ikke brugt den rigtige
type mel.

Forholdet mellem mel
og vand er forkert, der er
haeldt for meget vand i
blandekammeret.

Tag stikket ud af
stikkontakten, og

smid dejen ud. Rengor
pastamaskinen, afmal
ingredienserne korrekt
(brug en kekkenvaegt til
mere praecis afvejning), og
folg brugervejledningen
igen for at pabegynde
pastatilberedningen igen.

Brug mel, der er friskt eller
opbevaret korrekt.

Tag stikket ud af
stikkontakten, og

smid dejen ud. Rengor
pastamaskinen, afmal
ingredienserne korrekt
(brug en kekkenveegt til
mere preecis afvejning), og
folg brugervejledningen
igen for at pabegynde
pastatilberedningen igen.

Brug hvedemel eller
mel med et hojere
proteinindhold (se
kapitlet “"Sadan bruges
pastamaskinen” i
brugervejledningen
eller den medfelgende
opskriftsbog).

Afmal mel og vand med

de medfelgende kopper til
mel og vand og i henhold
til tabellen over mel/
vand-forhold. Brug en
kokkenveaegt til mere praecis
afvejning af melet.
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For meget overskydende dej i
kammeret.

Der siver en lille smule vand
ud af apparatet.

Efter pastatilberedningen
kan blandekammeret ikke
treekkes af hovedenheden,
eller pressergret kan

ikke skubbes ud af
blandekammeret.

Melet har enten veeret udsat
for fugtinden brug, eller
dejen er for vad.

Dejen kan veere for tor.

Blandekrog eller kammer er
stadig vade.

Vandet er ikke tilsat i den
rigtige raeekkefelge. Meltypen
er ikke egnet.

Der tilsaettes vand, for
programmet starter.

Apparatet er stoppet

under udpresning, for
pastatilberedningsprocessen
er helt feerdig.

Opbevar melet tort.

Folg anvisningerne i
brugervejledningen,

og pabegynd
pastatilberedningen igen.

Kontroller, at alle dele er
rengjort inden brug.

Kontroller, at alle dele er
helt tgrre inden brug.

Folg anvisningerne i
brugervejledningen
vedrgrende tilberedning af
pasta.

Folg anvisningerne i
brugervejledningen, sa der
tilseettes vand lige efter
programstart.

Seet de adskilte dele tilbage
pa plads, sa apparatet bliver
samlet korrekt, og drej
kontrolknappen til OFF-
positionen.

Saet stikket i, vaelg

det automatiske
pastatilberedningsprogram
og tryk pa startknappen.
Lad blandekrogen kgre i
ca. 10 sekunder, og drej
derefter kontrolknappen til
OFF-positionen.

Tag stikket ud af
stikkontakten, adskil

og renger apparatet

som beskrevet i
brugervejledningen (se
kapitlet "Rengering”).



Einfuhrung

Herzlichen Glickwunsch zu Ihrem Kauf und willkommen bei Philips!

Um das Kundendienstangebot von Philips vollstandig nutzen zu kénnen, sollten Sie Ihr
Produkt unter www.philips.com/welcome registrieren.

Lieferumfang (Abb. 1)

(| Hauptgerét @) | Wasserbecher

(@ | Bedienungsanleitung Formaufsatz

(® | Rezeptbuch A |Spaghetti

(® | Reinigungsbirste B | Fettuccine

(® | Flaches Reinigungswerkzeug C | Penne

(® | Mehlbecher D | Lasagne/Teigtaschen

Produktiibersicht (Abb. 2)

(M | Netzkabel ® | Presswelle

@ | Kabelaufbewahrung Knethaken

(® | Aufbewahrungsbox @1 | Start-/Pausetaste

@ | Knetkammer @ | Drehschalter

(® | Deckel der Knetkammer ®) | Ausgaberegler

(® | Formaufsatz OFF

@ | Formaufsatzhalter @) | Automatische Einstellung
Presszylinder

Auseinanderbauen und Reinigen vor der ersten

Verwendung
Wichtig:
e Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden, entfernen und entsorgen Sie das
gesamte Verpackungsmaterial und/oder die Werbeaufkleber.

¢ Entnehmen Sie alle abnehmbaren Teile und das Zubehor, waschen Sie alle Teile, und

trocknen Sie sie sorgfaltig (siehe Kapitel ,Reinigen”).

e Das Hauptgerat, das Netzkabel oder der Netzstecker durfen nicht mit Wasser
abgewaschen oder darin eingetaucht werden.

e Verwenden Sie keine Scheuerschwamme oder dhnliche Reinigungswerkzeuge, da
diese die Kunststoffoberflache zerkratzen und Einfluss auf die Lebensdauer der
Nudelmaschine haben.

* Die Formaufsatze und alle abnehmbaren Teile des Gerats kdnnen in der Sptlmaschine
gereinigt werden. Wenn Sie das Gerat in der Sptlmaschine reinigen, stellen Sie sicher,

dass Sie ein Programm mit einer Héchsttemperatur von 60°C auswahlen.
e Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt bestimmt.
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1

5
6

Ziehen Sie am Deckel, um ihn zu entriegeln, und nehmen Sie dann den Deckel von der
Knetkammer. (Abb. 3)

Schieben Sie die Knetkammer vom Hauptgerat. (Abb. 4)

Drehen Sie den Formaufsatzhalter gegen den Uhrzeigersinn, um ihn von der Knetkammer
zu trennen. (Abb. 5)

Legen Sie den Finger in die Knetkammer, und drticken Sie den Presszylinder nach auBen,
um ihn aus der Offnung der Knetkammer zu schieben. Nehmen Sie den Formaufsatz ab,
und ziehen Sie dann die Presswelle aus dem Presszylinder. (Abb. 6)

Nehmen Sie den Knethaken aus der Knetkammer. (Abb. 7).
Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile und das Zubehor, und trocknen Sie sie. (Abb. 8 und 9)

Zusammenbauen

1

Schieben Sie die Knetkammer auf das Hauptgerat. (Abb. 10)

Hinweis: Achten Sie darauf, dass die Befestigungen @ am Hauptgerat so eingesetzt sind,
dass sich die Offnungen an der Unterseite der Knetkammer befinden.

Setzen Sie den Knethaken wie in der Abbildung dargestellt in die Knetkammer. (Abb. 11)
Setzen Sie den Presszylinder in die Knetkammer ein. (Abb. 12)

Hinweis: Achten Sie darauf, dass die groBe Offnung am Presszylinder nach oben zeigt,
wenn Sie den Zylinder in die Kammer einsetzen.

Setzen Sie die Presswelle in die Knetkammer ein. Stellen Sie sicher, dass die Presswelle
durch den Presszylinder und den Knethaken in den Schaft des Hauptgerats gelangt.

Hinweis: Drehen Sie den Knethaken leicht, um sicherzustellen, dass die Presswelle
ordnungsgemaRl mit dem Schaft @ des Hauptgerats verbunden ist. (Abb. 13)

Befestigen Sie den Formaufsatz an der Offnung der Knetkammer. (Abb. 14)

Hinweis:

» Achten Sie darauf, dass die flache Seite des Formaufsatzes nach auBen zeigt.

 Stellen Sie sicher, dass sich der Formaufsatz in den Befestigungspunkt der Presswelle
einflgt.

» Vergewissern Sie sich, dass der Pfeil auf dem Formaufsatz nach oben zeigt, wenn Sie
diesen an der Offnung der Knetkammer anbringen. Gehen Sie besonders sorgfaltig
vor, wenn Sie den Lasagne-/Teigtaschen-Formaufsatz einsetzen. Dadurch wird
sichergestellt, dass sich die Offnung des Lasagneaufsatzes oben befindet. (Abb. 15)

Driicken Sie den Formaufsatz durch die Offnung des Formaufsatzhalters, und setzen Sie

anschlieBend den Halter auf die Offnung der Knetkammer. Drehen Sie den Halter im

Uhrzeigersinn, bis er einrastet. (Abb. 16)

Befestigen Sie stets den Formaufsatz an der Offnung der Knetkammer, bevor Sie den

Formaufsatzhalter anbringen. Setzen Sie den Formaufsatz nie in den Formaufsatzhalter

ein, und befestigen Sie ihn nicht gleichzeitig an der Offnung der Knetkammer. (Abb. 17)

7

Befestigen Sie den Deckel auf der Knetkammer. (Abb. 18)

Hinweis:Wenn die Knetkammer nicht richtig eingesetzt ist, verhindert der
Sicherheitsschalter das Funktionieren des Gerats.
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Verwendung des Pastamakers

Wichtig!

e Platzieren Sie das Gerat auf einer ebenen Flache, und vermeiden Sie Vibrationen.

 Stellen Sie sicher, dass alle Teile ordnungsgemaf angebracht wurden, bevor Sie den
Stecker in die Steckdose stecken.

e Geben Sie nicht weniger als 200g (ein mitgelieferter Becher) bzw. mehr als 400g Mehl
(doppelte Menge) in die Kammer.

e Sobald der Knetvorgang beginnt, gieBen Sie die Fllssigkeit langsam Uber die
Wasserdffnung in das Gerat.

e Wenn Sie das gewogene Mehl entnehmen mdéchten, bevor Sie die nachste Portion
zubereiten, leeren Sie die Kammer, ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, und
stecken Sie ihn dann wieder ein, um das Gerat neu zu starten.

¢ Geben Sie keine Zutaten in die Nudelmaschine, die 60°C oder warmer sind, und setzen
Sie die Nudelmaschine auch keinen hohen Umgebungstemperaturen (60°C) aus, z. B.
beim Sterilisieren durch Hitze. Dies wirde das Gerat deformieren.

e Geben Sie vor dem Beginn des Knetvorgangs keine Flussigkeit in die Knetkammer der
Nudelmaschine.

e Stellen Sie sicher, dass der Formaufsatz und der Formaufsatzhalter ordnungsgemaf
eingesetzt sind, bevor Sie das Gerat an die Stromversorgung anschlieBen.

Vorbereiten und Abmessen des Mehls

1 Fullen Sie den mitgelieferten Mehlbecher vollstandig mit Mehl. Entfernen Sie
Uberschissiges Mehl vom Becherrand mit dem im Lieferumfang enthaltenen flachen
Reinigungswerkzeug. 1 voller Becher Mehl wiegt etwa 200g, und 2 volle Becher Mehl
wiegen etwa 400g. (Abb. 19)

Hinweis:

e Schutteln Sie den Mehlbecher nicht bzw. klopfen Sie nicht dagegen, um Uberschissiges
Mehl zu entfernen. Dies hat Einfluss auf das Gewicht des Mehls.

e Verwenden Sie eine Klichenwaage, um das Gewicht genauer zu messen. (Abb. 20).

e 200g Mehl ergeben etwa 200g frische Pasta/Nudeln. 400g Mehl ergeben etwa 450g
frische Pasta/Nudeln.

2 Ziehen Sie am Deckel, um ihn zu entriegeln, und nehmen Sie dann den Deckel von der
Knetkammer. (Abb. 21)

3 Geben Sie das Mehl in die Kammer. Wenn Sie 2 bis 3 Portionen herstellen mochten, fiigen
Sie einen zweiten Becher Mehl hinzu, da Sie dann insgesamt zwei Becher (etwa 4009g)
Mehl bendtigen. (Abb. 22)

Hinweis:

e Geben Sie zu diesem Zeitpunkt keine Flussigkeit in die Knetkammer. GieBen Sie erst
dann Flussigkeit hinzu, wenn die Nudelmaschine bereits lduft.

e Geben Sie nicht weniger als 200g bzw. mehr als 400g Mehl in die Kammer. Wenn Sie zu
wenig bzw. zu viel Mehl in die Kammer geben, funktioniert das Gerat moglicherweise
nicht.

 Geben Sie das Mehl nicht in die Offnung des Presszylinders, da das Mehl im
Presszylinder sonst nicht gleichmaBig gemischt wird. (Abb. 23)
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Vorbereiten und Abmessen der Flussigkeit

1 Stellen Sie den Becher beim Abmessen der Flissigkeit auf Augenhdhe auf einer ebenen
Flache ab. (Abb. 24)
Hinweis:
* Geben Sie vor dem Beginn des Knetvorgangs keine Flissigkeit in die Knetkammer der
Nudelmaschine.

Es gibt zwei Markierungen fiir die Wassermenge auf dem mitgelieferten Wasserbecher.

€ Wenn Sie eine Mischung aus normalem Mehl und Eiern fur die Zubereitung
von einfachen Eiernudeln/Lasagne verwenden, nutzen Sie die Seite A mit zwei
Flussigkeitsmarkierungen. (Abb. 26)
- Markierung 1 (80 ml): benétigte Menge an Eimischung fur 1 Becher Mehl.
- Markierung 2 (160 ml): bendtigte Menge an Eimischung fir 2 Becher Mehl.

€ Um die Eimischung fur einfache Eiernudeln zuzubereiten, geben Sie 1 Ei in den
Wasserbecher. Geben Sie Wasser bis zur bendtigten Menge hinzu, wie auf der Seite A
angezeigt, und verquirlen Sie das Wasser mit dem Ei. (Abb. 27)

€ Wenn Sie die folgenden Kombinationen von Mehl und Flussigkeit fir die Zubereitung
von Nudeln verwenden, nutzen Sie die Seite B mit speziellen Mengenangaben. (Abb. 28)
- Normales Mehl gemischt mit Wasser/Gemusesaft.
- Verschiedene andere Mehlsorten (wie in den folgenden Tabellen dargestellt) gemischt

mit Eimischung/Wasser/Gemusesaft.
In den folgenden Tabellen erhalten Sie detaillierte Informationen zum Verhaltnis

zwischen Wasser und Mehl.

Hinweis: Diese Tabellen zeigen das Verhaltnis zwischen Mehl und Flussigkeit fir 200g
Mehl. Bei der Verwendung von 400g Mehl fiir die Zubereitung von Nudeln, verdoppeln Sie
die Menge (einschlieBlich Ei), um das richtige Verhaltnis zwischen Mehl und FlUssigkeit zu
erhalten.

€ Bei der Verwendung von Eimischung fiur die Zubereitung von Pasta, geben Sie 1 Ei
in den Wasserbecher. Geben Sie Wasser bis zur bendtigten Menge hinzu, wie im
Folgenden dargestellt, und verquirlen Sie dann das Wasser mit dem Ei. (Abb. 29)

Mehl ‘ Eimischung (ml) ‘ Wasserbecher
Hartweizen (150g GrieB + 50g normales Mehl)* 85

200g Vollkornmehl 90

200g Dinkel 95 Seite B
200g Brotmehl 85

Buchweizen (130g Buchweizenmehl + 70g normales

Mehl)* 8
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¢ Wenn Sie Wasser fur die Zubereitung von Nudeln verwenden, figen Sie die
erforderliche Menge hinzu, wie unten dargestellt.

Wasser (ml) | Wasserbecher
200g normales Mehl 75
Hartweizen (1509 Grie3 + 50g normales Mehl)* 75 Seite B
200g Vollkornmehl 85
200g Dinkel 80

¢ Bei der Verwendung von Gemusesaft (einschlieBlich 1 Ei) fur die Zubereitung von
Nudeln, geben Sie 1 Ei in den Wasserbecher. Geben Sie den Gemuisesaft bis zur
bendtigten Menge hinzu, wie im Folgenden dargestellt, und verquirlen Sie dann den
Saft mit dem Ei.

Spinatsaft Rote-Bete-Saft Karottensaft
(einschlieBlich | (einschlieBlich (einschlieBlich Wasserbecher
1 Ei) (ml) 1 Ei) (ml) 1 Ei) (ml)
200g normales Mehl 85 85 85
i i Seite B
Hartweizen (150g Grief3 + 35 35 35

50g normales Mehl)*

Hinweis

e Verwenden Sie eine Klichenwaage, um das Gewicht genauer zu messen.

e Wenn Sie Mehl aus Hulsenfriichten verwenden, benétigen Sie 10 bis 20 ml weniger
Wasser als mit Weizenmehl. Anderungen treffen je nach Mehltyp zu. Fiir gute
Nudelergebnisse sollte die Konsistenz des Teigs kriimelig sein, unabhangig davon,
welches Mehl Sie verwenden.

Wichtig!

Die Nudelrezepte im Rezeptbuch wurden auf ein erfolgreiches Gelingen geprift. Wenn Sie
mit anderen Nudelrezepten experimentieren oder diese verwenden, missen das Mehl- und
das Wasser-/Ei-Verhaltnis an das Mehl- und Wasserverhaltnis angepasst werden, die fur die
Nudelmaschine angegeben sind. Die Nudelmaschine funktioniert nicht ordnungsgeman,
wenn diese neuen Rezepte nicht entsprechend angepasst werden.

Hinweis

e FUr gute Ergebnisse sollte der Teig in der Knetkammer kriimelig sein. Wenn der Teig
kriimelig aussieht, funktioniert das Rezept. Das Rezept hat nicht funktioniert, wenn der
Teig zu feucht (sieht nach gewohnlicher Teigkonsistenz aus) oder zu trocken ist (wenn
es mehlig aussieht).

e Saisonale Unterschiede und die Verwendung von Zutaten aus unterschiedlichen
Regionen kénnen Einfluss auf das Verhaltnis von Mehl zu Wasser haben. Sie kdnnen die
Mengen basierend auf dem empfohlenen Anteil anpassen.

e Wenn Sie glutenfreie Pasta oder Kekse zubereiten, ignorieren Sie die vom Gerat
empfohlene Flussigkeitsmenge.

e Wenn Sie glutenfreies Mehl oder aus Hulsenfriichten verwenden, bendtigen Sie
weniger als die empfohlene Menge Wasser. Verwenden Sie 10 bis 20 ml weniger
Wasser fur diese Rezepte. Wie oben erwahnt, verandert sich die Menge je nach
Mehlsorte.
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e ,Gluten”ist ein Bindemittel, das dafur sorgt, dass die Nudeln nicht sofort brechen.
Glutenfreies Mehl enthalt kein Bindemittel, daher wird ein Verdickungsmittel zur
Bindung bendtigt, z. B. Eier oder Xanthan. Die verschiedenen glutenfreien Mehlsorten
verhalten sich bei der Nudelzubereitung unterschiedlich. Einige Mehlsorten eignen sich
nicht fur die Zubereitung von Nudeln, wie zum Beispiel Kokosmehl. Andere Mehlsorten
hingegen funktionieren gut, wie zum Beispiel Quinoa und Buchweizen.

e Wenn Sie Eier- oder Gemusenudeln herstellen, sollten Sie die Eimischung oder den
Gemodsesaft unbedingt gleichmaBig mit dem Wasser vermischen, bevor Sie das Ganze
tber die Offnung im Deckel in die Kammer gieBen. Sie sollten nur Zutaten in flissiger
Form hinzuflgen.

* Weitere Varianten der Pastarezepte finden Sie im Rezeptbuch.

Starten des Programms zur Nudelzubereitung

Wichtig!

e Wahlen Sie das Ausgabeprogramm erst dann aus, wenn das Kneten abgeschlossen ist.
Ansonsten wird die Nudelmaschine beschadigt und die Lebensdauer beeintrachtigt.

e Ziehen Sie das Netzkabel nicht aus der Steckdose, bevor die Verarbeitung
abgeschlossen ist. Wenn Sie die Nudelzubereitung anhalten mussen, drehen Sie den
Drehschalter in die Position AUS, um den Vorgang anzuhalten, und trennen Sie dann
das Netzkabel von der Steckdose, bevor Sie andere Vorgange ausfihren.

* Achten Sie darauf, die maximale Betriebszeit von 2 Zyklen fur alle Anwendungen
nicht zu Uberschreiten. Um die Lebensdauer des Gerats zu optimieren, sollten Sie nach
2 kontinuierlichen Betriebszyklen eine Wartezeit von 30 Minuten einhalten, bevor Sie
das Gerat erneut verwenden.

* Wenn Sie das Gerat im Dauerbetrieb verwenden mdchten, reinigen Sie die
einzelnen Formaufsatze nach jeder Nudelzubereitung mit dem mitgelieferten
Reinigungswerkzeug. Tauchen Sie den Formaufsatz zur leichteren Reinigung nicht
direkt in Wasser.

Stecken Sie den Stecker des Geréts in die Steckdose. Die Nudelmaschine gibt einen
Signalton aus. (Abb. 30)

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass alle Teile ordnungsgemaf angebracht wurden, bevor Sie
den Stecker in die Steckdose stecken.

Befestigen Sie den Deckel auf der Knetkammer. (Abb. 31)

Hinweis:Das Gerat funktioniert nicht, wenn der Kammerdeckel nicht ordnungsgeman
geschlossen ist. Wahrend der Nudelzubereitung hort das Gerat automatisch auf zu
arbeiten, falls sich der Kammerdeckel lockert.

Drehen Sie den Drehschalter, um das automatische Programm zur Nudelherstellung
auszuwahlen, und dricken Sie dann die Start-/Pausetaste. (Abb. 32)

Hinweis: Der ganze Arbeitsvorgang (einschlieBlich Kneten und Ausgeben) dauert ca.
12 Minuten fur 200g Mehl und 18 Minuten fir 400g Mehl.

Wenn der Knetvorgang beginnt, schiitten Sie langsam die Flissigkeit Uber die gesamte
Lange der Deckel6ffnung in die Kammer. (Abb. 33)

Hinweis: Wahrend der Teig geknetet wird, geben Sie keine anderen Zutaten hinzu,
nachdem Sie die Flussigkeit hinzugefligt haben. Dies wirde die Konsistenz der Nudeln
beeintrachtigen.
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5 Nachdem der Knetvorgang abgeschlossen ist, gibt die Nudelmaschine mehrere Signaltone
aus und beginnt dann nach einigen Sekunden mit der Ausgabe der Nudeln. Stellen Sie
einen Behalter direkt unter die Ausgabedffnung. Schneiden Sie die Nudeln mit dem
mitgelieferten Reinigungswerkzeug in die gewiinschte Lange. (Abb. 34)

Hinweis
e Wenn das Verhaltnis von Flissigkeit und Mehl nicht stimmt, kénnen die Nudeln nicht
ausgegeben werden. Bereiten Sie in diesem Fall die Zutaten erneut zu.
e Schneiden Sie die Nudeln mit dem Reinigungswerkzeug von oben nach unten ab.
6 Wenn die Ausgabe abgeschlossen ist, gibt das Gerat mehrere Signaltdne aus.

Hinweis: Drehen Sie den Drehschalter nicht auf die Position AUS, wenn der gesamte
Vorgang noch nicht abgeschlossen ist (Sie héren einen Signalton).

7 Wenn Sie nach Abschluss der Nudelzubereitung restlichen Teig in der Kammer bemerken,
kénnen Sie den Drehschalter auf die Position AUS und dann auf das Ausgabeprogramm
stellen. Driicken Sie die Start-/Pausetaste, um das Ausgabeprogramm zu starten. (Abb. 35)
Hinweis
e Sie sehen moglicherweise einige feine Nudelstrange an der Oberflache der Nudeln. Das

ist normal.
e Die Kochzeit der Nudeln variiert je nach Ihren personlichen Vorlieben, der Nudelform
und der Anzahl der Portionen.

Reinigen

Wichtig!

¢ Drehen Sie den Drehschalter auf die Position AUS, trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung, und entfernen Sie das Netzkabel, bevor Sie das Gerat reinigen oder
auseinandernehmen.

e Tauchen Sie das Hauptgerat nicht in Wasser.

e Verwenden Sie keine Scheuerschwamme, atzenden Reinigungsmittel oder
Scheuermittel (z. B. Reinigungsbenzin, Alkohol oder Propanol) zur Reinigung des
Gerats.

e Reinigen Sie das Gerat nach jeder Verwendung, da es andernfalls moglicherweise nicht
richtig funktioniert.

e Wenden Sie besondere Sorgfalt beim Reinigen des Gerats an, damit Sie sich nicht an
scharfen Kanten schneiden.

e Die Formaufsatze und alle abnehmbaren Teile des Gerats konnen in der Sptlmaschine
gereinigt werden. Wenn Sie das Gerat in der Sptlmaschine reinigen, stellen Sie sicher,
dass Sie ein Programm mit einer Hochsttemperatur von 60°C auswahlen.

1 Drehen Sie den Drehschalter auf AUS, und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
(Abb. 36)

2 Befolgen Sie die Schritte 1 bis 5 im Kapitel ,Auseinanderbauen und Reinigen vor der
ersten Verwendung”.

3 Reinigen Sie den Formaufsatz mit dem mitgelieferten Reinigungswerkzeug, um
Teigrtckstande zu entfernen. AnschlieBend kédnnen Sie ihn mit Wasser saubern.
(Abb. 37 und 38)

4 Verwenden Sie die mitgelieferte Reinigungsburste, um alle abnehmbaren Teile mit
warmem Wasser und Spulmittel oder in der Spilmaschine zu reinigen. Trocknen Sie alle
Teile. (Abb. 39)
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Tipp: Verwenden Sie das spitze Ende der Reinigungsbirste zur Reinigung des inneren
Bodens des Presszylinders.

5 Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile mit warmem Wasser und Spulmittel oder in der
Spulmaschine. Trocknen Sie danach alle Teile.

6 Saubern Sie das Hauptgerat, den Drehschalter und das AuBere der Nudelmaschine mit
einem trockenen Tuch. (Abb. 40)

Hinweis: Nach dem Reinigen sollten Sie sich vergewissern, dass alle Teile und der
Formaufsatz ganz trocken sind, bevor Sie sie aufbewahren. Setzen Sie die Nudelmaschine
far die nachste Verwendung wieder zusammen.

Aufbewahrung

1 Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelhalterung. (Abb. 41)
2 Trocknen Sie die Formaufsatze, und bewahren Sie sie in der Aufbewahrungsbox auf.

(Abb. 42)

Hinweis: Die kleine Rille in der Aufbewahrungsbox ist flir das Reinigungswerkzeug des
Capellini-Formaufsatzes vorgesehen, das nicht im Lieferumfang der Nudelmaschine
enthalten ist. Es ist separat erhaltlich.

3 Bewabhren Sie die Nudelmaschine nach der Verwendung an einem trockenen, gut

bellfteten Ort auf.

Fehlerbehebung

In diesem Kapitel sind die haufigsten Probleme aufgefiihrt, die beim Gebrauch Ihres Gerats
auftreten kdnnen. Sollten Sie ein Problem mithilfe der nachstehenden Informationen nicht
beheben kénnen, besuchen Sie unsere Website unter www.philips.com/support fir eine

Liste mit haufig gestellten Fragen, oder wenden Sie sich an das Service-Center in lhrem Land.

Problem

Das Gerat gibt keinen
Signalton aus, wenn
der Stecker in die
Steckdose gesteckt
wird.

Das Gerat startet die
Nudelzubereitung
nicht, wenn der
Netzstecker in die
Steckdose gesteckt
wird.

Nach dem Dricken
der Start-/Pausetaste
(v gibt das Geréat
Signalténe aus, aber es
funktioniert nicht.

Ursache

Der Stecker wurde nicht richtig
verbunden, oder die Steckdose
fuhrt keinen Strom.

Sie haben kein
Nudelzubereitungsprogramm
ausgewahlt oder die Starttaste
() nicht gedrickt.

Der Kammerdeckel ist nicht
ordnungsgemanf angebracht.

Losung

Uberpriifen Sie, ob der
Netzstecker ordnungsgemani
angeschlossen ist und die
Steckdose funktioniert.

Wahlen Sie ein
Nudelzubereitungsprogramm
aus, und drlicken Sie die
Starttaste ().

Stellen Sie sicher, dass Sie
den Anweisungen in der
Betriebsanleitung folgen, um
den Kammerdeckel richtig
aufzusetzen.
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Der Kammerdeckel
wird von innen nach
oben gedriickt.

Das Geréat halt
wahrend der
Verarbeitung an, wenn
Sie den Deckel o6ffnen.

Wahrend der
Nudelzubereitung
stoppt das Gerat, und
es wird kein Signalton
ausgegeben.

Wahrend der
Nudelzubereitung
stoppt das Gerat, und
es werden Signaltdne
ausgegeben.

Es befindet sich zu viel Mehl in
der Knetkammer.

Das Verhaltnis von Mehl und
Wasser in der Tabelle wurde
nicht befolgt. Der Teig ist zu
feucht.

Der Kammerdeckel ist nicht
ordnungsgemaf angebracht.

Aus Sicherheitsgrinden halt
das Gerat immer an, wenn
der Deckel wahrend der
Verarbeitung geodffnet wird.

Die Nudelmaschine hat sich
aufgrund einer zu langen
kontinuierlichen Betriebszeit
Uberhitzt.

Das Verhaltnis von Mehl und
Wasser in der Tabelle wurde
nicht befolgt. Der Teig ist
maoglicherweise zu trocken.

Der Knethaken ist
moglicherweise durch
Fremdkorper blockiert.

Es wurde das falsche Programm
ausgewahlt.

Die maximale Menge an Mehl
pro Teigfullung betragt 400g.
Wenn Sie mehr als 400g Mehl
in die Knetkammer gegeben
haben, reduzieren Sie die
Menge und bereiten Sie eine
weitere Portion Pasta zu.

Ziehen Sie das Netzkabel aus
der Steckdose, reinigen Sie die
Nudelmaschine, und folgen
Sie den Anweisungen in der
Betriebsanleitung, um die
Nudelzubereitung erneut zu
starten.

Stellen Sie sicher, dass Sie
den Anweisungen in der
Betriebsanleitung folgen, um
den Kammerdeckel richtig
aufzusetzen.

Wenn Sie den vorherigen
Vorgang fortsetzen wollen,
schlieBen Sie den Deckel
fest,und driicken Sie die Start-/
Pausetaste.

Trennen Sie die Nudelmaschine
von der Stromversorgung,

und lassen Sie sie abkuhlen.
Achten Sie darauf, die maximale
Betriebszeit von 2 Zyklen

far alle Anwendungen nicht

zu Uberschreiten. Um die
Lebensdauer des Gerats zu
optimieren, sollten Sie nach

2 kontinuierlichen Betriebszyklen
eine Wartezeit von 30 Minuten
einhalten, bevor Sie das Gerat
erneut verwenden.

Ziehen Sie das Netzkabel aus
der Steckdose, reinigen Sie die
Nudelmaschine, und folgen
Sie den Anweisungen in der
Betriebsanleitung, um die
Nudelzubereitung erneut zu
starten.
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Der Knethaken
befindet sich im
Leerlauf, und es
kommen keine Nudeln
aus der Maschine.

Die Nudeln brechen
leicht.

Die Nudeln kleben
zusammen.

Das Verhaltnis zwischen Mehl
und Wasser ist falsch.

Mehl wird nach langerer
Aufbewahrung feucht.

Das Verhaltnis zwischen Mehl
und Wasser ist falsch.

Moglicherweise haben Sie
nicht die richtige Mehlsorte
verwendet.

Das Verhaltnis zwischen
Mehl und Wasser ist falsch, es
wurde zu viel Wasser in die
Knetkammer gegeben.

Ziehen Sie den Stecker aus
der Steckdose, und nehmen
Sie den Teig heraus. Reinigen
Sie die Nudelmaschine,
messen Sie die Zutaten richtig
ab (verwenden Sie eine
Klchenwaage zum genauen
Wiegen des Mehls), und
befolgen Sie die Anweisungen
in der Betriebsanleitung, um die
Nudelzubereitung erneut zu
starten.

Verwenden Sie frisches und
ordnungsgeman gelagertes
Mehl.

Ziehen Sie den Stecker aus
der Steckdose, und nehmen
Sie den Teig heraus. Reinigen
Sie die Nudelmaschine,
messen Sie die Zutaten richtig
ab (verwenden Sie eine
Kichenwaage zum genauen
Wiegen des Mehls), und
befolgen Sie die Anweisungen
in der Betriebsanleitung, um die
Nudelzubereitung erneut zu
starten.

Verwenden Sie normales
Mehl oder Mehl mit einem
hoheren EiweiBgehalt (lesen
Sie hierzu Kapitel ,Verwenden
des Pastamakers” im
Benutzerhandbuch oderim
mitgelieferten Rezeptbuch).

Messen Sie Mehl und Wasser
mit den mitgelieferten
Mehl- und Wasserbechern
entsprechend den Angaben
in der Tabelle zum Verhéltnis
zwischen Mehl und Wasser
ab. Verwenden Sie eine
Kichenwaage, um das
Mehlgewicht genauer zu
messen.



DEUTSCH 45

Lagern Sie das Mehl trocken.
Folgen Sie den Anweisungen in
der Betriebsanleitung, um die
Nudelzubereitung erneut zu
starten.

Das Mehl war entweder vor
der Verwendung Feuchtigkeit
ausgesetzt, oder der Teig ist zu
nass.

Stellen Sie vor der Verwendung
sicher, dass alle Teile sauber
sind.

Der Teig ist mdglicherweise zu

Es ist zu viel Teig in trocken.

der Knetkammer

verblieben. Stellen Sie vor der Verwendung

sicher, dass alle Teile vollstandig
trocken sind.

Der Knethaken oder die
Knetkammer ist noch feucht.

Wasser wurde nicht

zum richtigen Zeitpunkt
hinzugefugt. Die Art von Mehl
ist nicht geeignet.

Folgen Sie den Anweisungen in
der Bedienungsanleitung, um
Nudeln herzustellen.

Folgen Sie den Anweisungen
in der Betriebsanleitung, um
Wasser direkt nach dem Start
des Programms hinzuzuftgen.

Sie haben vor dem
Programmstart Wasser
hinzugeflgt.

Es l1duft etwas Wasser
aus dem Gerat aus.

1. Setzen Sie die einzelnen Teile
wieder an ihre Position, bis
das Gerat ordnungsgeman
zusammengesetzt ist, und
drehen Sie den Drehschalter
auf die Position AUS.

Nach der 2. S’_cecke_n Sie d_as Gerat
Nudelzubereitung en, vvahl_en Sie das
lisst sich die ) ) automaUschg Programm zur
Knetkammer nicht Das Gerat stoppt wah_rend Nu_‘delzub‘erel_tung aus, und
vom Hauptgerat der Ausgabe,_ bevor die o drucken_S|e die Starttaste.
schieben. brw. der Nudelzubereltqng vollstéandig Lassen Sie den Knethaken
Presszylir;der Iésst abgeschlossen ist. ca. 10 Sel_<unden laufen, und
sich nicht aus der drehen S|e_den Drc_ehschalter
Knetkammer driicken dgnn auf die Position AUS.

: 3. Ziehen Sie den Netzstecker

aus der Steckdose,
zerlegen Sie das Gerat,
und reinigen Sie es wie

in der Betriebsanleitung
beschrieben (siehe Kapitel
,Reinigen”).



Etcaywyn
Juyxapntnea yla Ty ayopd oag kal kalwoopioate otn Philips!
Ma va emwadeAnBeite TANpwS ard Tnv utootAPLEn Tou poodEpet N Philips, 6GnAwoTe to
mpolov oag otn 6telBuvon www.philips.com/welcome.

TutepLEXeL n cuokevaoia (Ewk. 1)

@ | Kopla povdda @ | DATlavi vepd

@ | Eyxelpidlo Alokog oxAHATOG
3 | BiBAlo cuvtaywv A | ITtayyett

(® | Bouptoa kabaplopou B | Petoutaivt

® | Entinedo epyateio kabaplopol C |Néveg

® | OAtlave arelpl D | Aadavia/NTAuTTALVYK

Ertiokomnon ntpotovtog (Ek. 2)

@ | Kahwblo pevpatog (® | PaRdoc oupmieong

@ | Zvotnpa TUALENG kKahwbiou AvaSEUTHPAG AVALELENG

() | Kouti amoBrjkeuong @ | Kouprt évapénc/malong

@ | Aoyelo avépeléng ® | AlakoTTng

(® | Kartdkt Soxelou avapeng ®) | PUBLILON E€ayWYAG UTTOAELUUAETWY
(® | Alokog oxruatog KAEIZTO

©) Ei%i?%% ouykpatnong diokou (@ | PUBLILON auTOUATNG AetToupyiag
Twnvag ouprieong

ATtocuvappoAoynon Kat Kabaplopog tpLv ano

TNV TPWTN XPron

ZNUAVTLKO:

¢ [1poToU XPNGCLUOTIOCETE TN GUOKEUH YLA TIPWTN $0Pd, APALPECTE KAL ATIOPPIPTE UE

AoPAAELA TA UALKA CUOKELAGTAG /KAl TIG SLADNULOTIKEG ETIKETEG.

¢ Adol adalpéoeTe OAA TA ATTOOTIWHEVA EEQPTHLLATA KAl TA A§ECOUAP, TIAUVTE Kl
OTEYVWOTE TA KOAA (AvaTpEETE 0To KEPAAALO «KaBaplopds).

¢ MnV XpNOLUOTIOLEITE VEPO YLa Va EETTAVVETE 1) VA LOUVALAGETE TNV KUPLA pHovAda, TO

KaAwdLo pevpatog 1 to Buopa Tpododoaciag.
¢ MnV XPNOLUOTIOLEITE CUPUATIVA CHOUYYAPAKLA ) TIAPOUOLA KABAPLOTIKA, KaBwg Ba

YPATOOULVICOUV TNV TTAQCTLKN ETIIdAVELA Kal Ba eTtnpedoouy TN dtapkela (WG Tou

TIAPACKEUAOTH CUUAPLKWV.
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e O &loKol oxXUATOG KAl OAQ TA ATTOOTIWUEVA EEAPTALATA TNG CUOKEUNG TIAEVOVTAL
OTO TTAUVTHPLO TILATWY. OTAV TA TIAEVETE OTO TTAUVTNPLO TiLATWY, BeRalwbelte OTL ExeTe
ETIAECEL TO OWOTO TIPOYPALMA, UE pEYLoTN Beppokpaaia Toug 60°C.
e AUTN n oUOKeLN TIPOOPICETAL VLA OLKLAKH XPNON MOVO.
TpaBrte TO KATTIAKL yla VA TO ATTACPAACETE KA KATOTILV adALPEDTE TO ATtO TO OOXELD
avapelng. (E. 3)
>Upete To Soyelo AVAPELENG Yia va TO adalPETETE Ao TNV KUpLa povada. (Ew. 4)
luplote 1o e€apTNUa ouykpdtnong Tou 6{oKou OXAUATOG TTPOG TA APLOTEPA YLa va TO
adalpeoete amo tnv €§0do Tou doxelou avapelEng. (Eik. 5)
TomoBetroTe TO OAXTUAO 0aG PECA 0TO OOXEIO AVAUELENG KAL TILECTE TO CWANVA CUUTIEONG
TTPOG Ta €W Yla va TOV CUPETE KAl Va ToV adpalpeoete amod tnv €é€odo Tou doxeiou
avapeléng. Adalpeote Tov §loKo OxXNUATOG Kal Katomiy Tpafnte tn pdfdo ouumieong yla
Va TNV apalpECETE Ao Tov owAnva cupttieong. (Ewk. 6)
AdalpéoTe Tov avadeuTrpa amod To doxelo avauel§ng. (Ewk. 7)

KaBapliote kat okouttiote OAa Ta amooTwpeva eaptripata kat Ta ageocouvdp. (Eik. 8 kat 9)

Zuvapuokoynon

1 TomoBetrote to doxelo avapeling otnv Kupla povada. (Ewk. 10)

Znpeiwon: BeBawwBeite OTL oL poxAol otepéwong @ otnv KUpLa povada ivat
€VBUYPAULLOIEVOL UE TA AVOLYHOTA OTO KATW UEPOG TOU OOXEIOU AVAUELENG.

TomtoBetnote Tov avadeutripa oto doxelo avapelgng omwg dalvetal otny ikova. (Eik. 11)
TomoBetnote To cwArva cupTtieong oto doxelo avauelng. (Ewk. 12)

Znueiwon: BeBawwbeite 6Tt To peydAo Avolypa Tou CWANVA CUMTIEEONG VAL OTPAUUEVO
TPOG TA ETIAVW OTAV TOTIOBETEITE TOV CWANVA 0TO HOXE(O.

TomtoBetnote TN p&Rdo cuuTtieong oto doxelo avapel§ng. Befawwbeite ot n pdBdog
ouUTIiEONG HETAKWVELTAL 0€ OAN TN Sladpour| 0To cwArva oupTtleong Kal oTov avadeuTrpa
ouuTtieong, KaBwg Kal péoa otov dfova TnG KUpLag povadag.

Inupeiwon: MeplotpePte eEAadpw TOV avadeuTrpa yla va Befatwbeite 6TL N padog
ouuTIiEoNG EXEL ouVOEDEl cwoTd pe Tov aova @ otnv kupla povada. (Ek. 13)

Yuvbéate To dloko oxNuatTog otnv £€060 Tou doxelou avaueléng. (Ewk. 14)

anstwon
BeBawwBeite OTL N emimedn Tt)\EUpa Tou 6lokou oxnuaTog elvat orpaupsvn TIPOG TA EEW.

e BeBawwBeite 6TL 0 dlokog oxNUATOG EDAPUOCEL OTO ONUELD 0TEPEWANG 0T PARSO
ouuTtieong.

e BeBawwbeite 6TL TO BENOG 0TO HlOKO OXAUATOG EIVAL OTPAMMEVO TIPOG TA ETTAVW KABWG
To ToTtoBeTElTE 0TV €060 TOU Hoxelou avaueling. Na eioTe 1OLalTEPA TTPOCEKTIKOL UE
To 6loko oxNuaTog yla Aadavia/VIAumALVyK. ©a pemel va Befatwbelte 6Tl To Avolyua
ToUu GUAAOU yla Aadavia BplokeTat 0To emavw PEPOG. (Eik. 15)

Migote To 6{0KO OXNUATOG HECA ATIO TO AVOLYHA TOU EEQPTHUATOG CUYKPATNONG TOU

OloKOU OXNUATOG KAl KATOTILY TOTTOBETAOTE TO £§APTNHA OUYKPATNONG 0TNV €060 TOU

boxelou avapel§ne. Nupiote to e§dpTnua cuYKPATNONG TTPOG Ta LA pEXPL va aodaAioel

otaBepd otn B€on tou. (Ewk. 16)
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Na tomoBeteite mavta to dioko oxnuatog otnv €060 tou doxeiou avapel§ng mpv

TomoBetnoete To £§apTNUA CUYKPATNONG Tou Siokou oxruatos. Mnv tomobeteite

TTOTE To HLOKO OXNUATOG 0TO £§APTNUA CUYKPATNONG Tou S6ioKOU OXNUATOS KaBwg Ta

ouvapuoloyeite oto doyxeio avapeléng. (Ewk. 17)

7 TomoBetrioTe To KamdkL emdvw oTo doxelo avdpel§ng. (Ek. 18)

Inueiwon: Av To Kammdakl tou doxeiou avapelgng dev exel tomoBetnBel cwoTd, 0 HLAKOTTTNG
aodaleiag Ba epmodioel Tn Aeltoupyla TNG CUOKEUNG.

Xpnon tou mapackevaotr UHAPLKWYVY

ZnpavTiko!

TottoBeTnoTE TO TPOIOV O€ TtiTEdN, 0TABEPN ETLDAVELA OTIOU HEV TTPOKAAOUVTAL
kpadaouol.

BefawwBeite 6Tl OAa Ta ESaPTAUATA £XOUV GLVAPHUOAOYNOEL CWOTA TTPOTOU CUVOETETE
TN GUOKeLN oTNV TTPida.

Mnv pixveTe Atyotepo amo 200 yp. (1 KUTTEANO TNG GUCKEULNG) 1 TTEPLOOOTEPO aTto 400
Yp. (2 kUTTEAAQ TNG ouokeung) aAeVpL oTto Soxe(o.

MpocBéote apyd Ta LYPA PECA ATTd TNV UTTOOOXH VEPOU AdOU N CUCKEULN) EEKLVIOEL TO
COpwpa.

Av BéNeTe va adalpéoeTe TO CUYLOUEVO AAEVPL TIPLY ATIO TNV EMECEQYATIA TNG EMOLEVNG
mapTidag, adeldoTe To HOXELO KAl ETTAVEKKLVIOTE TN CUOKEUN ATTOCUVOEOVTAG KAl
ouvoEovTAg TNV Sava.

Mnv TomoBeTeite UAIKA e Beppokpaaia 60°C ) UPNAGTEPN OTOV TTAPACKEUATTH
CUMOPLKWY KAl UNV TOTIOBETE(TE TOV TTAPACKELAOTH CULAPIKWY CE TEEPLBAAAOVTA PIE
udnAn Beppokpacia (60°C), Tr.y. o€ TEPBEANOV atooTElpWONG pe uPNAn Bepuokpaaia.
Av To KdAveTe, Ba mapapopdwBel n cuokeun.

Mnv pixveTe Lypd péoa oTo SoXElo AVAUELENG TTPOTOU EEKIVAOEL N AELTOUPYia TOU
TIAPACKEUAOTH CUMAPLKWV.

BefalwBeite OTL 0 HIOKOG GXNUATOS KAl TO £EAPTNA CUYKPATNONG Tou dlokou
OXNMOTOG £XOUV OLVAPPOAOYNBOEl CWOTA TTPOTOU CUVOETETE TN CUCKELN 0TV TTPlda.

Mpoetolpacia Kat HETPNON Tou algupLov

1 Teplote pla popd pe alelpL OAOKANPO TO KUTIEAAO TTIOU TTAPEXETAL UE T CUOKEUN.
AdalpeoTE TO AAEVPL TTOU TTEPLOCEVEL ATTO TO XEIAOG TOU KUTTEANOU E TO TIAPEXOUEVO
emtimedo epyaleio kabBaplopou. 1 yepdto kuTtEAAD aAeupt Cuyilel tepimou 200 yp. kal 2
yepdrta kumeAAa aheupt CuyiCouv Tepimou 400 yp. (Eik. 19)
Inueiwon:

MnV QVaKIVE(TE KAl UNV XTUTTATE TO GALTCAVL VIO VA APALPECETE TO AAEVPL TTOU
TeplooeVEL. AUTO Ba emtnpedioel To BAPOG TOU AAELPLOU.

XpnotuomotnoTe pia Cuyapld KouCivag yia va LETPNOETE TO BAPOG E UEYAAUTEPN
akpifBeta. (Ewk. 20)

Me 200 yp. aAevpt tapaockevdalete mepimou 200 yp. dpeoka CUPAPLKA/VOULVTAG. Me 400
YP. aAelpL tapackevalete mepimou 450 yp. dpeoka CUPAPLKA/VOUVTAG.

2 TpaPnéte To KATTAKL YLA VA TO ATaoHAAICETE KAl KATOTILV APALPETTE TO Ao To OOXELO
avapeléne. (Ewk. 21)
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3 Pifte o aAelpl péoa oto doxelo. Edv BéAeTe va TapaokeudoeTe 2-3 Lepldeg, Tpoobéate
akopa éva KUTteEAAo aAelpl, kaBwg Ba xpelaotelte 2 kUTEAAA (~400 yp.) AAEUPL GUVOALKA.
(Ew. 22)

Inpeiwon:

e Mnv pixvete Lypd péoa oto doxelo avauelEng oe autod To onpelo. Mpémel va pixvete
UYPA HoOvVo adoU EEKVAOEL VA AELTOUPYEL O TTAPAOKEVAOTNG CUUAPLKWV.

e Mnv mpooBetete AtyoTtepo amd 200 yp. 1 eplocdTEPO atto 400 yp. alelpl oTo SoxE(o.
Edv tpooBeaeTe TOAU Alyo 1) TTdpa TTOAU AAEUPL OTO HOXELO, N GUOKEUH UTTOPEL VAl NV
AElToupyeEL

e Mnv pixVveTe TO AAEVPL PECA OTO AVOLYA TOU CWANRVA CUUTIEGNG, OLADOPETIKA TO
alelpl dev Ba avapelyBel opoldpopda oto cwAnva. (Ek. 23)

Mpogtolpacia Kat HETPNON TWV VLYPWV

1 MetprioTte Tov GYKO TWV UYPWYV 0TO ULPOG TWV HATIWY O€ pia eTtimedn emupavela. (Ewk. 24)
Inpeiwon:
e Mnv pixvete Lypa pEca oto OOXELD AVAUELENG TTPOTOU EEKLVIOEL N AELTOUPY(A TOU

TTapaokeuaoTh CUUAPLKWV.

Yrdpyouv 2 opdadeg evdeifewv oto mapexouevo KUTTEAAO vEPOU.

€ ‘Otav XpnoLUoToLElTE AAEVPL YA OAEG TIG XPHOELS KAl Pelypa afyou yla va
TTaPaoKeUAoeTe amAd Cupapikd/Aalavia pe afyo, avatpefte otnv TAeupd A pe ta dvo
emimeda vypwv. (Ek. 26)
- Emimedo 1 (80 ml): Amtawtoupevn moodtnta pelypatog afyou yia 1 KUTtEANO aAeUpL.
- Emimedo 2 (160 ml): AtattoUpevn moooTnTa pelypatog afyou yia 2 KUTTEAAD aAeVpL.

¢ Ta va mopaockevdoete €va pelypa afyou yia arAd Cupaptkd pe afyo, ontdote 1
afyo peoa oto KUTTEAAO vEPOU. MP0ocBEaTe vEPO PEXPL TNV ATIALTOUREVN TTOCOTNTA
OTIwG paiveTal oTNV TTAEUPA A KAl KATOTILY XTUTIHOTE TO VEPO KAl TO ayo HEXPL VA
opoyevorotnBouv. (Ek. 27)

¢ 'Otav XpnOLUOTIOLELTE TOUG TTAPAKATW oUVOUACGHUOUG aTtd AAEVPL KAl UYPA yLla TNV
TIaPAoKeUn CUUAPLKWY, AVATPESTE OTNV TTAEUPA B OTTOU avadEPOVTAL CUYKEKPLUEVOL
oykot. (Etk. 28)
- AvApELEn aAeuploy Yla OAEG TIG XPNOELG ME PElya KaBapoU vEPOU/XUUOU AOXAVIKWY.
- Avdpelgn dtadopwv dAAWY aAeuplwv (OTIWG GAIVETAL OTOUG TTAPAKATW TIVAKEG) UE

petypa afyol/kabapou vepol/Uelypua XUMOU ACXAVIKWV.
AvaTtp£€Te 0TOUG TTAPAKATW TTVAKES VLA TLG AVAAUTIKEG AVAAOYiEG VEPOU KAl aAeupLoU.

Znpelwon: Autol ol tivakeg Selyvouv Tnv avaioyia aAeuplot/vypwy o€ 200 yp. aAelpL.
‘Otav xpnotpotoleite 400 yp. aAeUPL YL TNV TTAPAOKEUH CUPAPLIKWY, SUTAACLACTE TOV OYKO
TWV UYPWV (Hadl pe Ta ayd) yla va TIETUXETE TN owaoTr avaloyla aAeuploy Kal UYPWwV.
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¢ 'Otav xpnolpoToleite petypa afyou yla tnv mapackeur Cupapikwy, ortaote 1 afyd peoa
0TO KUTTEANO vEPOU. MPOoCcBE0TE VEPO PEXPL TNV ATTALTOVMEVN TTOCOTNTA OTIWG PalveTal
TIAPAKATW KoL KATOTILY XTUTIAOTE TO VEPO KAL TO Afyd HEXPL VA OOYEVOTIOLNOOUV.
(Ewk. 29)

| Meiypa aByo0l (ml) | PArtgavi vepd
SKANPO aAeUpL (ZtptyOAAL 150 yp. + aAelpL yla OAEG TIG 35
XPHoeLs 50 yp.)*
AAeUpL 0AkNG dAeong 200 yp. 90
‘O\upa 200 yp. 95 Mhevpd B
AAelpLyLa Pwpi 200 yp. 85
Soba (ahelpL amo payotupo 130 yp. + AAEUPL YL OAEG 35
6 xpnoets 70 yp.)*

¢ 'Otav xpnolpomoleite kKabBapo vepod yla TNV mapackeur] CUHOPLKWY, TTPOCBE0TE vEPO
HEXPL TNV ATTALTOUUEVN TTOCOTNTA OTIWG GALVETAL TTOPAKATW.

KaBapo vepd (ml) | PArtdavi vepd
ANeUPL YLa OAEG TIG XprioeLs 200 yp. 75
ZK>}r1pc') AAeVPL (ZLutydAAL 150 yp. + aAelpL yla OAEG TLG 75
XpNoeLg 50 yp.)* MAevpa B
AAeUpL 0AkNG dAeong 200 yp. 85
‘OAupa 200 yp. 80

€ ‘Otav XpnolpoToLelte XUPO Aaxavikwy (Hadl pe 1 afyo) yia tnv mtapackeur) CUHOPLKWY,
omaote 1 afyod pEoa oTo KUTEEAAO vePOU. MPooBEDTE XUUO AAXAVIKWY PEXPL TNV
ATIALTOVMEVN TTOCOTNTA OTIWG PAIVETAL TTAPAKATW KAl KATOTILY XTUTIOTE TO XUUO KaL TO
afyo péxpL va opoyevototnBouv.

Xupog omavakiol | Xupog mavt{aplot | Xupog Kapotou

(Hagike 1aByd) | (uodipe1aBye) | (natine 1apys) | Phrs
(ml) (ml) (ml) p

ANEUPL YL ONEG TIG XPNOELG 85 85 35
200 yp.
TKANPO alelpL (ZLutySAAL MAeupd B
150 yp. + aAelpl yla OAEG 85 85 85
LG Xproeg 50 yp.)*

Inueiwon

e Xpnotluomolrote pla Cuyaptd kouClvag yla va JETPHOETE TO BAPOG UE LEYAAUTEPN

akpifeta.

e ‘OTav XpNOLLOTIOLEITE AAEVPL ATIO OOTIPLA AVTL YL AAEVPL ATTO oLtapl, Xpeldleote 10 pe
20 ml Atyotepo vepo. MPETTEL va KAVETE AAAAYEG UE BAON TOV TUTIO AAeupLoU. Ma KaAd
QTTOTEAEOLATA KATA TNV TTAPAOKELN CUPOPLKWY, Elval ONUAVTIKO N CON va ival TToAD
BpuppaTIopEVN, aveEAPTNTA aTtO TO AAEUPL TTIOU XPNOLOTIOLE(TE.
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Znpavtiko!

Ot ouvtayeg CUUaPLKWY TIou TiepLAapBavovtal oTo BLRALD cuvTaywy £xouv GoKLAoTEL yLa
olyoupn emtuxia. Av TIELPOAUATIOTEITE 1] XPNOLOTIOOETE AAAEG CUVTAYEG CULAPLKWY,
oL avahoyleg aleuploU Kat vepoU/auyou Ba TIPETTEL VA TTPOCAPOCTOUY OTLG AVAAOYIES
dATCaviwy aAeuplou Kal vepou TIou avadepovTal oTig 0dnyleg xpriong Tou MAPACKELAOTH
Cupaptkwy. O mapaokeuaothG CUMOPLKWY OV Ba £XEL TA ETIIBUUNTA ATTOTEAECUATA XWPEIG TNV
avaloyn TtPOCapPHOYH TNG VEAG CUVTAYNAG.

Znpeiwon

Ma KaAd amoteAéopata, N CUN TPETIEL VA dalveTal TOOACKWLEVN 0TO BAAAPO
Cbpwong. Av n (N dalvetal Toalakwpevn, N ouvtayn Ba etuxel. H ouvtayr) 6ev Ba
TIETUXEL AV N COUN elval TTOAL Lypr (OTTwG elval ouvBwG ot CUUEG) ) TTOAL Enpr (HoLadeL
HOVO HE OAEVPL).

Ol AAAQYEG TWV ETTOXWV KAL N XPHON VAKWY ATtO SLAPOPETIKES TIEPLOXEG EVOEXETAL VA
ETINPEACOLV TNV avaloyia aAeuplol/vepoU. 10wG XPELAOTOVV KATIOLEG TIPOCAPUOYES LE
Bdon ™ ocuvioTwpevn avaloyia.

Katd tnv mapaokeur) CUMAPLKWY 1 PTILOKOTWY XWELG YAOUTEVN, UNV XPNOLUOTIOLELTE TN
OULVIOTWUEVN TTOCOTNTA UYPOU TIOU UTTOSELKVUETAL ATTO TN CUCKEUN).

‘OTav XpnoluoToLeite AAEVPL ATTO OOTIPLA I AAEVPL XWPLG YAOUTEVN, XPELACeETaL AlyOTEPO
VEPO ATIO TO CUVIOTWEVO. MTTopelte va xpnotuomotroste mepimou 10-20 ml Atyotepo
YOl QUTEG TLG OUVTAYEG, AAAG OTIWG avadEPBNKE TTAPATIAVW, UTIAPXOLV OLADOPES
QvAAOYQ UE TOV TUTTO TOU AAEUPLOU.

H yAouTévn Aettoupyel ws «oTaBepoTtolnTrg» Tou e€aodariCel 0Tt Ta Cupapika dev Ba
OoTtIAo0oUV €UKOAQA. To AAEUPL XWPLIG YAOUTEVN OEV TTEPLEXEL CUVOETIKO UALKO, ETTOUEVWG
XPELACETAL EVOG TINKTIKOG TIAPAYOVTAG YLa VA AELTOUPYNOEL WG «OTABEPOTIOINTAGY, TLY.
avyd n EavBaviko kopuL Ta dladopa (6N aAeuplol Xwpelg YAOUTEVN CUPTTEPLDEPOVTAL
OLABOPETIKA KATA TNV TTAPAOKELT CUMApIKwy. Oplopéva alevpla 6ev elvat KatdAANAa
YLOL TNV TTOPACKELT) CUMAPLKWY, TL.Y. AAEVPL KAPUOAG, EVW AAAEG TTOLKIALEG AAEUPLOU
EXOLV KOAG QTTOTEAECUATA, TLY. KLVOQ KAl GayOTtupo.

Katd tnv mapaockeur) CUUOPLIKWY JE AUYA 1 AQXAVIKA, XTUTTNOTE TO HElypa auyou ) TO
XUHO TWV AQXAVIKWY OUOLOHOPdA UE TO VEPO TTPOTOU TO pi§eTe oTo oXElo pEaa amo
TNV UTTOSOX OTO KATTAKL Ta UALKA TTOU TIPOCBETETE TIPETTEL VA Elval O€ UYPI LOPO).
Avatpéte oto BIBAIO cuvTaywV TTOL CUVOSEUE TN CUOKEUN, Yla va Bpeite Oladopeg
ouvtayeg CUPAPLKWY 0 OLADOPES TTAPAAAAYEG.

‘Evapén Tou TPoypAapaTOS TTAPACKEUNRG CUHAPLKWY
ZNHavTLKo!

Mnv eTUAEEETE TO TIPOYPAUMA EEAYWYNG UTTOAELUATWY TIPOTOU OAOKANPWOEL N
avapelgn tng VNG AladopeTika, Ba TtpokAnBel {nud oTov TapackevaoTr) CULAPLKWY
Kal Ba emtnpeaotel N dtdpkela (wng Tou.

Mnv amoouvOEETe TO KAAWHOLO PEVATOG TPOTOU OAOKANPWOEL N Stadikacia. Av TTPETTEL
va Slakoete tn dladikaoia mapaockeung CUMAPLKWY, YUPLOTE TO KOUUTIL EAEYXOU OTN
B¢on «OFF» yla va dlakoete tn dladlkacia Kal KATOTIV aroouVOEOTE TO KAAWSLO
peUpaTOG atto TNV TTpida TPV amod omoladnmoTe AAAN AelToupyia.

Mnv uTtePRalVETE TOUG 2 CUVEXOPEVOUG KUKAOUG AELTOUPYLAG Yia OAEG TIG EGAPHOYEG.
la va apateivete T Oldpkela (wNG TNG CUOKEUNG, UTTOPELTE Va ETTAVAAGRETE TN Xpron
NG 30 AeTtTA AhoU OAOKANPWOETE 2 CUVEXOUEVOUG KUKAOUG AELTOupYLaG.
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* AV OKOTIEUETE VA XPNOLLOTIOL|OETE CUVEXOUEVA TN OUOKEUT), KaBapiote to dloko
OXNHUATOG PE TO TTAPEXOUEVO EPYAAEio KaBaplopol HETA amod kKABe taptida
TIAPAOKEUNG CUMAPLKWY. Ma HEYAAUTEPN EVKOALD 0TOV KABAPLOUO, NV LOUALACETE TO
Oloko oxnuatog aneubelag peoa 0To VEPO.

2uvOEoTe To Buopa TNG cuokeung otnv Ttplla. O©a AKOUOTEL Eva NXNTIKO Orpa amod Tov
mapaockeuaotr Cupapkwy. (Ewk. 30)

Znueiwon: BeBawwbeite 6Tt dAa ta e§aptrpata £xouv ouvapuoloynBel cwotd tpoTou
oULVOEDETE TN ouokeun otnv Tpida.

ToTtoBETAOTE TO KATIAKL ETTAVW 0TO doxelo avapel§ng. (Ewk. 31)

Inpeiwon: H cuokeun dev Ba tebel oe Aettoupyla, av To Kammdkl Tou doxelou Oev EXEL
kAgloel owoTd. Katd tn SLdpKela TNG TTAPAoKeLN G CUMAPLKWY, AV TO KATIAKL Tou OoXElou
XAAQPWOEL, N CUOKELN B0 OTAUATACEL AUTOUATA VA AELTOUPYEL

MuploTE TO KOUUTTL EAEYXOU YLa VA ETUAEEETE TNV AUTOPATN SLadIKAG(a TTAPACGKEUNG
CUUOPLKWY KAl KATOTILV TTATAOTE TO KoupTt évapéng/mavong. (Ek. 32)

Znpeiwon: OAOKANpN n dtadikacia (cuumephapavopévng tng CUMWONG Kat TG
eCaywyng) olapkel teplrrou 12 Aemrrd yia 200 yp. aAevpt kat 18 Aerrtd yia 400 yp. aAeupL.

Adou apyioel To QUuwua, plTe apyd Ta UYPA 0 OAO TO UAKOG TNG UTTOSOXNG OTO KATTAKL.
(Ek. 33)

Znueiwon: Katda tnv avapel§n tg CUUNG, Hnv tpooBéoete AAAA UALIKA adoU pi§eTe Ta
uYPA. AladopPETIKA, Ba ETNPEACTEL N TEALKT) UPH TWV CUUAPLKWV.

AdoU 0 TTAPACKEUAOTAG TEAELWOEL TO CUPWLCA, Ba AKOUOTEL EVa NXNTIKO O UEPLKES

HOPEG Kal PETA aTtd pePLKA OeuTepOAETTTA Ba EeKVAoEL N e§aywyr) TwV CUUAPLIKWV.

TomtoBetnoTe éva doxelo akplBwg kKaTw armd tnv €§0d0. KOYte ta CUHAPLKA GTO UKOG TTOU

BéAeTe e To TapexdUEVo epyaleio kaBaptlopou. (Ewk. 34)

Znpeiwon

e Avn avaloyia uypou kat aAeuplov Sev elval owotnh, Ta CUPAPLKA eV Ba TTETUXOUV. 2€
QUTAV TNV TTEPITTTWON, TIPOETOLUAOTE §AVA TA UALKA.

e METAKIVAOTE TO £PYOAE(O KABAPLOUOU TTPOG TA KATW YA VA KOPETE TA CULLAPLKA.

‘Otav oAokAnpwBel n dladikaocia e§aywyng, Ba akouoTel éva NXNTIKO orua amod TN CUCGKEUN

HEPLKES HOPEG.

Znueiwon: Mnv yuploete To koupTtl eAeyxou atn Beon «OFF» Ttplv oAokANpwOEel n

6ladikaoia (Ba aKoUOETE TOV XAPAKTNPLOTIKO HXO «UTTLTD?).

Adol oAokAnpwbBel N tapackeun Twv CUPAPLKWY, EAV TTAPATNPNOETE LTTOAE{ppaTa CUUNG

€O 0TO OOXELO, UTTOPELTE VA YUPLOETE APXIKA TO KOUUTTL EAEYXOU 0Tn BEon OFF kat

Katomy otn B€on e€aywyng UTTIOAELUPATWY. MaTroTe To KoupTtl évapéng/malong yla va

EEKIVAOEL TO TTPOYPAUHA EEAYWYNG UTTOAELUPATWY. (ELK. 35)

Inueiwon

* Mropel va Bpeite oplopeva AETTTA KOPUATIA CULAPIKWY OTNV ETILHAVELA TWV CUPAPLKWV.
AUTO €lval HUCLOAOYIKO.

* O XPOVOG HAYELPEUATOC TWV CUHAPIKWY SLADEPEL AVANOYA UE TIG TIPOCWTTLKEG OCIG
TIPOTIUNOELG, TA OXAUATA TwV CUPAPLKWY KAl TwV aplBpo Twv pepidwv.
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KaBapiopa

ZNHavTiko!

* [uploTe To kouuTt EAéyxou oTn BEan «OFF», artoouvd£oTe TN CLUOKEUN aTto TNV TtPida Kat
APALPEDTE TO KAAWOLO PEVUATOG TIPLY KABAPIOETE 1} ATTOCUVVAPOAOYHOETE TN CUCKEUN).

e Mnv BubiCete TNV KUPLA povAada e VEPO.

e MnV XpNOLUOTIOLELTE CUPUATLVCA OPOLYYAPAKLA, KAUOTIKA KABAPLOTIKA 1) SLaBpwTikd
kaBaplotikd (rr.x. Bevqivn, ovOTIVEUHA KAl TTPOTIAVOAN) YLa TOV KABaPLoPO TNG
OUOKEUNG.

e KaBaplCete TN OLOKELH LETA aTTO KABE XPrion. ALAPOPETIKA, N CUCKEUN EVOEXETAL VA
pNnVv Aeltoupyel owota.

e Na elote blaitepa tpooekTIKol OTavV KABAPI(ETE TN CUCKELN, YLA VA NV KOTTE(TE Ao Ta
alpUNEA aKpa.

e Ol 6loKOL OXNUATOG KAl OAC TC ATTOOTIWHEVA EEAPTIMATC TNG CUOKELNG TIAEVOVTAL
0TO TTALVTAPLO TILATWY. OTAV TA TTAEVETE OTO TTAUVTHPLO TILATWY, BeRalwBOelte OTL ExeTe
ETUAEEEL TO OWOTO TIPOYPAUMA, PE MEYLOTN Beppokpaacia Toug 60°C.

luplote To kouuTt eAéyxou otn BEon «OFF» kat armoouvdEoTe To Buopa amd tnv mipida.

(Ewk. 36)

Akoloubriote Ta Brjpata 1 éwg 5 0To KehAAALo «ATTOCLVAPHOAOGYNON KAl KABAPLoUOG TPV
Qo TV TTPWTN Xprion».

KaBapiote To 6l0KO OXNUATOG E TO TTAPEXOHEVO EPYAAE(O KABAPLOPOU, YA VO ApALPETETE
Ta urtoAe{ppata {UUNG. TN CUVEXELQ, UTTOPE(TE va Tov kaBapioeTe pe vepo. (Ewk. 37 kat 38)
XPNOLUOTIOWOTE TO TTAPEXOUEVO BOUPTOAKL KABAPLoUOU yla va kaBaploete OAA Ta
amoomwpeva e€aptruata pe Ceoto vepd Kal LYPO ATIOPPUTTAVTLKO YLA TA TILATA 1)
KaBaploTe Ta 0TO TIAUVTIPLO TIATWY. 2TeYVWOoTE OAa Ta e€aptripata. (Ewk. 39)

ZUUBOLAR: XpNOIUOTIONCTE TO PUTEPO AKPO O0TO BOUPTOAKL KaBapLopoL yLa va
KaBaploETE TO ECWTEPLKO KATW HEPOG TOU CWANVA CUUTIEONG.

KaBaplote dAa Ta ATOOTIWHEVA EEQPTAHATA PE UYPO ATTOPPUTIAVTIKO TILATWY KAl (E0TO
VEPO 1 KABAPIOTE TA OTO TTAUVTHPLO TILATWV. 2TN CUVEXELD, OTEYVWOTE OAA TA £€apTrpaTa.
XPNOLOTIOW0TE €va oTeYVO Ttavi yla va kaBaploete TNV KUPLA HovAda, TO KOUUTIL EAEYXOU
KO TIG EEWTEPLKEG ETILHAVELEG TOU Ttapackeuaoth Cupapkwy. (Ewk. 40)

Znpelwon: Metd tov kaBaplopo, BeBalwbeite 6TL OAa Ta e§apTrpaTa Kat o 6lokog
OXNMATOG elval EVTEAWG OTEYVA TTPOTOU T GUAGEETE. ZUVAPLIOAOYHOTE avA TOV
TIAPAOKEUAOTH CUMAPLKWY YA TNV ETOEVN XPHON.

AtmoOnkeuon

1
2

TUALETE TO KAAWOLO PEVUATOS YUPW ATIO TO GNUELO TTEPLTUALENG KaAwdiou. (Elk. 41)
>TEYVWOTE TouG BlOKOUG OXNLATOG Kal armoBnkeUoTe Toug 0To Kouti armoBrikevong. (Ewk. 42)
Znpelwon: H pikpr) 00X 0To KouTl artoBrikeuong exel oXeOLAOTEL YLa TO EpyaAElo
KaBaplopol Tou HloKOU OXMMATOG YLa GLOE, TTOU HEV TIAPEXKETAL LE AUTOV TOV
TIAPAOKEUAOTH CUMAPLKWY. To e§dpTtnua Ba kukAodpoprioel kat Ba TtwAeital EexwploTd.
AmoBnkeVoTE TOV TAPAOKEUAOTr) CUPAPLKWY OE OTEYVO, KAAA AEPL(OUEVO XWPEO PETA TN
xprion.
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r 4
Avtipetwriion tpofAnpatwy
Y& autd To KedpAAalo ocuvoyifovtal Ta To cuvrBn TTPORAN AT TTOU UTTOPEL Va
QVTIHETWTTIOETE PE TN cUOoKeLT). Edv Sev umopéoete va AVOETE TO TTPORANUA UE TLG
TIAPAKATW TTANPOGOPLES, avaTpéfTe 0T AloTa oUXVWY EPWTACEWY 0T dlebBuvon
www.philips.com/support rj emkowwvnote pe To Kévtpo ESumnpétnong KatavaAwtwy otn

Xwpa oag.

H ouokeun &ev
TTAPAYEL X0 adov
TOTOBETAOETE TO
Buopa otnv mpida.

H cuokeun 6ev
Eexwva tn dadikaoia
TIAPAOKEUNG
QuUAPIKWY apou
TOTIOBETAOETE TO
Buoua otnv mpida.
AdoU TTaTroETE TO
KouuTtl évapéng ¢

, N OUOKEUN TTAPAYEL
TPoeldoToINTIKOUG
rfxoug kat dev
Aeltoupyetl.

To kartdkL Tou doxeiou
€xel avoleL amo To
EOWTEPLKO.

Katd tn dtapketla
e emeepyaoiag,

N GUOKEUN OTAUATA
va AEIToUpYEL OTav
QVOLYETE TO KATIAKL

To Buopa dev €xet
ouvoebel owotd otnV
nptla n n mpila dev eivat
ouvoedepévn o€ TTNYN
PEVUATOG.

Aev EXeTe ETUAESEL
TIPOYPOUUA TTAPACKEUNG
uuaplkwy n dev
TIATAOATE TO KOUUTTL
évapng (.

To karmakL Tou doxeiou
Oev €xel ouvappoloynBel
owoTA.

Yrdipxet urtepBoALkn
TTO0OTNTA AAEUPLOU OTO
boxelo avapelgng.

A€V TNPNOATE TIG
avahoyleg aleuplol kat
VEPOU TTOU TTapEXOVTAL
oTOoV TTivaka «Avaloyieg
aAeupLloOV/vePOULX. H
QN elvat oAU uypn.

To kartakL tou doxeiou
Oev €xeL cuvappoloynBel
owoTdA.

Ma Aoyoug aohaleiag,
n oUOKEUN oTapaTd va
A\eltoupyel Tavta étav
TO KaTTdKL elval avolyTto
Katd tn 6LdpKela TNG
emeepyaoiac.

EAéyETe av To Buoua tpodpodoaiag
€xel ouvdeBel owotd kat otL N Tpila
AelToupyel cwota.

ETTAESTE €va TTPOYP AU UC TTAPACKEUNG
CUMOPLKWY KAL TTATAOTE TO KOUUTTL
vapsng (.

AkoAoubrjote Tig 06nyleg Tou
eyxelptdiou xpriong yla va
OULVAPPOAOYHOETE CWOTA TO KATTAKL
Tou Soxelou.

H péylotn moooTnTa aAeuplo yla
kABe taptida eival 400 yp. Av €xete
TomoBeTroeL teploooTepa amd 400 yp.
aAelpl oto Soxelo AVAUELENG, HELWOTE
TNV TTO0OTNTA KAL TTAPACKEUAOTE
akopn pa maptida CUPAPLKWVY.

AmoouvoEoTe To Buopa Ao TV
npla, kaBaploTe ToV MAPACKELAOTH
Cupapkwy Kat akolouBriote §avd Tig
o6nyleg oto eyxepidlo xprong, yla va
EEKLVNOETE €K VEOU TNV TIAPACKELH TWV
CUUAPKWV.

AkolouBroTe T 0bnyieg Tou

eyxelpLdiou xprnong ya va
OULVAPPOAOYHOETE CWOTA TO KATIAKL
Tou Hoxelou.

Av B€AeTe va ouveXLOTEL N
TIPONYOUHEVN AElTOUPYIA, KAE(OTE TO
KOTTAKL OWOTA KAl TTATHOTE TO KOUUTTL
évapéng/mauvong.
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Katd ) 6adikacia
TIAPACKEUNG
CUUOPLKWY, N OUOKELN
OTAUATA VA AELTOUPYEL
Kat 6ev UTTAPXEL
T(POELOOTIOINTIKOG

NXoG.

Kata t 6ladikacia
TIAPAOKEUNG
uuapPLKWY, N

OUOKEUN OTAMATA va
Aertoupyet kat mapdyet
TPOELSOTIOINTIKOUG

]

AXOUG.

O avadeutnpag
elval otn Aettoupyla
avapovAg Kat 6ev
Byaivouv Cupapikd.

O TT0PACKEVAOTAS
CUUOPLKWY EXEL
urtepBeppavBel Aoyw
TIAPATETAUEVNG KaL
ouVEXOUG AELTOUpYIaG.

A€V TNPHOATE TIG
avaAoyieg aleuplou Kat
VEPOU TTOU TTapEXOVTAL
oTov Ttiivaka «Avaloyieg
aAeuplol/vepoU». H
COun pmopel va elvat
uttepBoAkd Enpn.

O avadeutrpag pmopet
VAL EXEL UTTAOKAPEL ATTO
Eéva owpata.

Exet emidexBel AdBog

TIPOYPAUAL.

H avaAoyia aAeuplou kat
vepou Oev elval owaoTn.

To alelpL atoppodd
uypaoia av tapapeivel
ATTOBNKEVUEVO YLa TTIOAD
Kapo.

AmoouvdéoTte To Buoua amo v

Tpida Kal adprjoTe TOV TAPACKELAOTH
CUUOPLKWY VA KpUWOoEL. Mnv
UTTEPRAIVETE TOUG 2 GUVEXOUEVOUG
KUKAOUG AELTOUPYIAG YLa OAEG TIG
EPAPUOYEC. A va TTAPATEIVETE TN
Stdpketa (wNG TNG CUCKEUNG, UTTOPELTE
va etavaAdBete tn xprion tng 30 Aemtd
apol OAOKANPWOETE 2 OUVEXOEVOUG
KUKAOUG AElTOupYiag.

Arntoouvdéote To Buopa amod TV
npiCa, kaBapioTe Tov MAPAOoKELAOTH
Cupaplkwy Kat akoAlouBrote §avd Tig
06nyleg oTo gyxeLpidlo Xpriong, yla va
EEKLVNOETE EK VEOU TNV TIAPAOKEUT TWV
CUUOPLKWV.

Amnoouvdéote To Buopa amod tnv Tpida
Kat tetaéte Tn Cupn. KaBaplote Tov
TIAPAOKEUAOTH (UMAPLIKWY, UETPHOTE
OWOTA TA UAIKA (XPNOLUOTIONOTE Pl
Cuyaptd koudivag yla va PETPROETE TO
BA&pOoG TOU AAEUPLOU PE HEYAAUTEPN
akp(BeLa) kalt akoAouBbnoTe TIg
0bnyleg Tou gyxeLpLOlou Xpriong yla
Va EEKIVIOETE KAL TTIAAL TNV TTAPAOKEUN
CUUOPLKWV.

Xpnotpomolote GPEoKo 1 cwoTd
arroBNKeLPEVO AAEUPL.
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Ta (upapLka OTTAvE
€UKOAQL.

Ta Cupaptkd KOAAAVE
petady Toug.

Mdapa ToAd
umtoAelppata uUNg
Héoa oto doxelo.

Alappor pkpng
TT00OTNTAG VEPOU ATt
TN CUOKEUT).

H avaloyia aieuplou kat
vepou ev elval owoTH.

gV XpNOLUOTIO0aTE
TOV OWOTO TUTTO
aAeuplov.

H avaloyia aAguplov kat
vEPOU Oev elvatl owaoTh,
mpocBEaoate LTTEPBOALKN
TIO0OTNTA VEPOU OTO
doxelo avapelgne.

To aAeVpL €xel ekTeBEL
o€ vypacia TP amo ™
xpnon n n upn eivau
TIOAU LYPN.

H COun umopel va elvat
uTtePPOALKA Enpn).

O avadeutnpag f to
doxelo elval akoun vypo.

To vepd dev TtpooTEDNKE
HE TN OWOTH oeLpA.

To aAevpt dev eival
KatdAAnAo.

MNpooTtiBeTal vepo TpLv
amoé v évapén Tou
TIPOYPAUUATOG.

ArmoouvoEaTe To Buopa amo Ty ripida
kat tetagte ™ CVunN. Kabapiote tov
Tapaokeuaotr CUMAPLKWY, UETPNOTE
OWOTA TA VALKA (XPNOLUOTIOINOTE pLa
Cuyapla koulivag yla va HETPHOETE TO
Bdpog Tou aAeuplol e peyalltepn
akpifela) kat akoAouBrote TIg
o0nyleg Tou gyxelpLdiou xprong ya
va EEKLVNOETE KaL TTAAL TNV TIAPAOKEUN
CUHAPLKWV.

XPNOUOTIONOTE AAEUPL YA OAES

TIG XPNOELG I AAEVPL ME LPNASTEPN
TIEPLEKTIKOTNTA O€E TTPWTELVN
(avatpé€te oto KepAAalo «Xpron

TOU TtaPAoKeLAoTH CUPAPLIKWY» OTO
EYXELPLSLO XprioNng 1 OTO TTAPEXOUEVO
BBAlo cuvtaywv).

MEeTpPr0TE TO AAEVPL KAL TO VEPO UE TO
TIAPEXOMEVO KUTIEAANO QAEUPLOU/VEPOU
Kat cUpdwva pe Tov Tiivaka «Avaoyieg
OAEUPLOV/VEPOU». XPNOLUOTIOOTE id
Cuyaptd kouCivag yla va LETPAROETE TO
Bdpog Tou aAeuplol e peyalltepn
akpifela.

AlaTNPENOTE TO AAEVPL OTEYVO KATA
TNV anoBrikeuon. AKohouBnoTe Tig
00nyleg oto eyxepidlo xpriong yla va
EeklvnoeTe Eava TNV TTOPAOKELT TWV
CUHAPLKWV.

Befawwbeite 6t OAa Ta e€aptripata
elvat kaBapd mpLv amod tn xpnon.

BeBawwBeite 6TL dAa Ta e€aptipata
€lval EVIEAWS OTEYVA TIPLY aTtd TN
xpnon.

AkoAouBroTe T 0bnyieg oTo
EYXELPIBLO XprioNnG YA TNV TTAPAOKELN
TWV CUUOPLKWV.

AkoAoubrjote Tig 06nyleg oto
EYXELPLOLO Xprong, yla va tpooBEoeTe
VEPO QUECWS PETA TNV €vapén Tou
TIPOYPAUUATOG.
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META TNV TTOPACKELN
TWV CULAPLKWY,

dev elvat duvatn n
adpaipeon tou doxelou
avApELENG ato tnv
KUpLa povada r Tou
OWANVA CUPTIEEONG
amnod 1o boyeio
avapeL§ng.

H Aettoupyla tng
OUOKEUNG OLAKOTINKE
Kata tnv e€aywyn, e
OAOKANPWOEL EVTEAWS N
dladikaoia mapaockeung
CUHAPLKWV.

1.

Y UVOPHUOAOYNOTE OWOTA

TN OUOKEUT) TOTIOBETWVTAG

Ta €€0PTAATA TTOU £XOUV
amoouvapuoloynBet otn BEon Toug
KAl YUPLOTE TO KOUUTTL EAEYXOU OTN
Béon «OFF».

>uvOEoTe TN cuokeun otnv Ttpida,
ETUAESTE TO AUTOUATO TIPOYPAUHA
TIapaokeUng CUMAPLKWY Kal
TIATAOTE TO KOUUTTL Evapéng.
Adnote Tov avadsutipa va
TeploTpadEl yla epimou 10
OEUTEPOAETTTA KaL KATOTILY YUPLOTE
TO KOUUTIL EAEyxoU oTn B€on «OFF».
ATOCUVOEDTE TN CUCKELH ATTO

v tpida, aTToCUVAPUOAOYOTE
Kat kaBaplote TV cUUPWVaA

LE TIG 06nYieg TOU gyXeLpLOlou
xpnong (avatpéfte oto kKepalato
«KaBaplopogy).
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Introduccion

Le felicitamos por su compray le damos la bienvenida a Philips.

Para poder beneficiarse por completo de la asistencia que ofrece Philips, registre el producto
en www.philips.com/welcome.

Contenido de la caja (Imagen 1)

(® | Unidad principal (@ | Vaso para agua

@ | Manual de usuario Disco para dar forma
® | Libro de recetas A | Espaguetis

® | Cepillo de limpieza B | Fettuccini

(® | Utensilio de limpieza plano C |Macarrones

(® | Vaso para harina D | Lasafla/empanadillas

Descripcion del producto (Imagen 2)

Cable de alimentacion
Recogecable para almacenamiento
Caja de almacenamiento

Camara de amasado

Tapa de la cdmara de amasado
Disco para dar forma

Barra de compresién

Palas de mezclado

Botodn de inicio/pausa

Rueda de control

Ajuste de extrusion adicional

OFF (DESACTIVADO)

Ajuste de funcionamiento automatico

@B

Soporte de discos para dar forma

® 0@ VE®EE

Tubo de compresién

Desmontaje y limpieza antes del primer uso

Importante:

e Antes de utilizar el aparato por primera vez, retire y deseche de forma adecuada los
materiales del embalaje o las etiquetas promocionales.

e Retire todas las piezas desmontables y los accesorios, lavelos y séquelos bien (consulte
el capitulo “Limpieza”).

¢ No utilice agua para enjuagar o poner en remojo la unidad principal, el cable de
alimentacién o el enchufe.

¢ No utilice estropajos o utensilios de limpieza similares, ya que pueden arafar la
superficie de plastico y afectar a la vida Util de la maquina de hacer pasta.

e Los discos para dar forma y todas las piezas desmontables del aparato se pueden
lavar en el lavavajillas. Cuando los lave en el lavavajillas, asegurese de seleccionar el
programa adecuado, con una temperatura maxima no superior a 60°C.

e Este aparato es solo para uso doméstico.

1 Tire de la tapa para desbloquearla 'y, a continuacién, retirela de la cdmara de amasado.

(Imagen 3)
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Deslice la cdmara de amasado hasta extraerla de la unidad principal. (Imagen 4)

Gire el soporte de discos para dar forma hacia la izquierda para extraerlo de la salida de la
cdmara de amasado. (Imagen 5)

Coloque el dedo en la cdmara de amasado y empuje el tubo de compresion hacia fuera
para deslizarlo fuera de la salida de la cdmara de amasado. Desmonte el disco para dar
forma'y, a continuacion, extraiga la barra de compresién del tubo de compresion.
(Imagen 6).

Extraiga la pala de amasado de la cdmara de amasado. (Imagen 7)

Limpie todas las piezas desmontables y los accesorios y, a continuacién, séquelos.
(Imagen 8y 9)

Montaje

1

Deslice la cdmara de amasado hasta introducirla en la unidad principal. (Imagen 10)

Nota: Asegurese de que las palancas de fijacién @ de la unidad principal estan colocadas
con las aberturas en la parte inferior de la cdmara de amasado.

Cologue la pala de amasado en la cdmara de amasado como se muestra en la ilustracion.
(Imagen 11)

Introduzca el tubo de compresion en la cdmara de amasado. (Imagen 12)

Nota: Asegurese de que la abertura grande del tubo de compresién estd orientada hacia
arriba cuando introduzca el tubo en la cdmara.

Introduzca la barra de compresién en la cdmara de amasado. Asegurese de que la barra
de compresidn se desliza hasta el fondo del tubo de compresién y la pala de amasado, y
dentro del eje de la unidad principal.

Nota: Gire ligeramente la pala de amasado para asegurarse de que la barra de compresién
esta bien conectada al eje @ de la unidad principal. (Imagen 13)

Coloque el disco para dar forma en la salida de la cdmara de amasado. (Imagen 14)

Nota:

e Asegurese de que el lado plano del disco para dar forma esta orientado hacia fuera.

e Asegurese de que el disco para dar forma encaja en el punto de fijacién de la barra de
compresion.

e Asegurese de que la flecha del disco para dar forma esta orientada hacia arriba cuando
lo coloque en la salida de la cdmara de amasado. Preste especial atencién cuando lo
haga con el disco para dar forma de lasafia/tartaleta. De esta forma se asegurara de
que la abertura de la ldmina de lasafia esté en la parte superior. (Imagen 15)

Presione el disco para dar forma en la abertura del soporte de discos para dar formayy, a

continuacién, monte el soporte en la salida de la cdmara de amasado. Gire el soporte hacia

la derecha para bloquearlo firmemente en su lugar. (Imagen 16)

Coloque siempre el disco para dar forma en la salida de la cAmara de amasado antes de

montar el soporte de discos para dar forma. Nunca ponga el disco para dar forma en el

soporte de discos para dar forma ni los monte en la salida de la cAmara de amasado al

mismo tiempo. (Imagen 17)

7

Coloque la tapa en la cdmara de amasado. (Imagen 18)

Nota: Si la tapa de la cdmara de amasado no esta bien instalada, el interruptor de
seguridad evitara que el aparato se ponga en funcionamiento.
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Uso de la maquina de hacer pasta

Importante

Coloque el producto sobre una superficie plana y evite que la mesa vibre o se tambalee.
Asegurese de que todas las piezas estan bien montadas antes de enchufarlo.

No ponga menos de 200g (1 vaso incluido) o mas de 4009 (2 vasos) de harina en la
camara.

Vierta el liquido lentamente a través de la ranura para el agua después de que el
aparato empiece a amasar.

Si desea desechar la harina pesada antes de procesar el siguiente lote, vacie la cdmaray
reinicie el aparato desenchufandolo y volviéndolo a enchufar.

No ponga ingredientes que estén a 60°C o mas en la maquina de hacer pasta, ni
cologue la maquina en un entorno con una temperatura elevada (60°C), como un
entorno de esterilizacion de alta temperatura. El aparato se deformara si lo hace.

No vierta el liquido en la cdmara de amasado antes de que la maquina de hacer pasta
esté en marcha.

Asegurese de que el disco para dar forma y el soporte de discos para dar forma estan
bien montados antes de enchufar el aparato.

Preparacidon y medicion de la harina

1 Llene el vaso medidor incluido con harina hasta el borde. Retire el exceso de harina del
borde del vaso con el utensilio de limpieza plano que se incluye. Un vaso lleno de harina
pesa aproximadamente 200g y dos vasos llenos pesan aproximadamente 400g.
(Imagen 19)

Nota:

No sacuda ni golpee el vaso medidor de harina para retirar el exceso. Esto afectara al
peso de la harina.

Utilice una béscula de cocina para medir el peso de forma mas exacta. (Imagen 20)
200g de harina dan para preparar unos 200g de pasta o fideos frescos. 400g de harina
dan para preparar unos 4509 de pasta o fideos frescos.

2 Tire de la tapa para desbloquearla y, a continuacidn, retirela de la cdmara de amasado.
(Imagen 21)

3 Vierta la harina en la cdmara. Si desea preparar dos o tres raciones, afada un segundo vaso
de harina, ya que se necesitaran dos vasos (~400g) de harina en total. (Imagen 22)

Nota:

No vierta el liquido en la cdmara de amasado en ese momento. Vierta el liquido
después de que la maquina de hacer pasta esté en marcha.

No ponga menos de 200g o mas de 400g de harina en la cdmara. Si pone muy poca
harina o demasiada en la cdmara, puede que el aparato no funcione.

No vierta la harina en la abertura del tubo de compresién, ya que la harina no se
mezclara de forma uniforme en el tubo. (Imagen 23)

Preparacion y medicién del liquido
1 Mida el volumen de liquido al nivel de la vista sobre una superficie plana. (Imagen 24)
Nota:

No vierta el liquido en la cdmara de amasado antes de que la maquina de hacer pasta
esté en marcha.
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El vaso medidor de agua incluido cuenta con dos conjuntos de marcas para agua.

¢ Si utiliza harina normal y huevo batido para preparar pasta o lasafia al huevo normal,
consulte el lado A con dos niveles de liquido. (Imagen 26)
- Nivel 1 (80 ml): cantidad de huevo batido necesaria para un vaso de harina.
- Nivel 2 (160 ml): cantidad de huevo batido necesaria para dos vasos de harina.

¢ Para preparar el huevo batido para la pasta al huevo normal, rompa un huevo en el vaso
para agua. Ailada agua hasta la cantidad necesaria como se muestra en el lado Ay, a
continuacion, bata el huevo con agua para mezclarlos. (Imagen 27)

¢ Cuando utilice las siguientes combinaciones de harina y liquido para preparar pasta,
consulte el lado B con el volumen especifico. (Imagen 28)
- Harina normal mezclada con una mezcla de agua pura y zumo de verduras.
- Otras harinas (como se muestra en las tablas siguientes) mezcladas con una mezcla de

huevo batido, agua pura'y zumo de verduras.
Consulte las tablas siguientes para obtener detalles sobre las cantidades de agua y
harina.

Nota: Estas tablas muestran las cantidades de harina y liquido para 200g de harina. Si
utiliza 400g de harina para preparar pasta, utilice el doble de volumen de liquido (con el
huevo incluido) para que las cantidades de harina y liquido sean correctas.

¢ Si utiliza huevo batido para preparar pasta, rompa un huevo en el vaso para agua.
Anada agua hasta la cantidad necesaria como se muestra mas abajo y, a continuacion,
bata el huevo con agua para mezclarlos. (Imagen 29)

Harina ‘ Huevo batido (ml) ‘ Vaso para agua
Trigo duro (150g de harina se sémola y 50gramos de 35

harina normal)*

200g de harina integral 90

200g de espelta 95 LadoB
200g de harina para hacer pan 85

Soba (130g de harina de trigo sarraceno y 70g de 85

harina normal)*

¢ Siutiliza agua pura para preparar pasta, ahada la cantidad necesaria de agua como se
muestra a continuacion.

Harina Agua pura (ml) ‘ Vaso para agua
200g de harina normal 75

Triglo duro (1509 de harina se sémola y 50gramos de 75

harina normal)* Lado B
200g de harina integral 85

200g de espelta 80
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¢ Si utiliza zumo de verduras (con un huevo incluido) para preparar pasta, rompa un
huevo en el vaso para agua. Ailada zumo de verduras hasta la cantidad necesaria como
se muestra mas abajo y, a continuacién, bata el huevo con el zumo para mezclarlos.

. Zumo de Zumo de
Zumo de espinacas .
. remolacha (con un | zanahoria (con un | Vaso para

Harina (con un huevo - : . .

. - huevo incluido) huevo incluido) agua

incluido) (ml)

(ml) (ml)

200g de harina normal 85 85 85
Trigo duro (150g de harina Lado B
se sémola y 50gramos de 85 85 85
harina normal)*

Nota:

e Utilice una bascula de cocina para medir el peso de forma mas exacta.

e Siutiliza harina de legumbres, utilice entre 10 y 20 ml menos de agua que con harina
de trigo. Los valores cambian dependiendo del tipo de harina. Para obtener buenos
resultados en pasta, es importante que la consistencia de la masa sea muy migajosa,
independientemente de la harina que utilice.

Importante

Se ha comprobado que las recetas de pasta que se incluyen en el libro de recetas salen

bien. Si experimenta o utiliza otras recetas de pasta, las cantidades de harina y agua/huevo
deberdn ajustarse segun las cantidades de vasos de agua y harina que se incluyen en la
maquina de hacer pasta. La maquina de hacer pasta no funcionara correctamente sin ajustar
la nueva receta como corresponda.

Nota:

* Para obtener un buen resultado, es muy importante que la masa adquiera una textura
migajosa durante el amasado. De esta forma, la receta sera un éxito. En cambio, si la
masa queda demasiado himeda (tiene mucha consistencia) o demasiado seca (posee
un aspecto harinoso), no podra prepararla correctamente.

e Los cambios de estacion y el uso de ingredientes de diferentes regiones pueden
afectar a las cantidades de harina y agua. Puede ajustarlas en funcién de la proporcién
recomendada.

» Al preparar pasta sin gluten o galletas, no siga la cantidad de liquido recomendada que
se indica en el aparato.

 Siutiliza harina de legumbres o harina sin gluten, necesitara menos agua de la
recomendada. Puede utilizar entre 10 y 20 ml menos para estas recetas, pero tal y como
mencionamos previamente, el tipo de harina puede influir en el resultado.

e El"Gluten” es un aglutinante que garantiza que la pasta no se rompa facilmente.

Sin embargo, la harina sin gluten no contiene aglutinante, por lo que se necesita un
espesante que actlie como tal, por ejemplo huevos o goma xantana. Los distintos tipos
de harina sin gluten ofrecen diferentes resultados al preparar pasta. Algunas harinas
no son adecuadas para preparar pasta, como la harina de coco; algunos tipos de harina
van bien, como la de quinoa o la de trigo sarraceno.

e Cuando prepare pasta al huevo o pasta de verduras, asegurese de batir la mezcla con el
huevo o el zumo de verduras uniformemente con el agua antes de verter la mezcla en
la cdmara a través de la ranura de la tapa. Cuando afiada los ingredientes, asegurese de
que estan en estado liquido.



ESPANOL 63

e Consulte el libro de recetas incluido para conocer otras variaciones de las recetas de
pasta.

Inicio del programa para preparar pasta

Importante

* No seleccione el programa de extrusion adicional antes de que se complete el amasado.
De lo contrario, se podria dafiar la maquina de hacer pasta, asi como reducir su vida util.

¢ No desconecte el cable de alimentacion antes de que se complete el proceso. Si tiene
que detener el proceso de preparacién de la pasta, gire el botdn de control hasta la
posicién "OFF" para detenerlo y, a continuacién, desconecte el cable de alimentacién de
la toma antes de llevar a cabo otras operaciones.

* No supere el ciclo de funcionamiento maximo de dos ciclos seguidos en cualquier
tipo de uso. Para proteger mejor la vida Util del aparato, puede reiniciarlo después de
30 minutos tras dos ciclos de funcionamiento continuo.

e Sjtiene previsto usar el aparato de forma continua, limpie cada disco para dar forma
con el utensilio de limpieza incluido después de cada sesion de preparacién de pasta.
Para facilitar la limpieza, no ponga en remojo el disco para dar forma directamente en
agua.

Enchufe la clavija del aparato a la toma de corriente. La maquina de hacer pasta emite una
sefial acustica. (Imagen 30)

Nota: Asegurese de que todas las piezas estan bien montadas antes de enchufar el
aparato.

Coloque la tapa en la cdmara de amasado. (Imagen 31)

Nota: El aparato no empezard a funcionar si la tapa de la cdmara no esta bien cerrada.
Durante el proceso de preparacion de la pasta, si la tapa de la cdmara se suelta, el aparato
dejara de funcionar automaticamente.

Gire el botén de control para seleccionar el proceso de preparacion de pasta automatico y,
a continuacién, pulse el botén de encendido/pausa. (Imagen 32)

Nota: El proceso de preparacion completo (que incluye amasado y extrusion) tarda unos
12 minutos para 200g de harina y 18 minutos para 4009 de harina.

Cuando se inicie el amasado, vierta lentamente el liquido a lo largo de la longitud de la
ranura de la tapa. (Imagen 33)

Nota: Durante el amasado, no aflada otros ingredientes una vez que haya vertido el
liquido. De lo contrario, afectara a los resultados de la textura de la pasta.

Cuando la maquina de hacer pasta termine de amasar, emitird unos cuantos pitidos y la

extrusion de la pasta se iniciard después de unos segundos. Cologque un recipiente justo

debajo de la salida. Corte la pasta a la longitud que desee con el utensilio de limpieza.

(Imagen 34)

Nota:

e Silas cantidades de liquido y harina no son correctas, la extrusion no se realizara
correctamente. En ese caso, prepare los ingredientes de nuevo.

* Mueva el utensilio de limpieza hacia abajo para cortar la pasta.

Cuando finalice el proceso de extrusion, el aparato emitird unos cuantos pitidos.

Nota: No gire el botdn de control hasta la posicion “OFF” antes de que finalice el proceso
(oird un "pitido”).
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7 Cuando se complete la preparacion de la pasta, si observa que queda un poco de

masa dentro de la cdmara, puede girar el botén de control hasta la posicién OFF y, a

continuacion, volver a girarlo hasta la posicién de extrusion adicional. Pulse el botén de

inicio/pausa para iniciar el programa de extrusién adicional. (Imagen 35)

Nota:

* Puede que encuentre algunos hilos de pasta en la superficie de esta. Esto es normal.

» Eltiempo de cocciéon de la pasta varia en funcion de las preferencias personales, las
formas de la pasta y el nimero de raciones.

Limpieza

Importante

e Gire el botdn de control hasta la posicion “OFF”, apague el aparato y desenchufe el
cable de alimentacidn antes de limpiar o desmontar el aparato.

* No sumerja la unidad principal en el agua.

* No utilice un estropajo, limpiadores causticos ni limpiadores abrasivos (por ejemplo,
gasolina, alcohol y propanol) para limpiar el aparato.

e Limpie el aparato después de cada uso; si no lo hace, puede que no funcione
correctamente.

* Tenga especial cuidado cuando limpie el aparato para evitar cortarse con los bordes
afilados.

e Los discos para dar forma y todas las piezas desmontables del aparato se pueden
lavar en el lavavajillas. Cuando los lave en el lavavajillas, asegurese de seleccionar el
programa adecuado, con una temperatura maxima no superior a 60°C.

Gire el botdén de control hasta la posicién "OFF”y desconecte la clavija de la toma de
corriente. (Imagen 36)
Siga los pasos 1 a 5 del capitulo “Desmontaje y limpieza antes del primer uso”.

Limpie el disco para dar forma con el utensilio de limpieza incluido para retirar los restos
de masa. A continuacion, puede limpiarlo con agua. (Imagen 37 y 38)

Utilice el cepillo de limpieza incluido para limpiar todas las piezas desmontables con
detergente liquido y agua caliente, o en el lavavajillas. Seque todas las piezas. (Imagen 39)

Consejo: Utilice el extremo en punta del cepillo de limpieza para limpiar la parte inferior
del interior del tubo de compresién.

Limpie todas las piezas desmontables con detergente liquido y agua caliente, o en el
lavavajillas. A continuacién, seque todas las piezas.

Utilice un pafio seco para limpiar la unidad principal, el botdn de control y el exterior de la
maquina de hacer pasta. (Imagen 40)

Nota: Después de la limpieza, asegurese de que todas las piezas y el disco para dar forma
se secan bien al aire antes de guardarlos. Monte la maquina de hacer pasta de nuevo para
el siguiente uso.
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1 Enrolle el cable de alimentacién alrededor del recogecable. (Imagen 41)
2 Seque los discos para dar forma y guardelos en la caja de almacenamiento. (Imagen 42)

Nota: La pequena ranura de la caja de almacenamiento se ha disefiado para el utensilio de
limpieza del disco para dar forma a cabello de angel, que no se incluye en la maquina para

hacer pasta. Se lanzara y vendera por separado.

3 Guarde la maquina de hacer pasta en un lugar seco y bien ventilado después de su uso.

Solucién de problemas

Este capitulo resume los problemas mds comunes que podria encontrarse con

el aparato. Si no puede resolver el problema con la siguiente informacién,

visite www.philips.com/support para consultar una lista de preguntas mas frecuentes, o
pongase en contacto con el servicio de atencion al cliente en su pais.

Problema Causa

La clavija no esta bien
conectada o latoma no
esta conectada a una
fuente de alimentacion.

El aparato no suena
después de enchufarlo
a la toma de corriente.

El aparato no

inicia el proceso de
preparacion de la
pasta después de
enchufarlo a latoma
de corriente.

No ha seleccionado
un programa de
preparacién de pasta
o pulsado el boton de

inicio G,

Después de pulsar el
botdn de inicio &),

el aparato emite
sonidos de alarmay no
funciona.

La tapa de la cdmara no
esta bien montada.

Hay demasiada harina en
la cdmara de amasado.

No ha seguido las
cantidades de harina

y agua indicadas en la
“Tabla de cantidades de
harina y agua”. La masa
estd demasiado humeda.

La tapa de la cdmara
se ha abierto debido
ala presién desde el
interior.

La tapa de la cdmara no
estd bien montada.

Solucion

Compruebe si la clavija esta bien
enchufaday la toma funciona
correctamente.

Seleccione un programa de
preparacién de pastay pulse el botdon
de inicio (.

Asegurese de seguir el manual de
usuario para montar la tapa de la
camara correctamente.

La cantidad méaxima de harina por lote
es de 400g. Si ha puesto mas de 400

g de harina en la cdmara de amasado,
reduzca la cantidad y haga otro lote de
pasta.

Desconecte el aparato de la fuente de
alimentacion, limpie la maquina de
hacer pasta y siga el manual de usuario
de nuevo para reiniciar el proceso de
preparacién de pasta.

Asegurese de seguir el manual de
usuario para montar la tapa de la
camara correctamente.
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Durante el
procesamiento, el
aparato deja de
funcionar al abrir la
tapa.

Durante el proceso
de preparacion de la
pasta, el aparato deja
de funcionary no se
emite ninguin sonido
de alarma.

Durante el proceso
de preparacion de la
pasta, el aparato deja
de funcionary emite
sonidos de alarma.

La pala de amasado se
queda paraday no sale
pasta.

Por motivos de
seguridad, el aparato
siempre deja de
funcionar cuando se
abre la tapa durante el
procesamiento.

La maquina de

hacer pasta se ha
sobrecalentado debido
a un uso prolongadoy
continuo.

No ha seguido las
cantidades de harina

y agua indicadas en la
"Tabla de cantidades

de harina'y agua”.

Puede que la masa esté
demasiado seca.

Puede que la pala de
amasado esté bloqueada

por algun objeto extrafio.

Se ha seleccionado el
programa incorrecto.

Las cantidades de harina
y agua son incorrectas.

La harina se humedece
después de guardarla
durante mucho tiempo.

Causa Solucion

Si necesita reanudar la operacién
anterior, cierre la tapa correctamente y
pulse el botdn de inicio/pausa.

Desconéctela de la fuente de
alimentaciény deje que la maquina
de hacer pasta se enfrie. No supere el
ciclo de funcionamiento maximo de
dos ciclos seguidos en cualquier tipo
de uso. Para proteger mejor la vida util
del aparato, puede reiniciarlo después
de 30 minutos tras dos ciclos de
funcionamiento continuo.

Desconecte el aparato de la fuente de
alimentacion, limpie la maquina de
hacer pasta y siga el manual de usuario
de nuevo para reiniciar el proceso de
preparacion de pasta.

Desconecten la clavija de la fuente de
alimentacién y deseche la masa. Limpie
la maquina de hacer pasta, mida los
ingredientes correctamente (utilice una
bascula de cocina para medir el peso de
la harina de forma mas exacta) y siga
las instrucciones del manual de usuario
para reiniciar el proceso de preparacién
de pasta.

Utilice harina que tenga poco tiempo y
se haya guardado correctamente.
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La pasta se rompe con
facilidad.

La pasta se pega.

Queda demasiada
masa dentro de la
camara.

Sale una pequefa
cantidad de agua del
aparato.

Las cantidades de harina
y agua son incorrectas.

No ha utilizado el tipo de
harina correcto.

Las cantidades de harina
y agua son incorrectas;
se ha vertido demasiada
agua en la cdmara de
amasado.

La harina se ha expuesto
ala humedad antes de
usarla o la masa esta
demasiado huimeda.

Puede que la masa esté
demasiado seca.

La pala de amasadoola
cdmara siguen humedas.

El agua no se ha afiadido
en el orden correcto. El
tipo de harina no es el
adecuado.

Se ha afadido el agua
antes de iniciar el
programa.

Desconecten la clavija de la fuente de
alimentacién y deseche la masa. Limpie
la maquina de hacer pasta, mida los
ingredientes correctamente (utilice
una bascula de cocina para medir el
peso de la harina de forma mas exacta)
y siga las instrucciones del manual de
usuario para reiniciar el proceso de
preparaciéon de pasta.

Utilice harina normal o harina con
un mayor contenido de proteinas
(consulte el capitulo “Uso de la
madquina de hacer pasta” del manual
de usuario o el libro de recetas
incluido).

Mida la harinay el agua con el vaso
para harinay agua incluido, y de
acuerdo con la “Tabla de cantidades de
harina y agua”. Utilice una bascula de
cocina para medir el peso de la harina
de forma mas exacta.

Mantenga seca la harina durante su
almacenamiento. Siga las instrucciones
del manual de usuario para reiniciar el
proceso de preparacion de pasta.

Asegurese de que todas las piezas
estan limpias antes de usarla.

Asegurese de que todas las piezas
estan completamente secas antes de
usarla.

Siga las instrucciones del manual de
usuario para elaborar la pasta.

Siga las instrucciones del manual de
usuario, que indican que se debe
afiadir el agua después de que se inicie
el programa.
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Después de preparar
la pasta, no se pueden
extraer la cdmara de
amasado de la unidad
principal ni el tubo

de compresion de la
cdmara de amasado.

El aparato se ha
detenido durante la
extrusion antes de que el
proceso de preparacion
de la pasta finalice por
completo.

1.

Vuelva a colocar las piezas
desmontadas en su lugar hasta
que el aparato esté bien montado
y gire el botén de control hasta la
posicion OFF.

Enchufe el aparato, seleccione el
programa de preparacion de pasta
automatico y pulse el botén de
inicio. Deje que la pala de amasado
gire durante aproximadamente

10 segundosy, a continuacion,
gire el botén de control hasta la
posicién OFF.

Desenchufe, desmonte y limpie

el aparato como se describe en

el manual de usuario (consulte el
capitulo “Limpieza”).



Johdanto

Olet tehnyt erinomaisen valinnan ostaessasi Philipsin laitteen.

Hyodynna Philipsin tukipalveluita rekisteréimalla tuotteesi osoitteessa
www.philips.com/welcome.

Pakkauksen sisalto (kuva 1)

™ | Paalaite @ | Vesimitta

@ | Kayttdopas Muottilevy
(® | Reseptivihko A |Spagetti

(® | Puhdistusharja B | Fettuccine

(® | Litted puhdistusvéline C | Penne
(®|Jauhomitta D | Lasagne/myky

Tuotteen yleiskuvaus (kuva 2)

@ |Virtajohto (® | Puristustanko

(@ | Johdon séilytyspidike Sekoitusosa

(® | Séilytyslaatikko @D | Kdynnistyspainike

(@ | Sekoitusastia @ | Valitsin

(® | Sekoitusastian kansi ®) | Lisdpuristusasetus

® | Muottilevy OFF

@ | Muottilevyn pidike () | Automaattinen toiminta-asetus
Puristusputki

Laitteen purkaminen ja puhdistaminen ennen
ensimmaista kayttokertaa

Tarkeaa:

Poista ja havita kaikki pakkausmateriaalit ja/tai mainosetiketit turvallisesti ennen
laitteen ensimmaista kayttokertaa.

Ota ulos kaikki irrotettavat osat ja lisdvarusteet ja pese ja kuivaa huolellisesti kaikki osat
ja lisdvarusteet (katso kohta Puhdistaminen).

Al huuhtele tai liota paalaitetta, virtajohtoa tai pistoketta vedella.

Ala kdyté hankaustyynyja tai vastaavia puhdistusvalineitd, silla ne naarmuttavat
muovipintaa ja lyhentavat pastakoneen kayttoikaa.

Muottilevyt ja laitteen kaikki irrotettavat osat ovat konepestavia. Kun puhdistat ne
astianpesukoneessa, varmista, etta valitset oikean ohjelman, jonka enimmaislampétila
on 60°C.

Tama laite on tarkoitettu vain kotitalouksien kayttoon.

1 Avaa kannen lukitus vetamalld kannesta ja irrota kansi sekoitusastiasta. (kuva 3)
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2 Liu'uta sekoitusastia pois paalaitteesta. (kuva 4)
Kaanna muottilevyn pidiketta vastapaivaan ja irrota se sekoitusastiasta. (kuva 5)

4 laita sormi sekoitusastiaan ja tydnna puristusputkea ulospain, jotta se liukuu ulos
sekoitusastiasta. Irrota muottilevy ja veda sitten puristustanko ulos puristusputkesta.
(kuva 6)

5 Ota sekoitusosa pois sekoitusastiasta. (kuva 7)
6 Puhdista kaikki irrotettavat osat ja lisdvarusteet ja pyyhi ne kuiviksi. (kuva 8 ja 9)

w

Kokoaminen
1 Liu'uta sekoitusastia paalaitteeseen. (kuva 10)

Huomautus: Varmista, etta paalaitteen kiinnitysvivut @ on asennettu sekoitusastian
pohjan aukkoihin.

2 Laita sekoitusosa sekoitusastiaan kuvassa osoitetulla tavalla. (kuva 11)
3 Aseta puristusputki sekoitusastiaan. (kuva 12)

Huomautus: Varmista, etta puristusputken suuri aukko on yléspain, kun laitat putken
astiaan.

4 Aseta puristustanko sekoitusastiaan. Varmista, etta puristustanko liukuu seka
puristusputken etta sekoitusosan lapi paalaitteen akseliin.

Huomautus: Kdanna sekoitusosaa hieman, jotta voit varmistua, etta puristustanko on
liitetty oikein @ paalaitteen akseliin. (kuva 13)

5 Kiinnitd muottilevy sekoitusastiaan. (kuva 14)

Huomautus:
e Varmista, ettd muottilevyn litted puoli on ulospain.
e Varmista, ettd muottilevy sopii puristustangon kiinnityspisteeseen.
e Varmista, ettd muottilevyn nuoli osoittaa ylospain, kun kiinnitat levyn sekoitusastiaan.
Huomioi tdma erityisesti, kun kaytat lasagnen/mykyn muottilevya. Talla varmistetaan,
ettd lasagnelevyn aukko on ylospain. (kuva 15)
6 Tyonna muottilevy muottilevyn pidikkeen aukosta ja kiinnita pidike sekoitusastiaan. Lukitse
pidike paikalleen kaantamalla sita myotapaivaan. (kuva 16)
Kiinnitd aina muottilevy sekoitusastiaan, ennen kuin kokoat muottilevyn pidikkeen.
Al& koskaan laita muottilevyd muottilevyn pidikkeeseen ja kokoa niit3 yht3 aikaa
sekoitusastiassa. (kuva 17)

7 Kiinnita kansi sekoitusastiaan. (kuva 18)

Huomautus: Jos sekoitusastian kantta ei ole asennettu oikein, turvakatkaisin estaa laitteen
toiminnan.

Pastakoneen kaytto

Tarkeaa

* Sijoita laite tasaiselle alustalle ja esta pdytad huojumasta tai tarisemasta.

e Varmista, etta kaikki osat ovat kunnolla paikoillaan, ennen kuin kytket laitteen
pistorasiaan.

 Al3 laita astiaan alle 200 g (1 mukana toimitettu jauhomitallinen) tai yli 400 g
(2 mukana toimitettua jauhomitallista) jauhoja.
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» Kaada nestetta hitaasti vesiaukosta, kun laite on aloittanut vaivaamisen.

* Jos haluat havittaa punnitut jauhot ennen seuraavan eran kasittelya, tyhjenna astia ja
kaynnista laite uudelleen kytkemalla se ensin irti ja sitten takaisin kayttoon.

» Al laita pastakoneeseen mitéén aineita, joiden ldmpétila on 60°C tai enemman,
tai sijoita pastakonetta kuumaan (60°C) ymparistdéon, kuten korkean lampdtilan
sterilointiymparistdon. Tama vaurioittaa laitetta.

 Al4 kaada nestetta sekoitusastiaan, ennen kuin pastakone on kéynnissa.

* Varmista ennen laitteen virran kytkemista, ettd muottilevy ja muottilevyn pidike on
koottu oikein.

Valmistelu ja jauhojen mittaaminen

1 Ota yksi taysi kupillinen jauhoja mukana toimitetulla jauhomitalla. Veda jauhojen pinta
tasaiseksi pyyhkaisemalla ylimaarainen jauho pois littedlla puhdistusvalineella. 1 taysi
jauhomitallinen painaa noin 200 g ja 2 jauhomitallista noin 400 g. (kuva 19)

Huomautus:

 Al3 tasaa jauhojen pintaa ravistamalla tai kopauttamalla jauhomittaa. Tama vaikuttaa
jauhojen painoon.

e Mittaa paino tarkemmin keittiévaa‘alla. (kuva 20).

e 200 grammasta jauhoja saadaan noin 200 g tuorepastaa/-nuudeleita. 400 grammasta
jauhoja saadaan noin 450 g tuorepastaa/-nuudeleita.

2 Avaa kannen lukitus vetamalld kannesta ja irrota kansi sekoitusastiasta. (kuva 21)

3 Kaada jauhot sekoitusastiaan. Jos haluat valmistaa 2—-3 annosta, lisda toinen kupillinen
jauhoja, silla tarvitset kokonaisuudessaan kaksi kupillista (~400 g) jauhoja. (kuva 22)

Huomautus:

» Ala kaada nestettd sekoitusastiaan téssd vaiheessa. Kaada nestettd vasta, kun
pastakone on kaynnissa.

* Al4 laita astiaan alle 200 g tai yli 400 g jauhoja. Jos laitat astiaan liian véhan tai liikaa
jauhoja, laite ei ehka toimi.

 Ala kaada jauhoja puristusputken aukkoon, sillé puristusputkessa olevat jauhot eivat
sekoitu tasaisesti. (kuva 23)

Valmistelu ja nesteen mittaaminen

1 Mittaa nesteen maara silmien tasolla tasaisella pinnalla. (kuva 24)

Hugmautus:
e Al3 kaada nestetta sekoitusastiaan, ennen kuin pastakone on kaynnissa.

Mukana toimitetussa vesimitassa on kaksi mittaviivaa vedelle.

€ Kun kaytat vehnajauhoja ja kananmunaseosta munapastan/lasagnen valmistukseen,
kadyta A-puolta, jossa on kaksi nestetasoa. (kuva 26)
- Taso 1 (80 ml): tarvittava kananmunaseos 1 jauhomitalliselle.
- Taso 2 (160 ml): tarvittava kananmunaseos 2 jauhomitalliselle.

¢ Valmista kananmunaseos munapastaa varten rikkomalla yksi 1 kananmuna vesimittaan.
Lisaa tarvittava maara vetta A-puolen mukaisesti ja vatkaa sitten vesi ja kananmuna
keskenaan. (kuva 27)

¢ Kun kaytat seuraavia jauho- ja nesteyhdistelmia pastan valmistukseen, katso maaritetty
tilavuus B-puolelta. (kuva 28)
- Vehnéjauhoja ja vesi/vihannesmehuseos.
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- Muita jauhoja (esitetty seuraavissa taulukoissa) ja kananmunaseos/vesi/
vihannesmehuseos.

Tarkista tarkka veden ja jauhojen suhde seuraavista taulukoista.

Huomautus: Naissa taulukoissa nakyva jauhojen ja nesteen suhde perustuu 200
grammaan jauhoja. Kun kaytat 400 g jauhoja pastan valmistukseen, tuplaa nestemaara
(sisaltden kananmunan), jotta saat oikean jauhojen ja nesteen suhteen.

€ Kun kaytat kananmunaseosta pastan valmistukseen, riko 1 kananmuna vesimittaan.
Lisaa tarvittava maara vetta alla kuvatulla tavalla ja vatkaa sitten vesi ja kananmuna
keskenaan. (kuva 29)

Jauhoja | Kananmunaseos (ml) | Vesimitta
Durum (semolina-jauho 150 g + vehnéajauho 50 g)* 85

Kokojyvajauho 200 g 90

Speltti 200 g 95 B-puoli
Leipdjauho 200 g 85

Soba (tattarijauho 130 g + vehnéjauho 70 g)* 85

€ Kun kaytat puhdasta vetta pastan valmistukseen, lisda tarvittava maara vetta alla
kuvatulla tavalla.

Jauhoja Puhdas vesi (ml) Vesimitta
Vehnéjauho 200 g 75

Durum (semolina-jauho 150 g + vehnajauho 50 g)* 75 B-puoli
Kokojyvajauho 200 g 85

Speltti 200 g 80

¢ Kun kaytat vihannesmehua (sisaltden 1 kananmunan) pastan valmistukseen, riko 1
kananmuna vesimittaan. Lisaa tarvittava maara vihannesmehua alla kuvatulla tavalla ja
vatkaa sitten mehu ja kananmuna keskenaan.

Pinaattimehu Punajuurimehu Porkkanamehu
Jauhoja (sisaltden 1 (sisaltéen 1 (sisaltden 1 Vesimitta
kananmunan) (ml) | kananmunan) (ml) | kananmunan) (ml)
Vehnédjauho 200 g 85 85 85
Durum (semolina-jauho B-puoli
150 g + vehnéjauho 50 g)* 8> 8> 85

Huomautus

* Mittaa paino tarkemmin keittiovaa‘alla.

e Kayta 10-20 ml védhemman vetta, jos kdytat palkokasveista valmistettuja jauhoja
vehndjauhojen sijaan. Jauhotyypista riippuen voi olla eroja. Hyvan pastatuloksen
kannalta on tarkeaa, etta taikinan koostumus on murenevainen riippumatta siita, mita
jauhoja kaytat.
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Tarkeaa!

Reseptivihko sisaltaa toimivia pastaresepteja. Jos kokeilet tai kaytat muita pastaresepteja,
jauhojen ja veden/kananmunan suhteita on muokattava pastakoneen jauho- ja vesimitan
suhteiden mukaisesti. Pastakone ei valmista onnistunutta pastaa, jos uutta reseptia ei
muokata tarpeen mukaan.

Huomautus

On tarkeaa, etta taikina on murumaista vaivausastiassa. Jos taikina on murumaista,
resepti toimii. Resepti ei toimi, jos taikina on liilan markaa (nayttaa tutulta taikinan
koostumukselta) tai liian kuivaa (kun taikina nayttaa pelkalta jauholta).

Vuodenaikojen vaihtelu ja raaka-aineiden valmistuspaikka saattavat vaikuttaa jauhon ja
veden maaraan. Voit muokata maaria suositeltujen suhteiden pohjalta.

Kun valmistat gluteenitonta pastaa tai keksitaikinaa, ala noudata laitteen naytdssa
nakyvaa suositeltua nestemaaraa.

Vettd tarvitaan suositusta vahemman, kun kdytetaan palkokasveista valmistettuja
jauhoja tai gluteenittomia jauhoja. Naissa resepteissa voit kdyttda noin 10-20 ml
vahemman vetta, mutta jauhotyypista riippuen voi olla eroja.

Gluteeni on sideaine, joka varmistaa, ettei pasta katkea helposti. Gluteeniton jauho

ei sisalla sideainetta, joten se tarvitsee erillisen sakeutusaineen, kuten munia tai
ksantaania. Eri gluteenittomat jauhot kayttaytyvat eri tavalla pastaa valmistettaessa.
Jotkin jauhot, kuten kookosjauho, eivat sovellu pastan valmistukseen, kun taas toiset
toimivat hyvin (kuten kvinoa ja tattari).

Kun valmistat muna- tai kasvispastaa, sekoita munaseos tai kasvismehu tasaisesti
veteen ennen ainesten kaatamista sekoitusastiaan kannen aukosta. Kun lisdat aineksia,
varmista niiden olevan nestemaisia.

Katso lisda pastareseptien muunnoksia laitteen mukana toimitetusta reseptivinkosta.

Pastanvalmistusohjelman kdynnistaminen
Tarkeaa

Al3 valitse lisapuristusohjelmaa, ennen kuin taikina on sekoitettu. Muussa tapauksessa
pastakone voi vaurioitua ja sen kayttoika lyhentya.

Al3 irrota virtajohtoa, ennen kuin késittely on valmis. Jos aiot lopettaa
pastanvalmistuksen, kddnna valitsin OFF-asentoon. Irrota sitten virtajohto pistorasiasta
ennen muita toimintoja.

Kayta laitetta kerralla enintaan 2 toimintajakson verran. Laitteen kayttoika pitenee, kun
pidat 30 minuutin tauon 2 jatkuvan toimintajakson jalkeen.

Jos aiot kayttaa laitetta jatkuvasti, puhdista muottilevyt mukana toimitetulla
puhdistusvélineellé jokaisen pastanvalmistuskerran jalkeen. Al3 liota muottilevya
suoraan vedessa.

1 Aseta laitteen pistoke pistorasiaan. Pastakone antaa yhden merkkiaanen. (kuva 30)

Huomautus: Varmista ennen virran kytkemista, etta kaikki osat ovat paikoillaan.

2 Kiinnita kansi sekoitusastiaan. (kuva 31)

Huomautus: Laite ei toimi, jos astian kansi ei ole kunnolla kiinni. Jos astian kansi aukenee
pastan valmistuksen aikana, laitteen toiminta keskeytyy automaattisesti.

3 Kaanna valitsin automaattisen pastanvalmistusohjelman asetuksen kohtaan ja paina sitten
kaynnistyspainiketta. (kuva 32)
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Huomautus: Koko kasittely (mukaan lukien vaivaaminen ja puristaminen) kestaa noin 12
minuuttia, kun jauhoja on 200 grammaa, tai 18 minuuttia, kun jauhoja on 400 grammaa.

4 Kun vaivaaminen alkaa, kaada nestettd hitaasti kannen aukon koko pituudelta. (kuva 33)

Huomautus: Al3 lisda taikinan sekoittamisen aikana muita aineita, kun olet kaatanut
nesteen. Se vaikuttaa pastan lopulliseen rakenteeseen.

5 Kun pastakone on vaivannut taikinan, siitd kuuluu muutama aanimerkki, ja pastan puristus
kaynnistyy muutaman sekunnin kuluttua. Aseta astia suoraan ulostulokohdan alle.
Katkaise pasta haluamaasi pituuteen puhdistusvalineella. (kuva 34)

Huomautus
e Jos nesteen ja jauhojen suhde on vaara, puristusvaihe ei onnistu. Jos ndin kay, valmistele
ainekset uudelleen.
» Katkaise pasta liikuttamalla puhdistusvalinetta alaspain.
6 Kun pasta on puristettu, laitteesta kuuluu muutama aanimerkki.

Huomautus: Ald kdanna valitsinta OFF-asentoon, ennen kuin koko prosessi on valmis
(kuulet aanimerkin).

7 Jos pastanvalmistuksen jalkeen huomaat astiassa taikinajaamia, voit kaantaa ensin
valitsimen OFF-asentoon ja sitten lisdpuristusasetukselle. Kaynnista lisdpuristusohjelma
painamalla kdynnistyspainiketta. (kuva 35)

Huomautus

* Pastan pinnalla saattaa nakya ohuita pastasaikeita. Tama on normaalia.

* Pastan keittoaika riippuu henkilokohtaisista mieltymyksista, pastan muodosta ja
annosten maarasta.

Puhdistus

Tarkeaa

e Kaanna valitsin OFF-asentoon, katkaise virta ja irrota virtajohto ennen laitteen
puhdistamista tai purkamista.

+ Al3 upota paayksikkod veteen.

 Al3 kayta laitteen puhdistamiseen hankaustyynyja, emaksisid puhdistusaineita tai
hankaavia puhdistusaineita (esimerkiksi bensiinia, alkoholia tai propanolia).

e Puhdista laite aina kayton jalkeen, silla muutoin se ei valttamatta toimi oikein.

* Ole varovainen puhdistaessasi laitetta, ettet saa haavoja teravista reunoista.

e Muottilevyt ja laitteen kaikki irrotettavat osat ovat konepestavia. Kun puhdistat ne
astianpesukoneessa, varmista, etta valitset oikean ohjelman, jonka enimmaislampatila
on 60 °C.

1 K&anna valitsin OFF-asentoon ja irrota pistoke pistorasiasta. (kuva 36)

2 Noudata kohdan Laitteen purkaminen ja puhdistaminen ennen ensimmaista kayttokertaa
vaiheissa 1-5 annettuja ohjeita.

3 Puhdista muottilevy poistamalla siita taikinajadmat mukana toimitetulla
puhdistusvalineelld. Taman jalkeen voit puhdistaa sen vedelld. (kuva 37 ja 38)

4 Kaytd mukana toimitettua puhdistusharjaa ja puhdista kaikki irrotettavat osat
pesuaineliuoksella ja lampimalla vedella tai pese astianpesukoneessa. Kuivaa kaikki osat.
(kuva 39)

Vihje: Puhdista puristusputken sisdpohja puhdistusharjan teravalla paalla.
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5 Puhdista kaikki irrotettavat osat pesuaineliuoksella ja [ampimalla vedella tai pese
astianpesukoneessa. Taman jalkeen kuivaa kaikki osat.

6 Puhdista paalaite, valitsin ja pastakoneen ulkokuori kuivalla liinalla. (kuva 40)

Huomautus: Varmista puhdistamisen jalkeen, etta kaikki osat ja muottilevy kuivuvat
kokonaan ennen sailytysta. Kokoa pastakone valmiiksi seuraavaa kayttokertaa varten.

Sailytys

1 Kierra virtajohto johdonpidikkeen ymparille. (kuva 41)
2 Kuivaa muottilevyt ja sailyta niita sailytyslaatikossa. (kuva 42)

Huomautus: Pieni ura sdilytyslaatikossa on tarkoitettu capellini-muottilevyn
puhdistusvalineelle, jota ei toimiteta taman pastakoneen mukana. Se myydaan erikseen.

3 Sailyta pastakonetta kuivassa, hyvin ilmastoidussa tilassa kayton jalkeen.

Vianmaaritys

Tama osio esittaa lyhyesti yleisimmat ongelmat, joita saatat kohdata kayttaessasi
laitetta. Ellet Idyda ongelmaasi ratkaisua seuraavista tiedoista, lue osoitteesta
www.philips.com/support vastauksia usein kysyttyihin kysymyksiin tai ota yhteys
paikalliseen kuluttajapalvelukeskukseen.

Laitteesta ei kuulu
aanta, kun pistoke on
asetettu pistorasiaan.

Laite ei aloita
pastanvalmistusta, kun
pistoke on asetettu
pistorasiaan.

Kun olet painanut
kaynnistyspainiketta
(), laitteesta kuuluu
halytysaani, ja laite ei
toimi.

Astian kansi
tydnnetdan auki
sisapuolelta.

Pistoketta ei ole

liitetty kunnolla tai
pistorasiaa ei ole kytketty
virtalahteeseen.

Et ole valinnut
pastanvalmistusohjelmaa
tai painanut
kaynnistyspainiketta G»).

Astian kantta ei ole
koottu kunnolla.

Sekoitusastiassa on liikaa
jauhoja.

Jauhojen/veden
suhdetaulukon ohjeita ei
ole noudatettu. Taikina
on lilan markaa.

Astian kantta ei ole
koottu kunnolla.

Tarkista, etta pistoke on kunnolla
pistorasiassa ja etta pistorasia toimii.

Valitse pastanvalmistusohjelma ja
paina kaynnistyspainiketta (.

Kokoa astian kansi kdyttdoppaan
ohjeiden mukaisesti.

Jauhojen enimmaismaara kullekin
erdlle on 400 g. Jos olet lisannyt
sekoitusastiaan yli 400 g jauhoja,
vahenna jauhojen maaraa ja valmista
toinen era pastaa.

Irrota pastakone virtalahteesta,
puhdista se ja aloita pastanvalmistus
uudelleen kayttdoppaan ohjeiden
mukaisesti.

Kokoa astian kansi kdyttdoppaan
ohjeiden mukaisesti.
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Laitteen toiminta
keskeytyy kasittelyn
aikana, kun kansi
avataan.

Laite lakkaa toimimasta
pastanvalmistuksen
aikana eika
halytysaanta kuulu.

Laite lakkaa toimimasta
pastanvalmistuksen
aikana ja halytysaani
kuuluu.

Sekoitusosa pyorii
yksindan, eika pastaa
tule ulos.

Pasta katkeaa helposti.

Laitteen toiminta
keskeytyy
turvallisuussyista, jos
kansi avataan kasittelyn
aikana.

Pastakone on
ylikuumentunut
pitkakestoisen kayton
vuoksi.

Jauhojen/veden
suhdetaulukon ohjeita ei
ole noudatettu. Taikina
saattaa olla liian kuivaa.
Jokin vieras esine saattaa
tukkia sekoitusosan.

Vaara ohjelma on valittu.

Jauhon ja veden suhde on
vaara.

Jauhot ovat kostuneet
pitkan sailytyksen jalkeen.

Jauhon ja veden suhde on

vaara.

Et kdyttanyt oikeanlaisia
jauhoja.

Voit jatkaa kasittelya sulkemalla
kannen ja painamalla
kaynnistyspainiketta.

Irrota pastakone virtalahteesta ja
anna sen jaahtya. Kayta laitetta
kerralla enintdan 2 toimintajakson
verran. Laitteen kayttoika pitenee, kun
pidat 30 minuutin tauon 2 jatkuvan
toimintajakson jalkeen.

Irrota pastakone virtaldhteests,
puhdista se ja aloita pastanvalmistus
uudelleen kayttdoppaan ohjeiden
mukaisesti.

Irrota pistoke virtaldhteesta ja

poista taikina. Puhdista pastakone,
mittaa aineet oikein (kayta
keittiovaakaa jauhojen painon
tarkkaan mittaamiseen) ja aloita
pastanvalmistus uudelleen
noudattamalla kdyttdoppaan ohjeita.

Kayta tuoreita tai oikein sdilytettyja
jauhoja.

Irrota pistoke virtaldhteesta ja

poista taikina. Puhdista pastakone,
mittaa aineet oikein (kayta
keittiovaakaa jauhojen painon
tarkkaan mittaamiseen) ja aloita
pastanvalmistus uudelleen
noudattamalla kdyttdoppaan ohjeita.

Kayta vehnajauhoja tai jauhoja, joissa
on enemman proteiinia (lisdtietoja on
kayttdoppaan kohdassa Pastakoneen
kaytto tai reseptivihkossa).
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Pasta on tarttuvaa.

Astian sisalla on liikaa
taikinajaamia.

Laitteesta valuu pienia
maaria vetta.

Pastanvalmistuksen
jalkeen sekoitusastiaa
eivoi liu'uttaa irti
paalaitteesta tai
puristusputkea ei

voi tydntaa ulos
sekoitusastiasta.

Jauhojen ja veden suhde
on vaara, sekoitusastiaan
on kaadettu liian paljon
vetta.

Jauhot ovat altistuneet
kosteudelle ennen
kayttoa tai taikinassa on
liilkaa nestetta.

Taikina saattaa olla lilan
kuivaa.

Astia tai sekoitusosa on
edelleen marka.

Vetta ei ole lisatty
oikeassa jarjestyksessa.
Jauhojen tyyppi ei ole
sopiva.

Vesi on lisatty ennen
ohjelman alkamista.

Laite pysahtyy puristuksen
aikana, ennen kuin pasta
on kokonaan valmista.

Mittaa jauhot ja vesi mukana
toimitetuilla jauho- ja vesimitoilla
jauhojen/veden suhdetaulukon
mukaan. Kayta keittidvaakaa jauhojen
painon tarkkaan mittaamiseen.

Pida jauhot kuivina sailytyksen aikana.
Aloita pastan valmistus uudelleen
noudattamalla kayttdoppaan ohjeita.

Varmista ennen kayttoa, etta kaikki
osat ovat puhtaita.

Varmista ennen kayttoa, etta kaikki
osat ovat taysin kuivia.

Noudata kayttéoppaan ohjeita
pastan valmistukseen.

Noudata kayttéoppaan ohjeita ja
lisaa vesi vasta ohjelman alkamisen
jalkeen.

1. Aseta puretut osat takaisin
paikoilleen, kunnes laite on koottu
oikein, ja kdanna valitsin OFF-
asentoon.

2. Kytke laite, valitse automaattinen
pastanvalmistusohjelma ja paina
kaynnistyspainiketta. Anna
sekoitusosan pyoéria noin 10
sekuntia ja kdanna sitten valitsin
OFF-asentoon.

3. lrrota laite pistorasiasta ja pura
ja puhdista laite kdyttdoppaan
ohjeiden mukaisesti (katso kohta
Puhdistaminen).
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FRANCAIS

Introduction

Félicitations pour votre achat et bienvenue dans le monde de Philips !

Pour profiter pleinement de I'assistance offerte par Philips, enregistrez votre produit a
I'adresse suivante : www.philips.com/welcome.

Contenu de I'emballage (Fig. 1)

| Unité principale @ | Verre d'eau

(@ | Mode d'emploi Disque de forme
(® | Livre de recettes A | Spaghetti

(® | Brossette de nettoyage B | Fettuccine

(® | Outil de nettoyage plat C | Penne

(®) | Tasse de farine D |Lasagne/ravioli

Présentation du produit (Fig. 2)

Cordon d'alimentation Barre de pressage

Rangement du cordon Spatule de mélange

Coffret de rangement Bouton marche/pause

Compartiment de mélange Bouton de commande

Couvercle du compartiment de mélange Mode d'extrusion supplémentaire

Disque de forme OFF

@B

Support du disque de forme Mode de préparation automatique

® 0@ VE®EIE

Tube de pressage

Démontage et nettoyage avant premiere
utilisation

Important :

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiere fois, retirez et jetez I'emballage et/ou les
étiquettes promotionnelles dans un endroit approprié.

Retirez toutes les pieces et accessoires amovibles, lavez-les et séchez-les soigneusement
(voir le chapitre « Nettoyage »).

N'utilisez pas d'eau pour rincer ou faire tremper I'unité principale, le cordon
d'alimentation ou le cordon d'alimentation.

N'utilisez pas d'éponge métallique ou d'article de nettoyage similaire au risque de rayer
la surface plastique et de raccourcir la durée de vie de la machine a pates.

Les disques de forme et toutes les pieces amovibles de 'appareil sont lavables au
lave-vaisselle. Lorsque vous les lavez au lave-vaisselle, veillez a sélectionner le bon
programme a une température maximale de 60°C.

Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement.
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Tirez sur le couvercle pour le déverrouiller, puis retirez le couvercle du compartiment de
mélange. (Fig. 3)
Faites glisser le compartiment de mélange hors de I'unité principale. (Fig. 4)

Faites tourner le support du disque de forme dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre pour le retirer de la sortie du compartiment de mélange. (Fig. 5)

Mettez votre doigt dans le compartiment de mélange et poussez le tube de pressage vers
I'extérieur pour le faire glisser hors de la sortie du compartiment de mélange. Détachez le
disque de forme, puis tirez la barre de pressage hors du tube de pressage. (Fig. 6)

Retirez la spatule de mélange du compartiment chambre de mélange. (Fig. 7)
Nettoyez toutes les piéces et accessoires amovibles, puis séchez-les. (Fig. 8 et 9)

Assemblage

1

Faites glisser le compartiment de mélange sur I'unité principale. (Fig. 10)

Remarque : veillez a ce que les leviers de fixation @ sur I'unité principale soient alignés
avec les ouvertures au bas du compartiment de mélange.

Placez la spatule de mélange dans le compartiment de mélange comme indiqué sur
I'illustration. (Fig. 11)

Insérez le tube de pressage dans le compartiment de mélange. (Fig. 12)

Remarque : veillez a ce que la grande ouverture du tube de pressage soit orientée vers le
haut lorsque vous insérez le tube dans le compartiment.

Insérez la barre de pressage dans le compartiment de mélange. Veillez a ce que la barre de
pressage coulisse a fond dans le tube de pressage et la spatule de mélange ainsi que dans
I'axe de I'unité principale.

Remarque : faites tourner [égerement la spatule de mélange pour vous assurer que la
barre de pressage est correctement reliée a I'axe @ dans I'unité principale. (Fig. 13)

Fixez le disque de forme sur la sortie du compartiment de mélange. (Fig. 14)

Remarque :

e Veillez a ce que la face plate du disque de forme soit orientée vers |'extérieur.

e Veillez a ce que le disque de forme s'adapte dans le point de fixation de la barre de
pressage.

e Veillez a ce que la fleche se trouvant sur le disque de forme soit orientée vers le haut
lorsque vous le fixez sur la sortie du compartiment de mélange. Faites particulierement
attention lorsque vous procédez de la sorte pour de disque de forme Lasagne/ravioli.
Vous vous assurerez ainsi que 'ouverture de la feuille de lasagne est sur le haut.

(Fig. 15)

Pressez le disque de forme par I'ouverture du support du disque de forme, puis montez le

support sur la sortie du compartiment de mélange. Faites tourner le support dans le sens

des aiguilles d'une montre pour le fixer fermement. (Fig. 16)

Fixez toujours le disque de forme sur la sortie du compartiment de mélange avant

d'assembler le support du disque de forme. Ne placez jamais le disque de forme dans

son support tout en I'assemblant sur la sortie du compartiment de mélange. (Fig. 17)

7

Fixez le couvercle sur le compartiment de mélange. (Fig. 18)

Remarque : si le couvercle du compartiment de mélange n'est pas installé correctement,
le bouton de sécurité empéchera |'appareil de fonctionner.
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Utilisation de la machine a pates

Important

e Placez le produit sur une surface plane et évitez toute secousse ou vibration.

e Assurez-vous que toutes les pieces sont assemblées correctement avant de brancher
I'appareil.

* Ne versez pas moins de 200 g (1 fois la tasse a farine fournie) ou pas plus de 400 g
(2 fois la tasse a farine fournie) de farine dans le compartiment.

e Versez lentement le liquide par I'ouverture prévue pour |I'eau une fois que I'appareil
commence a pétrir.

e Sivous souhaitez enlever la farine pesée avant de préparer une nouvelle tournée, videz
le compartiment et redémarrez |'appareil en le débranchant, puis en le rebranchant.

* Ne mettez aucun ingrédient d'une température égale ou supérieure a 60°C dans
la machine a pates et ne placez pas la machine a pates dans un environnement
soumis a des températures élevées (60°C). Ne le soumettez pas, par exemple, a un
environnement de stérilisation a haute température. Cela déformerait I'appareil.

* Ne versez pas de liquide dans le compartiment de mélange avant que la machine a
pates commence a fonctionner.

e Assurez-vous que le disque de forme et son support sont correctement assemblés avant
de brancher l'appareil.

Préparation et mesure de la farine

1 Versez une tasse entiére de farine a l'aide de la tasse a farine fournie avec I'appareil. Raclez
I'excédent de farine au bord de la tasse a I'aide de I'outil de nettoyage plat fourni. 1 tasse
remplie de farine pése environ 200 g et 2 tasses remplies de farine pésent environ 400 g.
(Fig. 19)

Remarque :

* N'agitez pas ni ne tapez pas sur la tasse de farine pour retirer I'excédent. Cela
modifierait le poids de la farine.

 Utilisez une balance de cuisine pour mesurer le poids de maniere plus précise. (Fig. 20)

e 200 g de farine permettent de faire environ 200 g de pates/nouilles fraiches. 400 g de
farine permettent de faire environ 450 g de pates/nouilles fraiches.

2 Tirez sur le couvercle pour le déverrouiller, puis retirez le couvercle du compartiment de
mélange. (Fig. 21)

3 Versez la farine dans le compartiment. Si vous souhaitez faire 2 a 3 portions, ajoutez une
deuxieme tasse de farine car vous aurez besoin de 2 tasses (~400qg) de farine au total.
(Fig. 22)

Remarque :

* Ne versez pas de liquide dans le compartiment de mélange a ce stade. Versez du liquide
uniquement une fois que la machine a pates a commencé a fonctionner.

* Ne versez pas moins de 200 g ou plus de 400 g de farine dans le compartiment. Si vous
versez une quantité trop petite ou trop grande de farine dans le compartiment, il est
possible que I'appareil ne fonctionne pas.

* Ne versez pas la farine dans I'ouverture du tube de pressage, faute de quoi la farine
dans le tube de pressage ne sera pas mélangée uniformément. (Fig. 23)
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Préparation et mesure du liquide
1 Mesurez le volume de liquide au niveau des yeux, sur une surface plane. (Fig. 24)

Remarque :
e Ne versez pas de liquide dans le compartiment de mélange avant que la machine a
pates commence a fonctionner.

Le verre gradué fourni comporte deux ensembles de marguages pour mesurer |'eau.

¢ Lors de l'utilisation de farine blanche et de préparation a base d'ceuf pour préparer des
pates aux ceufs nature/lasagnes, reportez-vous a la face A présentant deux niveaux de
liquide. (Fig. 26)
- Niveau 1 (80 ml) : quantité adéquate de préparation a base d'ceuf pour 1 tasse de
farine.
- Niveau 2 (160 ml) : quantité adéquate de préparation a base d'ceuf pour 2 tasses de
farine.
€ Pour faire une préparation a base d'ceuf pour des pates aux ceufs nature, cassez 1 ceuf
dans la tasse d'eau. Ajoutez de I'eau jusqu'a la quantité requise comme indiqué sur la
face A, puis battez I'ceuf et I'eau. (Fig. 27)
€ Lorsque vous utilisez les mélanges suivants de farine et de liquide pour préparer des
pates, reportez-vous a la face B avec volume spécifique. (Fig. 28)
- Farine blanche mélangée a une préparation a base d'eau pure et de jus de légumes.
- Diverses autres farines (comme indiqué dans les tableaux suivants) mélangées a une
préparation a base d'ceuf/d'eau pure/de jus de légumes.

Consultez les tableaux suivants pour plus de détails sur la proportion d'eau et de farine.

Remarque : ces tableaux vous indiquent la base de proportion farine/liquide pour 200 g
de farine. Si vous utilisez 400 g de farine pour faire des pates, doublez le volume de liquide
(y compris les ceufs) pour obtenir la proportion farine/liquide.

¢ Lorsque vous utilisez une préparation a base d'ceuf pour préparer des pates, cassez
1 ceuf dans la tasse d'eau. Ajoutez de I'eau jusqu'au niveau souhaité comme illustré ci-
dessous, puis mélangez I'eau et I'ceuf avec un fouet. (Fig. 29)

Préparation a base

Farine d'ceuf (ml) Verre d'eau
Blé dur (150 g de farine de semoule + 50 g de farine
* 85
blanche)
200 g de blé complet 90
200 g d'épeautre 95 Face B
200 g de farine a pain 85
Soba (130 g de farine de sarrasin + 70 g de farine
N 85
blanche)
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¢ Lorsque vous utilisez de I'eau pure pour faire des pates, ajoutez de I'eau jusqu'au niveau
souhaité comme illustré ci-dessous.

Farine Eau pure (ml) Verre d'eau
200 g de farine blanche 75

Blé dur (150 g de farine de semoule + 50 g de farine 75

blanche)* Face B
200 g de blé complet 85

200 g d'épeautre 80

€ Lorsque vous utilisez du jus de légumes (y compris 1 ceuf) pour préparer des pates,
cassez 1 ceuf dans la tasse d'eau. Ajoutez du jus de [égumes jusqu'au niveau souhaité
comme illustré ci-dessous, puis mélangez le jus et I'ceuf avec un fouet.

Jus d'épinards (y | Jus de betterave | Jus de carottes (y

Farine compris 1 ceuf) (y compris 1 ceuf) compris 1 ceuf) Z,eergﬁ
(ml) (ml) (ml)
200 g de farine blanche 85 85 85
Blé dur (150 g de farine de Face B
semoule + 50 g de farine 85 85 85
blanche)*
Remarque

 Utilisez une balance de cuisine pour mesurer le poids de maniere plus précise.

* Sivous optez pour de la farine de l[égumineuses, utilisez 10 a 20 ml d'eau de moins
qu'avec de la farine de blé. Des adaptations sont nécessaires selon le type de farine.
Pour des pates réussies, il est important que la masse soit tres friable, quelle que soit la
farine que vous utilisez.

Important !

Les recettes de pates fournies dans le livre de recettes ont été testées pour vous donner
satisfaction. Si vous essayez ou utilisez d'autres recettes de pates, les proportions farine/
ceufs doivent étre adaptées aux tasses et verres de farine et d'eau livrées avec la machine a
pates. La machine a pates ne fonctionnera pas correctement si vous n'adaptez pas la nouvelle
recette en conséquence.

Remarque

* Pour obtenir de bons résultats, il est essentiel que la pate présente une texture friable
dans la chambre de pétrissage. La recette fonctionne avec une pate friable. La recette
ne fonctionnera pas si la pate contient trop de liquide (consistance classique de pate)
ou si elle est trop seche (lorsque la pate ressemble a de la farine seule).

e Les changements saisonniers et |'utilisation d'ingrédients de différents pays peuvent
modifier les proportions farine/eau. Vous pouvez modifier ces proportions en fonction
des proportions recommandées.

* Lorsque vous préparez des pates ou des biscuits sans gluten, n'utilisez pas la quantité
de liquide recommandée par |'appareil.

e Les farines de [égumineuses ou sans gluten nécessitent moins d'eau que ce qui est
recommandé. Vous pouvez utiliser environ 10-20 ml de moins pour ces recettes, mais
comme mentionné plus haut, cela varie selon le type de farine.
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e Le gluten est un liant qui évite que les pates ne se cassent facilement. La farine sans
gluten ne contenant pas ce liant, il faut un épaississant pour le remplacer : ceufs ou
gomme de xanthane, par exemple. Différents types de farine sans gluten réagissent
difféeremment lors de la préparation des pates. Certaines farines, comme la farine de
coco, ne conviennent pas a la préparation de pates, tandis que d'autres, comme le
quinoa et le sarrasin, donnent de bons résultats.

e Lorsque vous préparez des pates aux ceufs ou des pates aux légumes, veillez a mélanger
la préparation aux ceufs ou le jus de légumes de maniere homogene avec I'eau avant
de verser la préparation dans le compartiment via I'ouverture dans le couvercle. Lorsque
vous ajoutez des ingrédients, vérifiez s'ils se présentent sous forme liquide.

e Reportez-vous au livre de recettes fourni pour plus de variantes de recettes de pates.

Lancement du programme de fabrication des pates

Important

e Ne sélectionnez pas le programme d'extrusion supplémentaire avant que le mélange
de la pate soit terminé. Cela endommagerait la machine a pates et réduirait sa durée de
vie.

e Ne débranchez pas le cordon d'alimentation avant que la fabrication soit terminée. Si
vous devez stopper la préparation des pates, tournez la mollette sur la position d'arrét
pour arréter le processus, puis débranchez le cordon d'alimentation de la prise secteur
avant toute autre opération.

* Ne dépassez pas le nombre maximum de 2 cycles de suite pour toutes les applications.
Pour mieux protéger la durée de vie de |'appareil, vous pouvez relancer ['utilisation de
I'appareil au bout de 30 minutes pour 2 cycles de fonctionnement continu.

e Sivous avez l'intention d'utiliser I'appareil en continu, nettoyez chaque disque de
forme avec I'outil de nettoyage fourni apres chaque utilisation de la machine. Pour un
nettoyage aisé, ne trempez pas le disque de forme directement dans |'eau.

Branchez la fiche de I'appareil sur la prise d'alimentation. La machine a pates émet un
signal sonore une fois. (Fig. 30)

Remarque : assurez-vous que toutes les pieces sont assemblées correctement avant de
brancher I'appareil.

Fixez le couvercle sur le compartiment de mélange. (Fig. 31)

Remarque : I'appareil ne se mettra pas en marche si le couvercle du compartiment
n'est pas correctement fermé. Durant le processus de fabrication, si le couvercle du
compartiment se détache, I'appareil cessera automatiquement de fonctionner.

Réglez le bouton de commande pour sélectionner le processus de fabrication automatique
des pates, puis appuyez sur le bouton marche/pause. (Fig. 32)

Remarque : le processus entier (y compris le pétrissage et I'extrusion) prend environ
12 minutes pour 200 g de farine et 18 minutes pour 400 g de farine.

Quand le pétrissage a commencé, versez lentement le liquide tout le long de I'ouverture
du couvercle. (Fig. 33)

Remarque : pendant le mélange de la pate, n'ajoutez pas d'autres ingrédients aprés avoir
versé le liquide. Cela altérerait la texture des pates.
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5

Une fois que la machine a pates a terminé le pétrissage, elle émet quelques signaux

sonores et I'extrusion des pates commence aprés quelques secondes. Placez un récipient

sous l'orifice de sortie. Coupez les pates a la longueur souhaitée a I'aide de I'outil de

nettoyage. (Fig. 34)

Remarque

* Sila proportion de liquide et de farine n'est pas correcte, les pates ne pourront pas étre
extrudées. Tous les ingrédients devront alors étre de nouveau mélangés.

e Abaissez |'outil de nettoyage pour couper les pates.

Lorsque le processus d'extrusion est terminé, I'appareil émet un signal sonore a plusieurs

reprises.

Remarque : ne tournez pas la mollette sur la position d'arrét avant la fin du processus
entier (vous entendrez un signal sonore).

Une fois que la préparation des pates est terminée, si vous remarquez qu'il reste de la pate
a l'intérieur du compartiment, vous pouvez régler le sélecteur sur la position OFF (Arrét),
puis sur la position d'extrusion supplémentaire. Appuyez sur le bouton marche/pause
pour démarrer le programme d'extrusion supplémentaire. (Fig. 35)

Remarque

» Vous pouvez constater de fins fils de pate sur la surface des pates. Ce phénomeéne est
normal.

e Le temps de cuisson des pates varie selon vos préférences personnelles, la forme des
pates et le nombre de parts.

Nettoyage

Important

e Tournez la mollette sur la position d'arrét, débranchez I'alimentation et retirez le cordon
d'alimentation avant de procéder au nettoyage ou au démontage de cet appareil.

* Ne plongez pas I'unité principale dans I'eau.

e N'utilisez pas d'éponge métallique, des nettoyants caustiques ou des nettoyants
abrasifs (par exemple, essence, alcool et propanol) pour nettoyer |I'appareil.

» Nettoyez |'appareil apres chaque utilisation pour ne pas altérer son fonctionnement.

* Faites trés attention lorsque vous nettoyez I'appareil pour éviter de vous couper sur ['un
des c6tés tranchants.

* Lesdisques de forme et toutes les pieces amovibles de |'appareil sont lavables au
lave-vaisselle. Lorsque vous les lavez au lave-vaisselle, veillez a sélectionner le bon
programme a une température maximale de 60°C.

Tournez la mollette sur la position d'arrét et débranchez la fiche de la prise d'alimentation.
(Fig. 36)

Suivez les étapes 1 a 5 du chapitre « Démontage et nettoyage avant la premiere

utilisation ».

Nettoyez le disque de forme avec I'outil de nettoyage fourni pour retirer les résidus de
pate. Vous pouvez ensuite le nettoyer avec de I'eau. (Fig. 37 et 38)

Utilisez la brosse de nettoyage fournie pour nettoyer toutes les pieces amovibles avec un
peu de liquide vaisselle et de I'eau chaude ou lavez-les au lave-vaisselle. Essuyez toutes les
piéces jusqu'a ce qu'elles soient seches. (Fig. 39)

Astuce : utilisez I'extrémité pointue de la brosse de nettoyage pour nettoyer le fond du
tube de pressage.
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5 Nettoyez toutes les pieces amovibles avec un peu de liquide vaisselle et de I'eau chaude
ou lavez-les au lave-vaisselle. Apres cela, essuyez toutes les pieces jusqu'a ce qu'elles soient

seches.

6 Utilisez un chiffon sec pour nettoyer I'unité principale, le bouton de commande et
I'extérieur de la machine a pates. (Fig. 40)

Remarque : apres le nettoyage, assurez-vous que toutes les pieces et le disque de forme
ont séché entierement a l'air libre avant de les ranger. Réassemblez la machine a pate pour

la prochaine utilisation.

Rangement

1 Enroulez le cordon d'alimentation autour du rangement prévu a cet effet. (Fig. 41)
2 Séchez les disques de forme et rangez-les dans la bofte de rangement. (Fig. 42)

Remarque : |a petite rainure située dans la bofte de rangement est congue pour accueillir
I'outil de nettoyage du disque de forme Cheveux d'ange, qui n'est pas inclus dans cette
machine a pates. Il sera lancé et vendu séparément.

3 Rangez la machine a pates dans un endroit sec et bien ventilé apres chaque utilisation.

Dépannage

Cette rubrique présente les probléemes les plus courants que vous pouvez rencontrer avec
votre appareil. Si vous ne parvenez pas a résoudre le probleme a |'aide des informations
ci-dessous, rendez-vous sur www.philips.com/support pour consulter les questions
fréguemment posées ou contactez le Service Consommateurs de votre pays.

L'appareil n'émet

pas de signal sonore
apres que la fiche a été
insérée dans la prise
murale.

L'appareil ne démarre
pas le processus de
préparation des pates
aprés que la fiche a été
insérée dans la prise
murale.

Une fois le bouton
marche enclenché
G, I'appareil émet
des signaux sonores
d'alarme mais ne
fonctionne pas.

La fiche n'est pas
branchée correctement
ou la prise n'est pas
alimentée.

Vous n'avez pas choisi
de programme de
préparation de pates ou
vous n'avez pas appuyé

sur le bouton marche ().

Le couvercle du
compartiment n'est pas
correctement assemblé.

Vérifiez que la fiche d'alimentation est
correctement branchée et que la prise
secteur fonctionne bien.

Choisissez un programme de
préparation de pates et appuyez sur le
bouton marche (.

Veillez a suivre le mode d'emploi pour
assembler correctement le couvercle
du compartiment.
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Le couvercle du
compartiment est
ouvert de l'intérieur.

Pendant la
préparation, lI'appareil
cesse de fonctionner
lorsque vous ouvrez le
couvercle.

Pendant la préparation
des pates, I'appareil
cesse de fonctionner
et aucun signal sonore
d'alarme n'est émis.

Pendant la préparation
des pates, I'appareil
cesse de fonctionner
et émet des signaux
sonores d'alarme.

ll'y a trop de farine dans
le compartiment de
mélange.

La proportion de farine
et d'eau indiquée dans
le tableau « Proportion
farine/eau » n'a pas été
respectée. La pate est
trop humide.

Le couvercle du
compartiment n'est pas
correctement assemblé.

Pour des raisons de
sécurité, I'appareil
cesse de fonctionner
lorsque le couvercle
est ouvert pendant le
fonctionnement de
I'appareil.

La machine a pates a
surchauffé en raison
d'une durée d'utilisation
prolongée.

La proportion de farine
et d'eau indiquée dans
le tableau « Proportion
farine/eau » n'a pas été
respectée. La pate est
peut-étre trop seche.
La spatule de mélange
est peut-étre bloquée par
un objet étranger.

Le mauvais programme
est sélectionné.

La quantité maximale de farine qu'il
est possible d'utiliser pour chaque
fournée est de 400 g. Si vous avez
mis plus de 400 g de farine dans le
compartiment de mélange, diminuez
la quantité et préparez une nouvelle
tournée de pates.

Débranchez la machine a pates de la
source d'alimentation, nettoyez-la,
puis suivez a nouveau les instructions
du mode d'emploi pour recommencer
la fabrication.

Veillez a suivre le mode d'emploi pour
assembler correctement le couvercle
du compartiment.

Si vous devez reprendre I'opération
précédente, fermez le couvercle
correctement et appuyez sur le bouton
Marche/pause.

Débranchez la machine a pates de

la source d'alimentation et laissez-la
refroidir. Ne dépassez pas le nombre
maximum de 2 cycles de suite pour
toutes les applications. Pour mieux
protéger la durée de vie de I'appareil,
vous pouvez relancer |'utilisation de
|'appareil au bout de 30 minutes pour
2 cycles de fonctionnement continu.

Débranchez la machine a pates de la
source d'alimentation, nettoyez-la, puis
suivez a nouveau les instructions du
mode d'emploi pour recommencer la
fabrication.
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Débranchez la fiche de la source

d'alimentation et jetez la pate.

Nettoyez la machine a pates, mesurez
La proportion d'eau et de | correctement les ingrédients (utilisez
farine n'est pas correcte. | une balance de cuisine pour mesurer

La spatule de mélange plus précisément le poids de la farine)
tourne au ralenti et les et suivez le mode d'emploi pour
pates ne sortent pas. relancer la préparation des pates.

La farine devient humide
aprés un stockage de
longue durée.

Utilisez de la farine fraiche ou stockée
correctement.

Débranchez la fiche de la source
d'alimentation et jetez la pate.
Nettoyez la machine a pates, mesurez
correctement les ingrédients (utilisez
une balance de cuisine pour mesurer

La proportion d'eau
et de farine n'est pas

correcte. P . .
plus précisément le poids de la farine)
Les pates se cassent et suivez le mode d'emploi pour
facilement. relancer la préparation des pates.

Utilisez de la farine T55 ou de la farine
a plus haute teneur en protéines
(reportez-vous au chapitre « Utilisation
de la machine a pates » du manuel
d'utilisation ou du livre de recettes
fourni).

Vous n'avez peut-étre
pas utilisé le bon type de
farine.

La proportion de farine Dosez la farine et I'eau a 'aide de la

et d'eau est incorrecte, mesure a farine et eau fournie, en

une quantité d'eau trop | respectant le tableau « Proportion
importante a été versée | farine/eau ». Utilisez une balance de
dans le compartiment de | cuisine pour mesurer plus précisément
mélange. le poids de la farine.

Les pates collent.
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Il reste trop de pate
dans le compartiment.

Une petite quantité

d'eau fuit de l'appareil.

Aprés la préparation
des pates, il est
impossible de

faire coulisser le
compartiment de
mélange hors de
['unité principale ou
de pousser le tube
de pressage hors du
compartiment de
mélange.

La farine a été exposée a
de I'humidité avant son

utilisation ou la pate est
trop humide.

La pate est peut-étre
trop seche.

La spatule de mélange
ou le compartiment sont
encore mouillés.

L'eau n'a pas été ajoutée
dans le bon ordre. Le
type de farine n'est pas
adapté.

L'eau est ajoutée avant
le début du programme.

L'appareil s'est arrété
pendant I'extrusion
avant que la préparation
des pates soit
entierement terminée.

Conservez la farine au sec. Suivez les
instructions du mode d'emploi pour
recommencer la fabrication.

Assurez-vous que toutes les parties
sont propres avant utilisation.

Assurez-vous que toutes les piéces sont
completement seches avant utilisation.

Suivez les instructions du mode
d'emploi pour la fabrication des pates.

Suivez les instructions du mode
d'emploi pour ajouter I'eau juste apres
le début du programme.

1 Remettez les pieces démontées
en place de maniére a assembler
correctement |'appareil, puis
tournez le sélecteur sur la position
OFF (Arrét).

2 Branchez I'appareil, sélectionnez
le programme de préparation
automatique des pates et appuyez
sur le bouton de démarrage. Faites
tourner la spatule de mélange
pendant environ 10 secondes, puis
réglez le bouton de commande sur
la position d'arrét.

3 Débranchez I'appareil, démontez-le
et nettoyez-le comme décrit dans le
manuel d'utilisation (voir le chapitre
« Nettoyage »).
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Bevezetés

Koszonjuk, hogy Philips terméket vasarolt, és Gidvdzoljuk a Philips vildgaban!
A Philips altal biztositott teljes korli tdmogatashoz regisztralja termékét a
www.philips.com/welcome oldalon.

A doboz tartalma ( 1. Abra)

D | Féegység @ | Vizes mérépohar

@ | Felhasznaldi kézikonyv Formazotarcsa

(® | Receptgyljtemény A | Spagetti

@) | Tisztitokefe B | Fettuccine

(® | Lapos tisztitdeszkoz C | Penne

(©® | Lisztes mérépohar D | Lasagna/gombdc

A termék attekintése ( 2. Abra)

() | Halbzati kdbel (® | Nyomérud

@) | Kabeltartd Keverdlapat

(® | Tarolddoboz @ | Inditas/sziineteltetés gomb
(@ | Keverdtartaly ®@ | Kezelégomb

(® | Keverdtartaly fedele ®) | Tovabbi préselés bedllitasa
(® | Forméazdtarcsa OFF (ki)

@ | Forméazdtarcsa-tartd (5 | Automatikus mikodés beallitasa
Nyomdcsé

Szétszerelés és tisztitas az elso hasznalat elott

Figyelem!

o Akésziilék elsé hasznalata el6tt tavolitsa el és biztonsagosan dobja ki a
csomagoldéanyagot és/vagy promdcids cimkéket.

e Vegye ki az 0sszes szétszerelhetd alkatrészt és tartozékot, és alaposan mossa meg,
illetve szdritsa meg ket (Iasd a ,Tisztitas” ciml fejezetet).

* Ne hasznaljon vizet a f6egység, a tapkabel vagy a haldzati csatlakozddugd oblitéséhez
vagy bedztatdsahoz.

e Ne hasznaljon surolészivacsot vagy hasonld tisztitéeszkodzt, mivel ezek karcositjak a
muanyag felUletet, és befolydsoljak a tésztakészité élettartamat.

e Aformazotarcsak és a készllék levehetd alkatrészei mosogatdgépben tisztithatdk. Ha
mosogatdgépben tisztitja 8ket, Uigyeljen arra, hogy a megfeleld programot valassza ki,
legfeljebb 60 °C-os maximalis hémérséklet-bedllitassal.

e Akésziléket kizarélag haztartdsi haszndlatra tervezték.

1 Akioldashoz hiizza meg a fedelet, majd vegye le a keverétartély fedelét. (3. Abra)

2 CsUsztassa le a keverdtartalyt a féegységrdl. (4. Abra)
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3 Forgassa el a formazotarcsa-tartot az dramutato jarasaval ellentétes iranyba, hogy
eltdvolitsa azt a keverétartaly kimenetérdl. (5. Abra)

4 Helyezze az ujjat a keverdtartalyba, és nyomja kifelé a nyomaodcsévet, hogy kicsusztassa a
keverdtartaly kimenetébdl. Valassza le a formazotarcsat, majd hizza ki a nyomorudat a
nyomaocsébdél. (6. Abra)

5 Vegye ki a keverélapatot a keverétartalybdl. (7. Abra)

6 Tisztitsa meg az Gsszes szétszerelhetd alkatreszt es tartozékot, majd térolje Oket szarazra.
(8-9. Abra)

Osszeszerelés
1 CsUsztassa ra a kever&tartélyt a féegységre. (10. Abra)

Megjegyzés: Ugyeljen arra, hogy a féegységen 1évé rogzitékarok @ illeszkedjenek a
kever&tartdly aljan 1évd nyilasokba.

2 Helyezze a keverélapatot a keverétartdlyba az dbran 1athaté médon. (11. Abra)
3 Helyezze be a nyomdcsdvet a keverdtartalyba. (12. Abra)

Megjegyzés: Ugyeljen ra, hogy a nyomdcsd nagy nyilasa felfelé nézzen, amikor behelyezi
a csovet a tartalyba.

4 Helyezze be a nyomdrudat a keverdtartalyba. Gyézddjon meg arrdl, hogy a nyomaorud
teljesen végighalad a nyomdcsévon és a keverdlapaton, majd a féegység tengelyébe
illeszkedik.

Megjegyzés: Kissé forditsa el a keverélapatot, hogy a nyomaériud megfeleléen
csatlakozzon a féegységben 1évé tengelyhez @. (13. Abra)
5 Csatlakoztassa a formazotdresat a keverétartaly kimenetére. (14. Abra)
Megjegyzés:
 Ugyeljen r4, hogy a formézdtarcsa lapos oldala kifelé nézzen.
* Ellendrizze, hogy a formazdétarcsa illeszkedik-e a nyomaérud régzitési pontjdhoz.
 Ugyeljen r4, hogy a formazotaresan lévé nyil felfelé nézzen, amikor azt a keverdtartaly
kimenetéhez csatlakoztatja. Erre kiilonosen figyeljen a lasagna/gombdc formazdtarcsa
hasznalatakor. Ez azért fontos, hogy a lasagna lap nyilasa felil legyen. (15. Abra)
6 Nyomija at a formazotarcsat a formdzdtarcsa-tartd nyildsan, majd szerelje fel a tartét a
kever&tartdly kimenetére. Forgassa a tartot az dramutatd jardsaval megegyezé irdnyba,
hogy stabilan a helyére régziljon. (16. Abra)

A formazotarcsa-tartd 6sszeszerelése el6tt mindig helyezze a formazotarcsat a
keverdStartaly kimenetére. Soha ne tegye a formazoétarcsat a formazotarcsa-tartdba és
szerelje fel Sket egyszerre a keverétartaly kimenetére. (17. Abra)

7 Helyezze ré a fedelet a keverétartalyra. (18. Abra)

Megjegyzés: Ha a keverdtartaly fedele nincs rendesen felszerelve, akkor a biztonsagi
rogzité megakadalyozza a készllék mikodését.
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A tésztakészito hasznalata

Fontos

e Aterméket sik fellletre helyezze, és kerilje el az asztal razkodasat vagy rezgését.

e A csatlakoztatds elétt ellendrizze, hogy minden alkatrész megfeleléen van-e
Osszeszerelve.

e Atartdlyba ne tegyen 200 grammnal (1 x mellékelt lisztes mérépohar) kevesebb vagy
400 grammnal (2 x mellékelt lisztes mérépohar) tobb lisztet.

e A folyadékot lassan toltse be a vizbetoltd nyildson at, miutan a késztlék dagasztani
kezd.

e Ha a kovetkezé adag feldolgozasa elétt meg szeretne szabadulni a lemért liszttdl,
Uritse ki a tartalyt, és inditsa Ujra a készlléket a csatlakozo kihidzasaval, majd
Ujracsatlakoztatasaval.

e Soha ne tegyen 60°C hémérsékletlinél melegebb hozzavalodt a tésztakészitébe, illetve
ne helyezze a tésztakészitét magas hémérsékletli kornyezetbe (60°C), pl. magas
hémérsékletl sterilizdldba. Magas hé hatdsara a készulék elvesziti eredeti alakjat.

e Ne Ontson folyadékot a keverétartalyba a tésztakészité elindulasa eldtt.

e Akésziilék csatlakoztatdsa el6tt gyézddjon meg rola, hogy a formdazdtarcsa és a
forméazotarcsa-tartd megfeleléen van dsszeszerelve.

A liszt elokészitése és mérése

1

2
3

A mellékelt lisztes mérépoharral mérjen ki egy teljes pohar lisztet. Kaparja le a mérépohar

szélére tapadt felesleges lisztet a készllékhez mellékelt lapos tisztitdeszkozzel. 1 teljes

mérdpohdr liszt kériilbeliil 200 g, 2 teljes mérépohar liszt pedig kérilbelil 400 g. (19. Abra)

Megjegyzés:

e Ne rdzogassa vagy Utogesse a lisztesbogrét a felesleges liszt eltavolitdsahoz! Ez
befolyasolni fogja a liszt sulyat.

» Atdmeg pontosabb kiméréséhez hasznéljon konyhai mérleget. (20. Abra)

e 200 g lisztbdl kortlbelal 200 g friss tészta készithetd. 4009 lisztbél korulbeltl 4509 friss
tészta készithetd.

A kiolddshoz huzza meg a fedelet, majd vegye le a keverétartaly fedelét. (21. Abra)

Ontse a lisztet a tartdlyba. Amennyiben 2-3 adagot szeretne késziteni, adjon hozza

még egy mérépoharnyi lisztet, mivel igy 6sszesen 2 mérépohdrnyi (kb. 400g) lisztre lesz

sziksége. (22. Abra)

Megjegyzés:

* Ekkor még ne 6ntson folyadékot a keverétartalyba. Csak azt kdvetéen ontson bele
folyadékot, hogy a tésztakészitd elindult.

* Ne tegyen 200g-nal kevesebb vagy 400g-nal tobb lisztet a tartélyba. Ha tul kevés vagy
tul sok lisztet tett a tartalyba, eléfordulhat, hogy a készulék nem mukodik.

* Ne Ontse a lisztet a nyomdcsé nyilasadba, kilonben a nyomdcsében [évé liszt nem fog
egyenletesen elkeveredni. (23. Abra)
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A folyadék el6készitése és mérése

1 Afolyadék mennyiségét szemmagassagban, sik feltileten mérje ki. (24. Abra)
Megjegyzés:
e Ne Ontson folyadékot a keverétartdlyba a tésztakészité elindulasa eldtt.

A készillékhez mellékelt vizesb6grén kétfajta vizjeldlés lathatd.

€ Ha finomlisztbdl és tojaskeverékbdl készit sima tojasos tésztat/lasagnat, akkor a
mérépohdar két folyadékszint-jeldlési A oldalat hasznélja. (26. Abra)
- T1-esszint (80 ml): 1 pohar liszthez sztikséges tojaskeverék-mennyiség.
- 2-esszint (160 ml): 2 pohar liszthez szlkséges tojaskeverék-mennyiség.

€ Sima tojdsos tésztahoz valo tojaskeverék készitéséhez torjon fel 1 tojast a vizespoharba.

Ontse bele a sziikséges mennyiségUi vizet az A oldalon lathaté jeldlés szerint, majd
keverje dssze a vizet és a tojast. (27. Abra)

¢ Ha az aldbbi liszt- és folyadékkombinacidkat hasznalja tésztakészitéshez, akkor a B
oldalon mérje ki a sziikséges mennyiséget. (28. Abra)
- Finomliszt tiszta viz/zoldséglé keverékével elkeverve.
- Kalonféle egyéb lisztek (az alabbi tablazatok szerint) tojas/tiszta viz/zoldséglé

keverékével elkeverve.
A részletes viz-liszt aranyt az aldbbi tablazatokban talalja.

Megjegyzés: Ezek a tablazatok a liszt—folyadék arany meghatarozasahoz 200g
lisztet vesznek alapul. Ha 400g lisztet hasznal a tésztakészitéshez, duplazza meg a
folyadékmennyiséget (a tojast is beleértve), hogy a megfeleld liszt—folyadék aranyt kapja.

€ Ha tojaskeveréket haszndl a tésztakészitéshez, torjon fel 1 tojast a vizespoharba. Ontse
bele a sziikséges mennyiségu vizet az aldbbiak szerint, majd keverje 6ssze a vizet és a
tojast. (29. Abra)

‘ Tojaskeverék (ml) ‘ Vizes mérépohar
Durumbuza (buzadaraliszt 1509 + finomliszt 50g)* 85
Teljes kidrlésti buza 2009 90
Tonkolybuza 200g 95 B oldal
Kenyérliszt 2009 85
Szoba (hajdinaliszt 130g + finomliszt 70g)* 85

¢ Ha tiszta vizet hasznal a tésztakészitéshez, 6ntse hozza a szlikséges mennyiséget az
aladbbi dbra szerint.

Tiszta viz (ml) ‘ Vizes mérépohar
Finomliszt 200g 75
Durumbuza (buzadaraliszt 1509 + finomliszt 50g)* 75 B oldal
Teljes kidrlésti buza 200g 85
Tonkolybuza 200g 80
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¢ Ha zoldséglevet (1 db tojassal egyltt) hasznal a tésztakészitéshez, torjon fel 1 tojast a
vizespohdrba. Ontse bele a szlikséges mennyiségli zoldséglevet az aldbbiak szerint, majd
keverje 6ssze a zoldséglevet és a tojast.

Spendtlé (1 db Céklalé (1 db Sargarépalé Vizes
tojassal egyutt) tojassal egyutt) (1 db tojassal mér8oohar
(ml) (ml) egyiitt) (ml) P
Finomliszt 200g 85 85 85
Durumbliza (buzadaraliszt B oldal

1509 + finomliszt 50g)* 8> 8> 8>

Megjegyzes
* A tdmeg pontosabb kiméréséhez hasznaljon konyhai mérleget.

e Huvelyesekbdl készlilt liszt hasznalata esetén 10—20 ml-rel kevesebb vizet hasznaljon
mint buzaliszt esetén. A mennyiségek a liszt tipusatél fliggéen valtoznak. A jé
mindségui tészta érdekében fontos, hogy a tészta allaga nagyon morzsolédo legyen,
barmilyen tipusu lisztet hasznaljon is.

Figyelem!

A receptkdnyvben taldlhato tésztareceptek elézetesen sikeres kiprébalasra kertltek. Ha mas
tésztareceptekkel kisérletezik, illetve mas tésztarecepteket hasznal, a liszt-viz és liszt-tojas
aranyt a tésztakészitéhoz kapott lisztes és vizes mérépohar aranyaihoz kell igazitani. Ha az Uj
receptet nem madositja a fentiek szerint, akkor a tésztakészitd nem fog sikeresen mukodni.

Megjegyzes
A j6 eredmény érdekében fontos, hogy a tészta morzsas dllagunak tlinjon a
dagasztotartalyban. Ha a tészta morzsasnak néz ki, a recept mikoddni fog. A recept nem
fog mikadni, ha a tészta tul nedves (jél ismert, tészta allagu) vagy tul szaraz (nagyon
lisztes tészta allagu).

e Aszezonalis valtozdsok és a kulonb6z6 térségekbdl szarmazd hozzavaldk
hasznalata befolyasolhatja a liszt/viz aranyt. A javasolt arany alapjan modosithatja a
mennyiségeket.

e Gluténmentes tészta vagy keksz készitéséhez ne kovesse a készulék altal ajanlott
folyadékmennyiséget.

e Huvelyesekbdl készult vagy gluténmentes liszt hasznalata esetén kevesebb vizre van
szlUkség, mint az ajanlott mennyiség. Ezekhez a receptekhez korulbeltl 10-20 ml-
rel kevesebb folyadékot hasznadlhat, azonban, ahogy kordbban emlitettik, ez a liszt
tipusatdl figgden valtozhat.

e A ,glutén” egyfajta kdtéanyag, amely biztositja, hogy a tészta ne szakadjon el kénnyen;
a gluténmentes liszt nem tartalmaz kétéanyagot, ezért ehhez a liszthez valamilyen
sUritére van szikség ,kdtéanyag” gyanant, pl. tojasra vagy xantangumira. A ktlonféle
gluténmentes lisztek eltéréen viselkednek tésztakészitéskor. Egyes lisztek (példaul a
kokuszliszt) nem alkalmasak tésztakészitésre, egyes lisztek viszont (példaul a quinoa és
a hajdina) j6l mdkodnek.

e Amikor tojasbol vagy zoldségbdl készit tésztat, gyézd8djon meg réla, hogy egyenletesen
elkeverte a tojaskeveréket vagy a zoldséglevet a vizzel, miel&tt a tartdlyba dntené a
fedélen lévé nyilason keresztil. Mas hozzavaldk adagolasakor tgyeljen ra, hogy az
adott hozzavalé folyékony allagu legyen.

* Tovabbi tésztavaridciokért tekintse meg a receptkdnyvet.
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A tésztakészitd program elinditasa

Fontos

* Ne valassza ki a tovabbi préselés programot a tésztakeverés befejezddése el6tt. Ez
karositja a tésztakészitot, és csokkenti annak élettartamat.

e Ne huzza ki a tapkabelt a készitési folyamat befejezédése elétt. Ha le kell allitania
a tésztakészitési folyamatot, forditsa a kezel6gombot ,OFF” (KI) alldsba a folyamat
ledllitdsahoz, majd hiizza ki a tapkabelt a fali aljzatbdl, miel6tt mas miveleteket hajtana
végre.

* Ne Uzemeltesse a készlléket folyamatosan a maximalisan megengedett 2 mikodési
ciklusnal hosszabb ideig. A készulék élettartamanak nagyobb védelme érdekében
30 perc elteltével, 2 folyamatos mikodési ciklus utan Gjra hasznalhatja a készuléket.

* Ha folyamatosan hasznalni szandékozza a készuléket, akkor minden egyes
tésztakészitési alkalom utan tisztitsa meg mindegyik formazétarcsat a hozzajuk kapott
tisztitoeszkozzel. A tisztitds megkonnyitése érdekében kdzvetlendl ne dztassa vizbe a
formazdétaresat.

Csatlakoztassa a készulék csatlakozddugdjat a fali aljzathoz. A tésztakészité egyszer
hangjelzést ad. (30. Abra)

Megjegyzés: A csatlakoztatds el6tt ellendérizze, hogy minden alkatrész megfeleléen van-e
Osszeszerelve.

Helyezze ra a fedelet a kever&tartalyra. (31. Abra)

Megjegyzés: A készilék nem fog miikodésbe Iépni, ha a tartalyfedél nincs rendesen zarva.

Ha a tartalyfedél a tésztakészitési folyamat sordn kioldodik, a késziilék automatikusan le
fog allni.

Forditsa el a kezelégombot az automatikus tésztakészitési folyamat kivalasztasahoz, majd
nyomja meg az Inditds/szlinet gombot. (32. Abra)

Megjegyzés: A teljes munkafolyamat (beleértve a dagasztast és a préselést is) kb.
12 percet vesz igénybe 200g liszt esetén, valamint 18 percet 4009 liszt esetén.

Miutan elkezdédik a dagasztas, lassan ontse a folyadékot a tésztaalaphoz, a fedél
nyildsdnak teljes hosszaban eloszlatva azt. (33. Abra)

Megjegyzés: A tészta keverésekor ne Ontsén hozza egyéb hozzavaldkat, miutan a
folyadékot beledntotte a késziilékbe. Ellenkezd esetben ez befolydsolhatja az elkészult
tészta allagat.

Miutan a tésztakészitd befejezte a dagasztast, néhanyszor sipol, a tésztapréselés pedig

néhany masodperc mulva megkezdédik. Tegyen egy talat kozvetlenil a kivezetd nyilas ala.

Végja tetsz8leges hosszUsagura a tésztat a tisztitdeszkdz segitségével. (34. Abra)

Megjegyzés

* Ha a liszt-viz arany nem megfeleld, a kipréselédés nem fog sikertlni. Ebben az esetben
készitse el6 Ujra a hozzavaldkat.

e Atészta darabokra vagasahoz mozgassa lefelé a tisztitdeszkozt.

A préselési folyamat végén a készulék néhanyszor sipol.

Megjegyzés: Ne forditsa a kezel6gombot ,OFF” (KI) alldsba, amig a teljes mUvelet véget
nem ér (ekkor hangjelzés hallhatd).
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7 Ha atésztakészités befejezédése utan azt veszi észre, hogy a tartdlyban egy kis tészta
maradt, el8szor forditsa a kezeldgombot OFF (KI) alldsba, majd forditsa a kezeldgombot
tovabbi préselés allasba. A tovabbi préselés program elinditdsahoz nyomja meg az Inditas/
sziineteltetés gombot. (35. Abra)

Megjegyzés

e El6fordulhat, hogy a tészta fellletén vékony tésztaszalakat 1at. Ez normalis jelenség.

o Atészta f8zési ideje a személyes preferencidktdl, a tészta formajatdl és az adagok
szamatol figg.

- r ’
Tisztitas

Fontos

e Akésziilék tisztitdsa vagy szétszerelése el6tt forditsa a kezel6gombot ,OFF” dllasba,
szlintesse meg a tapellatast, és huzza ki a tapkabelt.

* Ne meritse vizbe a féegységet.

e Ne hasznaljon surolészivacsot, illetve mard vagy surold hatasu tisztitdszereket (pl.
benzint, alkoholt vagy propanolt) a készilék tisztitdsahoz.

* Minden egyes hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket, kilénben az nem fog
megfeleléen mdkodni.

* Legyen kifejezetten dvatos a készilék tisztitasakor, nehogy az éles részeknek
kdszonhetéen megvagja magat.

e Aformazotarcsak és a készulék levehetd alkatrészei mosogatdgépben tisztithatdk. Ha
mosogatdgépben tisztitja 8ket, Ugyeljen arra, hogy a megfeleld programot valassza ki,
legfeljebb 60 °C-os maximalis hémérséklet-beallitassal.

1 Forditsa a vezérl8gombot ,OFF” (KI) llasba, és huizza ki a csatlakozéddugdt a fali aljzatbdl.
(36. Abra)
2 Kovesse a ,Szétszerelés és tisztitas az elsé hasznalat el6tt” cimU fejezet 1-5. [épését.

3 Tisztitsa meg a formazotarcsat a készilékhez kapott tisztitdeszkozzel a tésztamaradvanyok
eltavolitdsdhoz. A formazdtarcsat csak ezutan tisztitsa meg vizzel. (37-38. Abra)
4 Aleveheté alkatrészeket a készllékhez mellékelt tisztitokefe segitségével mosogatdszeres

meleg vizzel, vagy pedig mosogatdgépben tisztithatja. Tordlje szarazra az 6sszes alkatrészt.
(39. Abra)

Tipp: A nyomacsé belsé aljat a tisztitokefe hegyes végével tisztitsa meg.

5 Aleveheté alkatrészeket mosogatdszeres meleg vizzel, vagy pedig mosogatégépben
tisztithatja. Ezutdn tordlje szdrazra az dsszes alkatrészt.

6 Afbegység, a kezeldgomb és a tésztakészitd kilsejének tisztitdsdhoz szaraz torléruhat
hasznaljon. (40. Abra)

Megjegyzés: Tisztitas utan gyézddjon meg réla, hogy az dsszes alkatrész és formazotarcsa
alaposan megszaradt, és csak ezutan tegye el 8ket. Szerelje dssze a tésztakészitét a
legkozelebbi hasznalatra.
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Tarolas

1 Tekerje fel a tapkabelt a kdbeltarolora. (41. dbra)

2 Szaritsa meg a formdzdétarcsakat, és tarolja 6ket a tarolddobozban. (42. dbra)

Megjegyzés: A tarolédobozban [évé kis horony az angyalhaj tészta formazotarcsajanak
tisztitdszerszamahoz készult, amely nem része a tésztakészitébnek. A termék kulon kerdil

forgalomba, és kilon kaphatd.

3 Hasznalat utdn a tésztakészitét szaraz, jol szellézd helyen tarolja.

Hibakeresés

Ez a fejezet részletesen foglalkozik a késziilékkel kapcsolatban leggyakrabban felmertld
problémakkal. Ha az aldbbi Utmutatd segitségével nem tudja elharitani a hibat, ldtogasson
el a www.philips.com/support weboldalra a gyakran ismétl8dé kérdések listajaért, vagy

forduljon az orszdgaban illetékes vevészolgalathoz.

Probléma Ok

A készUlék nem

ad ki hangot a
csatlakozodugd fali
aljzathoz torténé
csatlakoztatasa utan.

A csatlakozédugo

nincs megfeleléen
csatlakoztatva, vagy az
aljzat nem csatlakozik az
aramforrashoz.

A készilék nem inditja
el a tésztakészitési
folyamatot a
csatlakozodugd fali
aljzathoz torténé
csatlakoztatdsa utan.

Az Inditds gomb ()
megnyomasa utan a
készulék figyelmeztetd
hangjelzést ad ki, és
nem mukodik.

Nem valasztott
tésztakészté programot,
vagy nem nyomta meg
az Inditds gombot ().

A tartalyfedél nincs
megfeleléen felhelyezve.

Tul sok liszt van a
keverdtartalyban.

Nem tartottak be

a ,Liszt-viz arany
tablazatban” megadott
liszt és viz aranyat. A
tészta tul vizes.

A tartalyfedél belulrdl
kinyomaodik.

A tartalyfedél nincs
megfeleléen felhelyezve.

Megoldas

Ellendrizze, hogy a tdpcsatlakozd
megfeleléen be van-e dugva, és az
aljzat megfeleléen mukodik-e.

Valasszon egy tésztakészté programot,
és nyomja meg az Inditds gombot (.

A tartalyfedél megfelel
Osszeszereléséhez feltétlenil kdvesse a
felhasznaldi kézikonyvet.

Az adagonként felhasznalhato
lisztmennyiség legfeljebb 400g
lehet. Ha tobb mint 400g lisztet
tett a keverétartalyba, csdkkentse a
mennyiséget, és készitsen egy masik
adag tésztat.

Szlintesse meg a tapellatast, tisztitsa
el a tésztakészitdt, és kdvesse

ismét a felhasznaldi kézikonyvet a
tésztakészités Ujrakezdéséhez.

A tartalyfedél megfelel
Osszeszereléséhez feltétlenil kdvesse a
felhasznaldi kézikonyvet.
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. Biztonsagi okokbdl a Ha folytatnia kell az el6z8 mlveletet,
A készitési folyamat Ao : . :
. e qy | készllék mindig ledll, csukja le megfeleléen a fedelet, majd
kozben a készlék leall PRSI . s ) A
. o ha mUkodés kdzben nyomja meg az Inditds/szlineteltetés
a fedél felnyitdsakor. -
felnyitjdk a fedelet. gombot.

Szlntesse meg a tapellatast, és varja
meg, mig a tésztakészité kihdl. Ne
Uzemeltesse a készuléket folyamatosan
a maximalisan megengedett 2
mUkodési ciklusnal hosszabb ideig.

A készulék élettartaménak nagyobb

A tésztakészitési
folyamat soran a
készulék leall, és nem
ad ki figyelmeztetd

A tésztakészité a hosszan
tartd és folyamatos
hasznalat miatt
tllmelegedett.

hangjelzést. védelme érdekében 30 perc elteltével,
2 folyamatos mUkddési ciklus utan Ujra
hasznélhatja a készuléket.
Nem tartottdk be
a ,Liszt-viz ardny
tabldzatban” megadott
A tésztakészitési liszt és viz aranyat. Lehet, . } L,
folyamat sor4n hogy a tészta tul szaraz. Szunt{esse rrjeg aﬂtapelllz_atast, tisztitsa
a késziilék leall, Lehet, hogy el a tesztakesztot, és kovesse
e p o . ismét a felhasznaloi kézikdnyvet a
és figyelmeztetd keverélapatot valamilyen |, P -
hanaielzést ad Ki. < meretlen tar tésztakészités Ujrakezdéséhez.
g) gy
akadalyozza.
Rossz program kertlt
kivalasztasra.
Huzza ki a csatlakozot a fali aljzatbdl
és dobja ki a tésztat. Tisztitsa
meg a tésztakészitét, mérje ki
Nem megfeleld a liszt-viz | megfelel8en a hozzavaldkat (a liszt
arany. tdmegének pontosabb kiméréséhez
A keverélapat hasznaljon konyhai mérleget), majd a
Uresjdraton van, és tésztakészités Ujrainditasahoz kovesse
nem jon ki tészta. ismét a hasznalati Utmutatot

A liszt a hosszu ideig
tarté tarolas utan nedves
lesz.

Friss vagy megfeleléen tarolt lisztet
hasznaljon.
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A tészta kdnnyen torik.

A tészta 6sszeragad.

Tul sok tészta maradt a
tartalyban.

A készulékbdl kis
mennyiségl viz
szivarog.

Nem megfeleld a liszt-viz
arany.

Nem megfelel tipusu
lisztet hasznalt.

A liszt és a viz ardnya
nem megfeleld, tul
sok vizet 6ntottek a
keverétartalyba.

Vagy a liszt lett
nedvességnek kitéve
haszndlat el6tt, vagy a
tészta tul vizes.

Lehet, hogy a tészta tul
szaraz.

A keverélapat vagy
a tartaly tovabbra is
nedves.

A vizet nem megfelelé
sorrendben 6ntotték
hozza. A lisztfajta nem
megfeleld.

A program inditasa
el6tt vizet 6ntottek a
készllékbe.

Huzza ki a csatlakozot a fali aljzatbol
és dobja ki a tésztat. Tisztitsa

meg a tésztakészitét, mérje ki
megfeleléen a hozzavaldkat (a liszt
tdmegének pontosabb kiméréséhez
hasznaljon konyhai mérleget), majd a
tésztakészités Ujrainditasahoz kovesse
ismét a hasznalati Utmutatot.

Hasznaljon finomlisztet vagy
magasabb fehérjetartalmu lisztet
(Iasd a felhasznaloi kézikonyv

JA tésztakészitd hasznalata”
cimU fejezetét vagy a mellékelt
receptkonyvet).

Meérije ki a lisztet és a vizet a mellékelt
liszt- és vizpoharral a ,liszt-viz arany
tablazat” szerint. A liszt tomegének
pontosabb kiméréséhez hasznaljon
konyhai mérleget.

Tarolaskor tartsa szarazon a lisztet.
Kovesse a felhasznaloi kézikonyv
utasitasait a tésztakészités
Ujrakezdéséhez.

Minden részt gondosan tisztitson el
hasznalat el&tt.

Hasznalat elétt gy6z6édjon meg arrdl,
hogy minden alkatrész teljesen szaraz.

A tésztakészitéshez kdvesse a
felhasznaldi kézikonyv utasitasait.

Kovesse a felhasznaloi kézikonyv
Utmutatasait és a vizet rogton a
program inditasa utan adja hozza.
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1. Tegye vissza a szétszerelt
alkatrészeket a helylkre, amig
a készlléket megfeleléen dssze
nem szerelte, majd forditsa a
kezel6gombot OFF (KI) allasba.

2. Csatlakoztassa a készUléket,

A tésztakészités valassza ki az automatikus

utan a keverdtartaly tésztakészité programot, majd
nem csusztathatd nyomja meg az Inditds gombot.
ki a féegységbdl, Hagyja, hogy a keverélapat
vagy a nyomocsd kortlbelll 10 masodpercig
nem tolhato ki a forogjon, majd forditsa a
keverdtartalybdl. kezel8gombot OFF (KI) allasba.

3. Huzza ki a készulék
csatlakozddugdjat a fali aljzatbdl,
majd szerelje szét és tisztitsa
meg a késziléket a felhasznaldi
kézikonyvben leirtak szerint (lasd a
JTisztitds” c. fejezetet).

A készulék préselés
kdzben ledll, mielStt a
tésztakészitési folyamat
teljesen befejezédne.
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Introduzione

Congratulazioni per I'acquisto e benvenuti in Philips!

Per trarre il massimo vantaggio dall'assistenza fornita da Philips, registrare il proprio prodotto
sul sito: www.philips.com/welcome.

Contenuto della confezione (Fig. 1)

(| Unita principale (@ | Dosatore dell'acqua
@ | Manuale dell'utente Trafila

® | Libro di ricette A | Spaghetti

(® | Spazzolina per la pulizia B | Fettuccine

(® | Accessorio piatto per la pulizia C | Penne

(& | Dosatore della farina D | Lasagne/Ravioli

Panoramica del prodotto (Fig. 2)

Cavo di alimentazione

Supporto avvolgicavo

Custodia

Vano per impastare

Coperchio del vano per impastare
Trafila

Supporto per trafila

Barra di pressione

Pala per mescolare

Pulsante di avvio/pausa

Manopola di comando

Impostazione ulteriore fuoriuscita

OFF

Impostazione funzionamento automatico

@B

® 0@ VE®EIE

Tubo di pressione

Smontaggio e pulizia prima del primo utilizzo

Importante:

e Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, rimuovere e smaltire in sicurezza gli
eventuali materiali di imballaggio e/o etichette promozionali.

e Estrarre tutte le parti staccabili e gli accessori, lavarli e asciugarli accuratamente (vedere
il capitolo “Pulizia”).

¢ Non usare acqua per sciacquare né immergere in acqua l'unita principale, il cavo di
alimentazione o la spina di alimentazione.

e Non utilizzare una spugna abrasiva o strumenti di pulizia simili che potrebbero graffiare
la superficie in plastica e ridurre la durata della macchina per la pasta.

e Le trafile e tutte le parti rimovibili dell'apparecchio sono lavabili in lavastoviglie. Per
la pulizia in lavastoviglie, assicurarsi di scegliere un programma adeguato con una
temperatura massima non superiore ai 60°C.

* Questo apparecchio e destinato esclusivamente all'uso domestico.

1 Estrarre il coperchio per sbloccarlo, quindi rimuoverlo dal vano per impastare. (Fig. 3)

2 Estrarre il vano per impastare dall'unita principale. (Fig. 4)
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Girare la trafila in senso antiorario per rimuoverla dalla presa del vano per impastare.

(Fig. 5)

Posizionare il dito nel vano per impastare e spingere il tubo di pressione verso I'esterno per
farlo scorrere fuori dalla presa del vano per impastare. Staccare la trafila, quindi estrarre la
barra di pressione dal tubo di pressione. (Fig. 6)

Estrarre la pala per mescolare dal vano per impastare. (Fig. 7)

Pulire tutte le parti staccabili e gli accessori e asciugarli completamente. (Fig. 8 e 9)

Montaggio

1

Inserire il vano per impastare nell'unita principale. (Fig. 10)

Nota: accertarsi che le leve di fissaggio @ sull'unita principale siano correttamente inserite
nelle aperture sulla parte inferiore del vano per impastare.

Inserire la pala per mescolare nel vano per impastare come mostrato nella figura. (Fig. 11)
Inserire il tubo di pressione nel vano per impastare. (Fig. 12)

Nota: assicurarsi che I'apertura grande sul tubo di pressione sia rivolta verso |'alto quando
si inserisce il tubo nel vano.

Inserire la barra di pressione nel vano per impastare. Assicurarsi chela barra di pressione
scorra interamente sia sul tubo di pressione che sulla pala per mescolare e nell'albero
nell'unita principale.

Nota: ruotare leggermente la pala per mescolare per assicurarsi che la barra di pressione
sia collegata correttamente con I'albero @ nell'unita principale. (Fig. 13)

Collegare la trafila all'uscita del vano per impastare. (Fig. 14)

Nota:

e Assicurarsi che il lato piatto della trafila sia rivolto verso I'esterno.

* Assicurarsi che la trafila sia inserita nel punto di fissaggio sulla barra di pressione.

e Assicurarsi che la freccia sulla trafila sia rivolta verso I'alto quando la si collega all'uscita
del vano per impastare. Prestare particolare attenzione quando si procede con la trafila
per lasagna/ravioli. Cio serve per assicurarsi che |'apertura della sfoglia per lasagna si
trovi in alto. (Fig. 15)

Premere la trafila sulla relativa apertura del supporto, quindi montare il supporto sull'uscita

del vano per impastare. Ruotare il supporto in senso orario per bloccarlo saldamente in

posizione. (Fig. 16).

Fissare sempre la trafila all'uscita del vano per impastare prima di montare il supporto

della trafila. Non inserire mai la trafila nel suo supporto e montarli sull'uscita del vano

per impastare contemporaneamente. (Fig. 17)

7

Fissare il coperchio sul vano per impastare. (Fig. 18).

Nota: se il coperchio del vano per impastare non € installato correttamente, l'interruttore
di sicurezza impedira il funzionamento dell'apparecchio.
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Utilizzo della macchina per la pasta

Importante

e Collocare il prodotto su una superficie piana ed evitare vibrazioni.

e Assicurarsi che tutte le parti siano montate correttamente prima di collegare
I'apparecchio.

* Non versare nel vano meno di 200 g (1 dose utilizzando il dosatore incluso) né piu di
400 g (2 dosi utilizzando il dosatore incluso) di farina.

e Versare i liquidi lentamente attraverso I'apertura per I'acqua dopo che I'apparecchio ha
iniziato ad impastare.

e Sesidesidera eliminare la farina pesata prima di lavorare altri ingredienti, svuotare il
vano e riavviare |'apparecchio scollegandolo e ricollegandolo all'alimentazione.

e Non versare nella macchina per la pasta ingredienti a una temperatura pari o
superiore ai 60°C, né posizionarla vicino a fonti di calore (60°C), come un ambiente di
sterilizzazione ad alta temperatura, poiché potrebbero deformare I'apparecchio.

* Non versare liquidi nel vano per impastare prima che la macchina per la pasta sia in
funzione.

e Assicurarsi che la trafila e il relativo supporto siano montati correttamente prima di
collegare I'apparecchio.

Preparazione e misurazione della farina

1

Raccogliere una tazza di farina utilizzando il dosatore incluso. Livellare la farina in eccesso
dal bordo della tazza con I'accessorio piatto per la pulizia fornito in dotazione. 1 tazza
piena di farina pesa circa 200 g, quindi 2 tazze piene di farina pesano circa 400 g. (Fig. 19)

Nota:

* Non scuotere o colpire il dosatore per rimuovere la farina in eccesso, poiché questa
operazione puo influire sul peso della farina.

 Utilizzare una bilancia da cucina per misurare il peso piu accuratamente. (Fig. 20)

e 200 g di farina consentono di ottenere circa 200 g di pasta fresca/spaghetti. 400 g di
farina consentono di ottenere circa 450 g di pasta fresca/spaghetti.

Estrarre il coperchio per sbloccarlo, quindi rimuoverlo dal vano per impastare. (Fig. 21)

Versare la farina nel vano. Per preparare 2-3 porzioni, aggiungere una seconda tazza di
farina per un totale di 2 tazze (circa 400g). (Fig. 22)

Nota:

* Non e ancora il momento di versare liquidi nel vano per impastare. Versare liquidi solo
dopo aver messo in funzione la macchina per la pasta.

* Non versare nel vano meno di 200 g o piu di 400 g di farina. Se si versa nel vano una
quantita insufficiente o eccessiva di farina, I'apparecchio potrebbe non funzionare.

e Non versare la farina nell'apertura del tubo di pressione, in caso contrario la farina nel
tubo di pressione non verra mescolata in modo uniforme. (Fig. 23)

Preparazione e misurazione del liquido

1

Misurare visivamente il volume dei liquidi su una superficie piana. (Fig. 24)

Nota:
* Non versare liquidi nel vano per impastare prima che la macchina per la pasta sia in
funzione.
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Sul dosatore dell'acqua, fornito in dotazione, sono riportate 2 tacche.

¢ Quando si utilizza la farina 00 e il mix a base di uova per preparare la pasta semplice
all'uovo o le lasagne, fare riferimento al lato A con due livelli di liquido. (Fig. 26)
- Livello 1 (80 ml): mix uova necessario per 1 tazza di farina.
- Livello 2 (160 ml): mix uova necessario per 2 tazze di farina.

¢ Per preparare il mix a base di uova per la pasta all'uovo, rompere 1 uovo nel dosatore
dell'acqua. Aggiungere acqua fino al livello indicato sul lato A, quindi mescolare I'acqua
e l'uovo per creare la miscela. (Fig. 27)

¢ Quando si utilizzano le seguenti combinazioni di farina e liquido per preparare la pasta,
fare riferimento al lato B con volume specifico. (Fig. 28)
- Farina 00 mescolata con acqua/miscela di succhi vegetali.
- Altre tipologie di farina (come indicato nelle tabelle seguenti) mescolate con composto

a base di uova/acqua/succo vegetale.

Consultare le tabelle riportate in basso per informazioni dettagliate sul rapporto tra

acqua e farina.
Nota: queste tabelle mostrano il rapporto acqua/farina considerando 200 g di farina.
Quando si utilizzano 400 g di farina per fare la pasta, raddoppiare il volume del liquido
(incluse le uova) per ottenere il giusto rapporto tra acqua e farina.

¢ Quando si utilizza il composto a base di uova per preparare la pasta, rompere 1 uovo nel
dosatore dell'acqua. Aggiungere acqua fino al livello mostrato sotto, quindi mescolare
I'acqua e I'uovo per creare la miscela. (Fig. 29)

. Composto a base di Dosatore

Farina ]
uova (ml) dell'acqua
Semola di grano duro (farina di semola 150g+ 35
farina 00 50g)*
Farina integrale 200g 90
Lato B

Farro 200g 95 o
Farina tipo 0 200g 85
Soba (farina di grano saraceno 130 g+farina 00 70g) 85

¢ Quando si utilizza acqua pura per preparare la pasta, aggiungere acqua fino al livello
indicato sotto.

Farina Acqua pura (ml) dI)eTI?:z:Lea
Farina 00 200g 75

Semola di grano duro (farina di semola 1509+ 75

farina 00 50g)* Lato B
Farina integrale 200g 85

Farro 200g 80
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¢ Quando si utilizza succo vegetale (piu 1 uovo) per preparare la pasta, rompere 1 uovo
nel dosatore dell'acqua. Aggiungere succo vegetale fino a raggiungere la quantita
richiesta, quindi mescolare il succo e I'uovo per creare la miscela.

L Succo di .

. Succo di spinaci - . Succo di carota Dosatore

Farina (piu 1 uovo) (ml) barbabietola (pil (piu 1 uovo) (ml) |dell'acqua
P 1 uovo) (ml)

Farina 00 200g 85 85 85
Semola di grano duro Lato B
(farina di semola 85 85 85
150g-+farina 00 50g)*

Nota

o Utilizzare una bilancia da cucina per misurare il peso piu accuratamente.

e Quando si utilizza la farina di legumi, utilizzare da 10 a 20 ml di acqua in meno rispetto
alla farina di grano. E necessario apportare delle modifiche in base al tipo di farina.
Per ottenere buoni risultati, € importante che I'impasto abbia una consistenza molto
friabile, indipendentemente dalla farina utilizzata.

Importante!

Le ricette per la pasta fornite nel ricettario sono state testate con successo. Se si decide di
modificare queste ricette oppure di utilizzarne altre, i dosaggi fra farina e acqua/uova devono
essere adattati ai rapporti dei rispettivi dosatori, forniti in dotazione con la macchina per la
pasta. La macchina per la pasta non funzionera correttamente se la nuova ricetta non viene
adattata di conseguenza.

Nota

e Perrisultati ottimali, € essenziale che I'impasto appaia friabile nel vano per la
lavorazione. Se l'impasto ¢ friabile, la ricetta avra un esito positivo. Se I'impasto e troppo
umido (consistenza dell'impasto classica) o troppo secco (impasto farinoso), I'esito della
ricetta sara negativo.

* | cambi di stagione e I'utilizzo di ingredienti provenienti da zone diverse possono
influire sul dosaggio farina/acqua. Regolarsi sulla base delle proporzioni raccomandate.

* Durante la preparazione di biscotti o pasta senza glutine, non seguire la quantita di
liquidi indicata dall'apparecchio.

* Quando si utilizzano farine di legumi o senza glutine, € necessaria una quantita minore
di acqua rispetto a quanto consigliato. Per queste ricette e possibile utilizzarne circa
10-20 ml in meno, tuttavia, come indicato in precedenza, si applicano variazioni in base
al tipo di farina.

* |l “glutine” & un legante che rende la pasta meno fragile. Le farine senza glutine non
contengono alcun legante, per questo motivo un addensante € necessario per svolgere
questa funzione, come ad esempio uova o xantano. | diversi tipi di farine senza glutine
producono risultati differenti nella preparazione della pasta. Alcune farine non sono
adatte per la preparazione della pasta, come la farina di cocco; alcune funzionano bene,
come la quinoa e il grano saraceno.

* Per la preparazione della pasta all'uovo o della pasta vegetale, assicurarsi di mescolare
il composto di uova o il succo vegetale con I'acqua in modo uniforme prima di versarlo
nel vano attraverso |'apertura del coperchio. Aggiungere solo ingredienti in forma
liquida.

e Consultate il ricettario fornito per ulteriori varianti di ricette per la pasta.
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Avvio del programma per la preparazione della pasta

Importante

e Non selezionare il programma di ulteriore fuoriuscita prima che sia completata la fase
di impasto, altrimenti la macchina per la pasta si danneggera e avra un ciclo di vita
inferiore.

e Non scollegare il cavo di alimentazione prima che la lavorazione sia terminata. Se e
necessario interrompere la lavorazione, ruotare la manopola di comando su “OFF" per
fermare il processo, quindi scollegare il cavo di alimentazione dalla presa di corrente
prima di eseguire qualsiasi altra operazione.

e Non superare il ciclo di funzionamento massimo di 2 cicli continui con tutte le
applicazioni. Per proteggere meglio la durata dell'apparecchio, & possibile riprendere a
utilizzare I'apparecchio dopo 30 minuti dopo 2 cicli di funzionamento continuo.

e Se si prevede di utilizzare I'apparecchio in modo continuo, pulire ogni trafila con
['accessorio per la pulizia in dotazione dopo la sessione di preparazione della pasta. Per
una facile pulizia, non immergere la trafila direttamente in acqua.

Collegare la spina dell'apparecchio nella presa di alimentazione a muro. La macchina per la
pasta emettera un segnale acustico. (Fig. 30)

Nota: assicurarsi che tutte le parti siano montate correttamente prima di collegare
I'apparecchio.

Fissare il coperchio sul vano per impastare. (Fig. 31)

Nota: |'apparecchio non si avvia se il coperchio del vano non é chiuso correttamente.
Se durante il processo di preparazione della pasta il coperchio del vano si stacca,
I'apparecchio smettera automaticamente di funzionare.

Ruotare la manopola di comando per selezionare il processo automatico di preparazione
della pasta, quindi premere il pulsante di Avvio/Pausa. (Fig. 32)

Nota: I'intero processo di lavorazione (incluse le fasi di impasto e fuoriuscita della pasta)
richiede circa 12 minuti per 200 g di farina e 18 minuti per 400 g di farina.

Una volta avviata la lavorazione, versare lentamente e in maniera uniforme il liquido
nell'apertura del coperchio. (Fig. 33)

Nota: durante la fase di impasto, non aggiungere altri ingredienti dopo aver versato il
liquido, per non compromettere la consistenza della pasta.

Quando la macchina per la pasta ha terminato la lavorazione emettera un segnale acustico

e, dopo alcuni secondi, la pasta iniziera a fuoriuscire. Posizionare un recipiente al di sotto

dell'uscita. Tagliare la pasta alla lunghezza desiderata con I'accessorio per la pulizia.

(Fig. 34)

Nota

e Seil rapporto tra liquido e farina non e corretto, la pasta non fuoriuscira. In tal caso,
preparare nuovamente gli ingredienti.

e Muovere |'accessorio per la pulizia verso il basso per tagliare la pasta.

Quando il processo di estrusione & completo, I'apparecchio emettera alcuni segnali

acustici.

Nota: non ruotare la manopola di comando sulla posizione “OFF” prima che I'intero
processo sia terminato (si sentira un segnale acustico).
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7 Una volta terminata la preparazione della pasta, se si nota un avanzo di impasto all'interno

del vano e possibile ruotare prima la manopola di comando in posizione OFF e quindi

ruotarla in posizione di ulteriore fuoriuscita. Premere il pulsante di avvio/pausa per avviare

il programma di ulteriore fuoriuscita. (Fig. 35)

Nota

e Sulla superficie della pasta potrebbero essere presenti dei fili sottili. Non si tratta
comungue di un malfunzionamento dell'apparecchio.

e |ltempo di cottura della pasta varia in base alle preferenze personali, al formato della
pasta e al numero di porzioni.

Pulizia

Importante

e Girare la manopola di comando su “OFF”, scollegare I'apparecchio dalla presa di
corrente e rimuovere il cavo di alimentazione prima di pulire o smontare I'apparecchio.

* Non immergere |'unita principale in acqua.

* Non utilizzare una spugna abrasiva, detergenti caustici o abrasivi (ad esempio, benzina,
alcool e propanolo) per pulire I'apparecchio.

* Pulire I'apparecchio dopo ogni utilizzo per preservarne il corretto funzionamento.

* Prestare particolare attenzione durante la pulizia dell'apparecchio per evitare di tagliarsi
con i bordi affilati.

* Le trafile e tutte le parti rimovibili dell'apparecchio sono lavabili in lavastoviglie. Per
la pulizia in lavastoviglie, assicurarsi di scegliere un programma adeguato con una
temperatura massima non superiore ai 60°C.

Ruotare la manopola di comando su "OFF” e scollegare la spina dalla presa di corrente.
(Fig. 36)
Seguire i passaggi da 1 a 5 nel capitolo “Smontaggio e pulizia prima del primo utilizzo”".

Pulire la trafila con I'accessorio per la pulizia fornito in dotazione per rimuovere i residui di
impasto. Dopodiché, lavarlo con acqua. (Fig. 37 e 38)

Utilizzare la spazzolina per la pulizia in dotazione per pulire tutte le parti staccabili con
detersivo per piatti e acqua calda o lavare in lavastoviglie. Asciugare tutte le parti. (Fig. 39)

Suggerimento: utilizzare |'estremita appuntita della spazzolina per la pulizia per pulire il
fondo interno del tubo di pressione.

Pulire tutte le parti staccabili con detersivo per piatti e acqua calda o lavare in lavastoviglie.
Successivamente asciugare tutte le parti.

Utilizzare un panno asciutto per pulire I'unita principale, la manopola di controllo e la
superficie esterna della macchina per la pasta. (Fig. 40)

Nota: dopo la pulizia, lasciare asciugare all'aria tutte le parti e la trafila e assicurarsi che
siano ben asciutte prima di riporle. Riassemblare la macchina per la pasta per gli usi
successivi.



Conservazione

1 Awvolgere il cavo di alimentazione attorno al vano portacavo. (Fig. 41)
2 Asciugare le trafile e riporle nella custodia. (Fig. 42)
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Nota: la piccola scanalatura nella custodia e progettata per lo strumento di pulizia della
trafila per i capelli d'angelo, che non & inclusa in questa macchina per la pasta. e verra
lanciato e venduto separatamente.

3 Dopo l'uso, conservare la macchina per la pasta in un luogo asciutto e ben areato.

Risoluzione dei problemi

In questo capitolo vengono riportati i problemi pit comuni legati all'uso dell'apparecchio.
Se non e possibile risolvere il problema con le informazioni riportate sotto, visitare il sito
www.philips.com/support per un elenco di domande frequenti oppure contattare
I'assistenza clienti del proprio Paese.

Problema

L'apparecchio non
emette il segnale
acustico dopo che la
spina viene inserita
nella presa a muro.

L'apparecchio non
avvia il processo di
preparazione della
pasta dopo che la

spina viene inserita
nella presa a muro.

Dopo aver premuto il
pulsante di awvio G,
I'apparecchio emette
un suono di allarme
ma non funziona.

Il coperchio del vano &
aperto dall'interno.

Causa

La spina non e collegata
correttamente o la
presa di corrente non &

collegata alla sorgente di

alimentazione.

Non é stato scelto
un programma di

preparazione della pasta

o non é stato premuto il
pulsante di avvio (».

Il coperchio del vano
non e stato montato
correttamente.

C'é troppa farina nel
vano per impastare.

Non e stato rispettato
il rapporto tra farina
e acqua indicato nella
“Tabella dei dosaggi

farina/acqua”. L'impasto

e troppo umido.

Il coperchio del vano
non e stato montato
correttamente.

Soluzione

Verificare che la spina di alimentazione
sia collegata correttamente e che la
presa sia funzionante.

Scegliere un programma di
preparazione della pasta e premere il
pulsante di avvio ().

Assicurarsi di seguire il manuale
dell'utente per montare il coperchio
del vano in modo corretto.

La quantita massima di farina per una
lavorazione e 400 g. Se nella camera
di miscelazione ci sono piu di 400 g di
farina, ridurre la quantita ed effettuare
un'altra lavorazione di pasta.

Scollegare dalla fonte di
alimentazione, pulire la macchina per
la pasta e consultare nuovamente il
manuale dell'utente per riavviare la
preparazione.

Assicurarsi di seguire il manuale
dell'utente per montare il coperchio
del vano in modo corretto.
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Durante il
funzionamento,
I'apparecchio smette
di funzionare quando
si apre il coperchio.

Durante il processo
di preparazione della
pasta, I'apparecchio
smette di funzionare
e non viene emesso
alcun segnale di
allarme.

Durante il processo
di preparazione della
pasta, I'apparecchio
smette di funzionare
ed emette un segnale
di allarme.

La pala per mescolare
gira a vuoto e la pasta
non fuoriesce.

L'apparecchio smette
sempre di funzionare
quando il coperchio
viene aperto durante
il funzionamento per
motivi di sicurezza.

La macchina della pasta
si e surriscaldata a
causa dell'utilizzo per
un periodo di tempo
prolungato.

Non e stato rispettato

il rapporto tra farina

e acqua indicato nella
"Tabella dei dosaggi
farina/acqua”. L'impasto
potrebbe essere troppo
asciutto.

La pala per mescolare
potrebbe essere bloccata
da corpi estranei.

E stato selezionato il
programma sbagliato.

Il rapporto tra farina e
acqua non e corretto.

La farina si inumidisce se
viene conservata troppo
alungo.

Se e necessario riprendere 'operazione
precedente, chiudere il coperchio
correttamente e premere il pulsante di
avvio/pausa.

Scollegare la macchina per la pasta
dalla fonte di alimentazione e lasciarla
raffreddare. Non superare il ciclo di
funzionamento massimo di 2 cicli
continui con tutte le applicazioni.

Per proteggere meglio la durata
dell'apparecchio, € possibile riprendere
a utilizzare I'apparecchio dopo

30 minuti dopo 2 cicli di
funzionamento continuo.

Scollegare dalla fonte di alimentazione,
pulire la macchina per la pasta e
consultare nuovamente il manuale
dell'utente per riavviare la
preparazione.

Scollegare la spina dalla fonte di
alimentazione ed eliminare l'impasto.
Pulire la macchina per la pasta,
misurare correttamente gli ingredienti
(utilizzare una bilancia da cucina per
misurare il peso della farina in modo
pil preciso) e seguire nuovamente il
manuale dell'utente per riavviare il
processo di preparazione della pasta

Utilizzare farina fresca o conservata
correttamente.



La pasta si rompe
facilmente.

La pasta si appiccica.

Quantita eccessiva di
impasto residuo nel
vano.

Dall'apparecchio
fuoriesce una piccola
quantita d'acqua.

Il rapporto tra farina e
acqua non é corretto.

Non si sta utilizzando il
tipo corretto di farina.

Il rapporto tra la farina e
I'acqua € errato, € stata
versata troppa acqua nel
vano per impastare.

La farina e stata esposta
all'umidita prima dell'uso
oppure I'impasto e
troppo umido.

L'impasto potrebbe
essere troppo asciutto.

La pala per mescolare o il
vano sono ancora umidi.

L'acqua non e stata
aggiunta nell'ordine
corretto. Il tipo di farina
non e adatto.

L'acqua e stata aggiunta
prima dell'avvio del
programma.
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Scollegare la spina dalla fonte di
alimentazione ed eliminare l'impasto.
Pulire la macchina per la pasta,
misurare correttamente gli ingredienti
(utilizzare una bilancia da cucina per
misurare il peso della farina in modo
pil preciso) e seguire nuovamente il
manuale dell'utente per riavviare il
processo di preparazione della pasta.

Utilizzare farina 00 o una farina con un
contenuto proteico pil elevato (fare
riferimento al capitolo "Utilizzo della
macchina per la pasta” nel manuale
dell'utente o al ricettario in dotazione).

Misurare farina e acqua con il dosatore
in dotazione e in base alla “Tabella dei
dosaggi farina/acqua”. Utilizzare una
bilancia da cucina per misurare il peso
della farina in modo piu accurato.

Conservare la farina in un luogo
asciutto. Attenersi alle istruzioni del
manuale dell'utente per riavviare la
preparazione della pasta.

Accertarsi che tutte le parti siano pulite
prima dell'uso.

Accertarsi che tutte le parti siano
completamente asciutte prima
dell'uso.

Attenersi alle istruzioni del manuale
dell'utente per preparare la pasta.

Aggiungere I'acqua subito dopo I'avio
del programma come da istruzioni del
manuale dell'utente.
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Dopo la preparazione
della pasta, il vano per
impastare non riesce
a fuoriuscire dall'unita
principale, oppure il
tubo di pressione non
puo essere estratto dal
vano per impastare.

L'apparecchio e stato
interrotto durante
I'estrusione prima
che il processo di
preparazione della
pasta fosse terminato
completamente.

1.

2.

Rimontare le parti smontate
assicurandosi che I'apparecchio

sia assemblato correttamente e
girare la manopola di comando in
posizione OFF.

Inserire la spina, selezionare

il programma automatico di
preparazione della pasta e premere
il pulsante di avvio. Far ruotare

la pala per mescolare per circa

10 secondi e quindi ruotare la
manopola di controllo in posizione
OFF.

Scollegare |'apparecchio, smontarlo
e pulirlo come descritto nel
manuale dell'utente (vedere il
capitolo “Pulizia”).



levads

Apsveicam ar pirkumu un laipni lGdzam Philips!

Lai pilniba izmantotu Philips piedavata atbalsta iespéjas, registréjiet produktu vietné
www.philips.com/welcome.

Komplektacija (1. Att.)

(M | Galvenais bloks @ | Udens kriize

(@ | Lietotaja rokasgramata Formas veidoSanas disks
(® | Recepdu gramata A | Spageti

@ | Tiriganas suka B | Fetudini

(® | Plakans tirianas riks C | Penne

(® | Miltu glaze D | Lazanja/klimpas

Produkta parskats (2. Att.)

Stravas padeves vads Spiedéjstienis

Vada glabasanas vieta Jauk$anas lapstina

Glabasanas kaste Poga Sakt/pauzét

Jauksanas kamera Vadibas sledzis

Jauksanas kameras vaks Papildu ekstrazijas iestatijums

Formas veidoSanas disks IZSLEGTS

@R

Formas veidosanas diska turétajs Automatiskas darbibas iestatijums

®Q®OE®EO

IzspieSanas caurule

IzjaukSana un tiriSana pirms pirmas lietosanas
reizes

Svarigi!

Pirms pirmoreiz sakat izmantot ierici, nonemiet un drosa vieta izmetiet visus iepakojuma
materialus un/vai reklamas uzlimes.

Iznemiet visas nonemamas dalas un piederumus, tos nomazgajiet un rpigi nozavéjiet
(skatiet nodalu "Tirisana”).

Neskalojiet vai neiemérciet tdeni galveno bloku, stravas vadu vai kontaktdaksu.
Neizmantojiet skrapi vai lldzigus tirisanas lidzek]|us, citadi plastmasas virsma tiks
saskrapéta, tadéjadi ietekméjot makaronu gatavosanas ierices kalpo3Sanas laiku.
Formas veidosanas diski un visas ierices nonemamas dalas var mazgat trauku
mazgajamaja masina. Mazgajot tas trauku mazgajamaja masina, atlasiet pareizu
programmu, kuras maksimala temperattra neparsniedz 60°C.

lerice ir paredzéta tikai lietoSanai majas.

Pavelciet vaku, lai to atblokétu, un tad nonemiet vaku no jaukSanas kameras. (3. Att.)
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5
6

Nostumiet jaukSanas kameru no galvena bloka. (4. Att.)

Pagrieziet formas veidosanas diska turétaju pretéji pulkstenraditaju kustibas virzienam, lai
to nonemtu no jauksanas kameras izejas. (5. Att.)

levietojiet pirkstu jauksanas kamera un spiediet izspieSanas cauruli uz aru, lai to izstumtu
no jauksanas kameras izejas. Atvienojiet formas veidosanas disku un tad izvelciet
spiedéjstieni no izspieSanas caurules. (6. Att.)

Iznemiet jauk3anas lapstinu no jauk3anas kameras. (7. Att.)
Notiriet visas nonemamas dalas un piederumus un nosusiniet tos. (8. un 9. Att.)

Saliksana

1

Uzstumiet jaukSanas kameru uz galvena bloka. (10. Att.)

Piezime. Parliecinieties, vai fiksacijas sviras @ uz galvena bloka ir uzstaditas, jauksanas
kameras atverem esot uz leju.

levietojiet jaukSanas lapstinu jaukSanas kamera, ka redzams attéla. (11. Att.)
levietojiet izspiesanas cauruli jauksanas kamera. (12. Att.)

Piezime. Parliecinieties, vai izspieSanas caurules liela atvere ir vérsta uz augsu, kad cauruli
jevietojat kamera.

levietojiet spiedéjstieni jaukSanas kamera. Nodrosiniet, ka spiedéjstienis tiek ievietots lidz
galam gan caur izspieSanas cauruli, gan jaukSanas lapstinu un galvena bloka varpsta.

Piezime. Mazliet pagrieziet jauksanas lapstinu, lai nodrosinatu, ka spiedéjstienis ar galvena
bloka varpstu @ ir savienots pareizi. (13. Att.)

Piestipriniet formas veidoSanas disku pie jauksanas kameras izejas. (14. Att.)

Piezime.

o Parliecinieties, ka formas veidosanas diska lidzena puse ir vérsta uz aru.

» Parliecinieties, ka formas veidosanas disks der stiprinajuma vieta uz spiedéjstiena.

» Parliecinieties, ka, uzstadot formas veidosanas disku uz jauksanas kameras izejas, uz
ta esosa bultina ir vérsta uz augsu. Pievérsiet tam Tpasu uzmanibu, kad izmantojat
lazanjas/klimpu formas veidosanas disku. Tas palidz nodrosinat, ka lazanjas lokSnu
atvere atrodas augsa. (15. Att.)

lespiediet formas veidosanas disku formas veidosanas diska turétaja atveré un tad

uzstadiet turétaju pie jauksanas kameras izejas. Pagrieziet turétaju pulkstenraditaju

kustibas virziena, lai to ciesi nostiprinatu. (16. Att.)

Vienmér piestipriniet formas veidosanas disku pie jauksanas kameras izejas, pirms

saliekat formas veidoSanas diska turétaju. Nekada gadijuma neievietojiet formas

veidosanas disku formas veidosanas diska turétaja un neuzstadiet tos abus pie jauksanas

kameras vienlaikus. (17. Att.)

7

Piestipriniet vaku pie jaukSanas kameras. (18. Att.)

Piezime: ja jaukSanas kameras vaks nav pareizi piestiprinats, droSibas slédzis nelaus ieslégt
ierici.
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Makaronu pagatavosanas ierices lietoSana

Svarigi

* Novietojiet produktu uz lidzenas virsmas un novérsiet galda kustésanos vai vibraciju.

e Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parliecinieties, vai visas dalas ir pienacigi
piestiprinatas.

e Miltu kamera neievietojiet mazak par 200 g (1 x ieklauta miltu glaze) vai vairak par
400 g (2 x ieklautas miltu glazes).

e Kad ierice sak micisanu, lenam lejiet Skidrumu caur Gdens atveri.

e Javelaties iztirit nosvértos miltus pirms nakamas partijas apstrades, iztiriet kameru un
restartéjiet ierici, to atvienojot no elektrotikla un vélreiz pievienojot.

e Nejevietojiet makaronu gatavosanas iericé produktus, kuru temperatdra ir 60°C vai
augstaka, ka ari nenovietojiet makaronu gatavosanas ierici vide ar augstu temperataru
(60°C), pieméram, vide, kas paredzéta sterilizacijai augsta temperattra. Citadi ierice tiks
deforméta.

* Neielejiet jaukSanas kamera skidrumu, pirms ierice ir sakusi darboties.

e Pirms pievienojat ierici elektrotiklam, parliecinieties, vai formas veidoSanas disks un
formas veidosanas diska turétajs ir uzstaditi pareizi.

Miltu sagatavosana un svérsana

1

lesmeliet pilnu miltu glazi, izmantojot komplekta ietverto miltu glazi. Notiriet liekos miltus
no glazes malas, izmantojot komplekta ietverto plakano tirisanas riku. 1 pilna miltu glaze
sver aptuveni 200 g, un 2 pilnas miltu glazes sver aptuveni 400 g. (19. Att.)

Piezime.

e Nekratiet miltu glazi un nesitiet pa to, lai novaktu liekos miltus. Tas ietekmé miltu svaru.

e |zmantojiet virtuves svarus, lai veiktu precizakus meérijumus. (20. Att.)

* No 200 g miltu var pagatavot aptuveni 200 g svaigu makaronu/nudeju. No 400 g miltu
var pagatavot aptuveni 450 g svaigu makaronu/nade]u.

Pavelciet vaku, lai to atblokétu, un tad nonemiet vaku no jauksanas kameras. (21. Att.)

Kamera ieberiet miltus. Ja vélaties pagatavot 2—-3 porcijas, ieberiet otru miltu glazi, jo

kopuma vajadzés 2 glazes (aptuveni 400 g) miltu. (22. Att.)

Piezime.

* Saja bridi neielejiet jauk$anas kamera $kidrumu. Skidrumu makaronu gatavosanas ierice
ielejiet tikai tad, kad ta ir sakusi darboties.

* Neieberiet kamera mazak par 200 g vai vairak par 400 g miltu. Ja kamera miltu ir parak
maz vai parak daudz, ierice var nedarboties.

* Neieberiet miltus izspieSanas caurules atveré, citadi milti izspieSanas caurulé netiks
sajaukti vienmérigi. (23. Att.)

Skidruma sagatavo3ana un svériana
1 Skidrumu mériet acu augstuma uz lidzenas virsmas. (24. Att.)

Piezime.
e Neielejiet jaukSanas kamera skidrumu, pirms ierice ir sakusi darboties.

Uz komplekta ieklautas Gdens krizes ir 2 Gdens atzimju kopas.

€ Izmantojot universalu miltu un olu maisijumu, lai pagatavotu parastus olu makaronus/

lazanju, skatiet A pusi ar diviem Skidruma limeniem. (26. Att.)
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- 1. limenis (80 ml): 1 miltu glazei nepieciesamais olu maisijuma daudzums.
- 2.1limenis (160 ml): 2 miltu glazém nepiecieSamais olu maisijuma daudzums.

¢ Lai pagatavotu olu maisijumu parastiem olu makaroniem, parsitiet 1 olu ddens kraze.
Pielejiet Gdeni, "dz noraditajam daudzumam, ka redzams A pusé, un péc tam samaisiet
tdeni un olu. (27. Att.)

¢ Jaizmantojat talak noraditas miltu un skidruma kombinacijas makaronu gatavo3anai,
skatiet B pusi ar konkrétu tilpumu. (28. Att.)
- Universalu miltu maisijums ar tiru Gdeni / darzenu sulu.
- Dazadu citu veidu miltu (ka redzams talak sniegtajas tabulas) maisijums ar olu

maisijumu / tiru adeni / darzenu sulu.
Skatiet Gdens un miltu attiecibu talak sniegtajas tabulas.

Piezime. Saja tabula noraditas miltu un skidruma attiecibas attiecas uz 200 g miltu.
Makaronu pagatavosanai izmantojot 400 g miltu, lai iegUtu pareizu miltu un skidruma
attiecibu, jaizmanto divkarss skidruma (tai skaita olu) daudzumes.

¢ Makaronu pagatavosanai izmantojot olu maisijumu, parsitiet 1 olu Gdens kraze. Pielejiet
adeni lidz talak noraditajam daudzumam un péc tam samaisiet Gdeni un olu. (29. Att.)

‘ Olu maisijums (ml) ‘ Udens kraze
Cietie kviesi (mannas milti 1509 + universali milti 50g)* 85
Pilngraudu kviesi 200g 90
Pleksnu kviesi 2009 95 Puse B
Maizes milti 200g 85
Soba (griku milti 130g + universali milti 70g)* 85

¢ Makaronu pagatavo$anai izmantojot tiru tdeni, pielejiet Gdeni lidz talak noraditajam
daudzumam.

Tirs Gdens (ml) Udens kriize
Universali milti 200g 75
Cietie kviesi (mannas milti 1509 + universali milti 50g)* 75 Puse B
Pilngraudu kviesi 200g 85
Plekinu kviesi 200g 80

¢ Makaronu pagatavosanai izmantojot darzenu sulu (tai skaita 1 olu), parsitiet 1 olu tdens
krazé. Pielejiet darzenu sulu lidz noraditajam daudzumam un péc tam samaisiet tdeni
un olu.

Spinatu sula Biesu sula Burkanu sula
(ieskaitot 1 olu) (ieskaitot 1 olu) (ieskaitot 1 olu)
(ml) ()] (ml)
Universali milti 200g 85 85 85
Cietie kviesi (mannas milti Puse B
1509 + universali milti 85 85 85
509)*
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Piezime

lzmantojiet virtuves svarus, lai veiktu precizakus merijumus.

Izmantojot paksaugu miltus, ielejiet par 10-20 ml mazak Gdens neka tad, ja izmantojat
kvieSu miltus. Izmainas ir atkarigas no miltu veida. Lai iegUtu labus makaronus, svarigi
gadat, lai miklas konsistence butu drupana neatkarigi no ta, kadus miltus izmantojat.

Svarigi!
Recepsu gramata sniegtas receptes ir sekmigi parbauditas. Ja eksperimentéjat vai izmantojat
citas makaronu receptes, miltu un tdens/olas daudzuma attiecibas ir japielago attiecigi
makaronu gatavosanas ierices komplekta ietvertas miltu un tdens krizes attiecibam.
Makaronu pagatavosanas ierice nedarbojas pareizi, ja jauna recepte netiek atbilstosi
pielagota.

Piezime

Lai iegUtu labus rezultatus, micisSanas kamera miklai jaizskatas drupanai. Ja mikla
izskatas drupana, recepte izdosies. Recepte neizdosies, ja mikla ir parak mitra (izskatas,
ka citu zinamu miklu konsistence) vai parak sausa (ja mikla izskatas |oti miltaina).
Sezonalas izmainas un dazadu regionu produktu izmantoSana var ietekmét miltu un
Udens attiecibu. JUs varat to pielagot, nemot véra ieteiktas proporcijas.

Gatavojot bezgluténa makaronus vai cepumus, ignoréjiet iericé noradito ieteicamo
skidruma daudzumu.

Lietojot pakSaugu miltus vai gluténu nesaturosus miltus ir nepieciesams mazak tdens
neka noradits. Sim receptém varat izmantot 10-20 ml mazak, bet, ka noradits ieprieks,
ir nepieciesams veikt arf izmainas atkariba no izmantoto miltu veida.

"Gluténs” ir saistviela, kas nodrosina, ka makaroni viegli nelGzt. Bezgluténa milti nesatur
S0 saistvielu, tadé] miklai ir nepiecieSams biezinatajs, kas darbotos ka “saistviela”,
pieméram, olas vai ksantansveki. Gatavojot makaronus, dazada veida bezgluténa milti
reagé citadak. Dazi milti nav piemeéroti makaronu gatavosanai, pieméram, kokosriekstu
milti, savukart citi, pieméram, kvinojas vai griku milti, ir lieliski pieméroti.

Gatavojot olu vai darzenu makaronus, pirms skidruma maisijuma ielieSanas kamera caur
vaka atveri raugiet, lai olu maisijums vai darzenu sula butu vienmérigi sakulta kopa ar
adeni. Ja pievienojat vél citus produktus, raugiet, lai tie batu skidra forma.

Citas makaronu recepsu versijas varat skatit pievienotaja recepsu gramata.

Makaronu pagatavoSanas programmas atvérsana

Svarigi

Neizvélieties papildu ekstrizijas programmu, pirms miklas jauksana ir pabeigta. Citadi
makaronu gatavosanas iericei radisies bojajumi un tiks ietekméts tas kalposanas laiks.
Neatvienojiet stravas vadu, pirms apstrade nav pabeigta. Ja makaronu gatavosanas
process ir japartrauc, pagrieziet vadibas sviru izslégta pozicija “OFF”, lai apturétu
procesu, un tad atvienojiet stravas vadu no kontaktligzdas pirms citu darbibu veiksanas.
Neviena darbibas rezZima nedarbiniet vairak par 2 nepartrauktiem cikliem péc kartas.
Lai nodrosinatu ilgaku ierices kalpoSanas laiku, varat restartét ierici péc 30 mindtém vai
2 nepartrauktiem darbibas cikliem.

Ja grasaties ierici izmantot nepartraukti, péc katras makaronu gatavosanas reizes
notiriet formas veidosanas disku ar komplekta ieklauto tiriSanas riku. Lai tirisanu
atvieglotu, neiemérciet formas veidosanas disku tiesi Gdent.
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lespraudiet ierices kontaktdaksu kontaktligzda. Makaronu gatavosanas ierice atskano
vienu signalu. (30. Att.)

Piezime. Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parliecinieties, vai visas dalas ir
pienacigi piestiprinatas.
Piestipriniet vaku pie jauksanas kameras. (31. Att.)

Piezime. lerice nesaks darboties, ja kameras vaks nav pareizi aizvérts. Ja makaronu
gatavosanas laika vaks k|Ust valigs, ierice automatiski partrauc darboties.

Pagrieziet vadibas sviru, lai atlasitu automatisko makaronu gatavosanas procesu, un tad
nospiediet iedarbinasanas/apturésanas pogu. (32. Att.)

Piezime. Viss darba process (tai skaita micisSana un ekstrtzija) aiznem aptuveni 12 minUtes,
apstradajot 200 g miltu, un 18 minutes, apstradajot 400 g miltu.

Kad miciSana ir uzsakta, lenam ielejiet Skidrumu visa vaka eso3as gropes garuma. (33. Att.)

Piezime: miklas jauksanas laika nepievienojiet jebkadas citas sastavdalas péc tam, kad esat
ielgjusi skidrumu. Citadi tas ietekmés makaronu tekstaru.

Kad makaronu gatavosanas ierice pabeidz micisanu, ta dazas reizes atskano signalu, un
péc dazam sekundém tiek uzsakta makaronu ekstrizija. Novietojiet tvertni tiesi zem izejas

- —v

atveres. Nogrieziet makaronus vélamaja garuma, izmantojot tirisanas riku. (34. Att.)

Piezime

* Jagkidruma un miltu attieciba nav pareiza, ekstrizija netiks veikta. Sada gadijuma
vélreiz sagatavojiet sastavdalas.

 Lai makaronus nogrieztu, virziet tirisanas riku uz leju.

Kad ekstrlzijas process ir pabeigts, ierice atskano dazus pikstienus.

Piezime. Nepagrieziet vadibas sviru izslegta stavokli “OFF”, pirms viss process nav pabeigts
(dzirdami pikstieni).

Ja pec makaronu gatavosanas kamera ir redzami miklas parpalikumi, varat vispirms

pagriezt vadibas sviru izslégta stavokli “OFF” un tad pagriezt vadibas sviru papildu

ekstrlzijas pozicija. Nospiediet iedarbinasanas/apturésanas pogu, lai palaistu papildu

ekstrazijas programmu. (35. att.)

Piezime

e Uz makaronu virsmas var but redzami makaronu pavedieni. Tas ir normali.

e Makaronu varisanas laiks ir atkarigs no personigajam vélmem, makaronu formas un
porciju skaita.

Tirisana

Svarigi

e Pirms ierices tirisanas vai izjaukSanas pagrieziet vadibas sviru izsleégta stavokli “OFF”,
atvienojiet ierici no elektroapgades un atvienojiet stravas vadu.

* Neiegremdéjiet galveno bloku tdent.

* Nelietojiet ierices tirisanai skrapjus, kodigus tirisanas lidzek|us vai abrazivus tirisanas
[idzek|us (pieméram, benzinu, spirtu un propanolu).

* Notiriet ierici péc katras lietosanas reizes, citadi ierice, iespéjams nedarbosies pareizi.

 Tirot ierici, esiet Ipasi uzmanigi, lai nesagrieztos ar asam malam.
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e Formas veidoSanas diski un visas ierices nonemamas dalas var mazgat trauku
mazgajamaja masina. Mazgajot tas trauku mazgajamaja masina, atlasiet pareizu
programmu, kuras maksimala temperattra neparsniedz 60°C.

Pagrieziet vadibas sviru izslégta stavokli “OFF” un atvienojiet kontaktdakSu no
kontaktligzdas. (36. Att.)

= u

Izpildiet nodala “Izjauksana un tirisana pirms pirmas lietosanas reizes” aprakstitas darbibas
(no 1. l1dz 5.).

Notiriet formas veidosanas disku ar ieprieks noradito tirisanas instrumentu, lai nonemtu
miklas parpalikumus. Péc tam varat to tirit ar Gdeni. (37. un 38. Att.)

Izmantojiet komplekta ieklauto tirisanas suku, lai notiritu visas nonemamas dalas, lietojot
trauku mazgasanas lidzekli un siltu Gdeni, vai nomazgajiet tas trauku mazgajamaja
masina. Nosusiniet visas dalas. (39. Att.)

e

Padoms. Izmantojiet tirisanas sukas spico galu, lai iztiritu izspieSanas caurules iekSpuses
apaksdalu.

Notiriet visas nonemamas dalas, lietojot trauku mazgasanas lidzekli un siltu ddeni, vai
nomazgajiet tas trauku mazgajamaja masina. Péc tam nosusiniet visas dalas.

Makaronu gatavosanas ierices galvena bloka, vadibas sviras un arpuses tirisanai
izmantojiet sausu dranu. (40. Att.)

Piezime. Péc tiriSanas parliecinieties, vai visas dalas un formas veidosanas disks ir pilniba
nozuvusi, pirms tos novietot glabasanai. Salieciet makaronu gatavosanas ierici nakamajai
lietosanas reizei.

Uzglabasana

1
2

Aptiniet stravas vadu ap vada glabasanas spoli. (41. Att.)

_____

Piezime. Maza grope glabasanas karba ir paredzéta capellini formas veidosanas diska
tiriSanas rikam, kas nav ieklauts Sis makaronu gatavosanas ierices komplekta. Tas ir
pieejamas atseviski.

Pec lietosanas glabajiet makaronu gatavo$anas ierici sausa, labi védinata vieta.
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Trauceéjummeklésana

Saja nodala apkopota informacija par izplatitam problémam, kas var rasties iericei. Ja
nevarat noverst problému, izmantojot talak sniegto informaciju, apmekléjiet vietni
www.philips.com/support, lai skatitu biezi uzdoto jautajumu sarakstu, vai ari sazinieties ar
klientu apkalposanas centru sava valstl.

lerice neatskano
signalu péc
kontaktdaksas
ievietosanas
kontaktligzda.

lerice neuzsak
makaronu
gatavosanas procesu
péc kontaktdaksas
ievietoSanas
kontaktligzda.

Péec iedarbinasanas
pogas () nospiesanas
ierice atskano
bridinajuma signalu
un nedarbojas.

Kameras vaks tiek
atspiests vala no
iekspuses.

Apstrades laika ierice
partrauc darboties,
kad atverat vaku.

Kontaktdaksa nav
ievietota pareizi, vai
kontaktligzda nav
savienota ar elektrotiklu.

Nav atlasita makaronu
gatavosanas programma,
vai nav nospiesta
iedarbinasanas poga (.

Kameras vaks nav pareizi
uzlikts.

Jauksanas kamera ir
parak daudz miltu.

Informacija par miltu
un Gdens attiecibu, kas
noradita “Miltu/tdens
attiecibas tabula”, nav
ievérota. Mikla ir parak
slapja.

Kameras vaks nav pareizi
uzlikts.

Drosibas apsverumu dé|
ierice vienmer partrauc
darboties ekspluatacijas
laika, ja, veicot apstradi,
ir atverts vaks.

Parbaudiet, vai stravas kontaktdaksa
ir pareizi pievienota un kontaktligzda
darbojas pareizi.

Izvélieties makaronu gatavosanas
programmu un nospiediet
iedarbinasanas pogu (.

Izpildiet lietotaja rokasgramata
sniegtas norades, lai kameras vaku
uzliktu pareizi.

Maksimalais miltu daudzums katrai
partijai ir 400 g. Ja jaukSanas kamera

ir ievietoti vairak neka 400 g miltu,
samaziniet daudzumu un pagatavojiet
vél vienu makaronu partiju.

Atvienojiet ierici no baroSanas avota,
notiriet makaronu gatavosanas

ierici un vélreiz izpildiet lietotaja
rokasgramata aprakstitas darbibas, lai
atsaktu makaronu gatavosanu.

Izpildiet lietotaja rokasgramata
sniegtas norades, lai kameras vaku
uzliktu pareizi.

Ja vélaties atsakt iepriekséjo darbibu,
pareizi aizveriet vaku un nospiediet
pogu Sakt/pauzét.



lerice parstaj darboties
makaronu gatavosanas
procesa laika, un
bridinajuma signals
netiek atskanots.

lerice parstaj darboties
makaronu gatavosanas
procesa laika, un tiek
atskanots bridinajuma
signals.

Jauksanas lapstina
darbojas dikstave,
un makaroni netiek
izvadtti.

Makaroni viegli
sadrup.

Makaronu gatavosanas
ierice ir parkarsusi
ilgstoSas un
nepartrauktas darbibas
laika.

Informacija par miltu

un tdens attiecibu, kas
noradita “Miltu/adens
attiecibas tabula”, nav
ieverota. Mikla var bat
parak sausa.

Jauksanas lapstinu var
blokét dazi sveskermeni.
Izvéléta nepareiza
programma.

Miltu un Gdens attieciba
ir nepareiza.

Milti pecilga glabasanas
laika k|Ust mitri.

Miltu un Gdens attieciba
ir nepareiza.

lespejams, izmantoti
nepareiza veida milti.
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Atvienojiet ierici no stravas avota

un laujiet makaronu gatavosanas
iericei atdzist. Neviena darbibas
rezima nedarbiniet vairak par

2 nepartrauktiem cikliem péec

kartas. Lai nodrosinatu ilgaku ierices
kalpoSanas laiku, varat restartét ierici
péc 30 minGtém vai 2 nepartrauktiem
darbibas cikliem.

Atvienojiet ierici no baroSanas avota,
notiriet makaronu gatavosanas ierici un
vélreiz izpildiet lietotaja rokasgramata
aprakstitas darbibas, lai atsaktu
makaronu gatavosanu.

Atvienojiet kontaktdaksu no stravas
avota un izmetiet miklu. Iztiriet
makaronu gatavosanas ierici, pareizi
nomériet sastavdalas (izmantojiet
virtuves svarus, lai miltus nomeritu
precizak) un ievérojiet lietotaja
rokasgramata sniegtos noradijumus, lai
atsaktu makaronu gatavosanu

Izmantojiet svaigus vai pareizi glabatus
miltus.

Atvienojiet kontaktdaksu no stravas
avota un izmetiet miklu. Iztiriet
makaronu gatavoSanas ierici, pareizi
nomeériet sastavdalas (izmantojiet
virtuves svarus, lai miltus noméritu
precizak) un ievérojiet lietotaja
rokasgramata sniegtos noradijumus, lai
atsaktu makaronu gatavosanu.

Izmantojiet universalus miltus vai
miltus ar augstaku olbaltumvielu
saturu (skatiet lietotaja rokasgramatas
vai komplekta iek|autas recepsu
gramatas nodalu “Makaronu
gatavosanas ierices lietosana”).
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Makaroni salip.

Kamera atliek parak
daudz miklas.

Neliels Gdens
daudzums notek no
jerices.

Péc makaronu
pagatavosanas
jaukSanas kameru
nevar nonemt no
galvena bloka vai
izspieSanas cauruli
nevar izstumt no
jauksanas kameras.

Miltu un ddens attieciba
ir nepareiza, jauksanas
kamera ir ieliets parak
daudz tdens.

Milti ir paklauti
mitrumam pirms
lietoSanas, vai mikla ir
parak slapja.

Mikla var bat parak
sausa.

Jauksanas lapstina
vai jauksanas kamera
joprojam ir mitras.

Udens nav pievienots
pareiza seciba. Miltu
veids ir nepiemeérots.

Udens ir pievienots pirms
programmas sakuma.

lerice ekstrlzijas laika
tiek aptureta, pirms
makaronu gatavosanas
process ir pilniba
pabeigts.

Izmériet miltu un Gdens daudzumu,
izmantojot komplekta ieklauto miltu
un dens krazi, atbilstosi “Miltu/adens
attiecibas tabulai”. Izmantojiet virtuves
svarus, lai miltus nosvértu vél precizak.

Glabajiet miltus sausuma. Izpildiet
noradijumus lietotaja rokasgramata, lai
atsaktu makaronu gatavosanu.

Pirms lietosanas parliecinieties, vai
visas dalas ir tiras.

Pirms lietosanas parliecinieties, vai
visas dalas ir pilnigi sausas.

Izpildiet noradijumus lietotaja
rokasgramata, lai pagatavotu
makaronus.

Izpildiet lietotaja rokasgramata
sniegtas norades, lai pievienotu tdeni
uzreiz péc programmas startésanas.

1. Uzstadiet izjauktas dalas atpakal
vieta, [idz ierice ir pareizi salikta, un
tad pagrieziet vadibas sviru izslegta
stavokli "OFF".

2. Pieslédziet ierici elektrotiklam,
atlasiet automatisko makaronu
gatavosanas programmu un
nospiediet iedarbinasanas pogu.
Laujiet jaukSanas lapstinai griezties
aptuveni 10 sekundes un tad
pagrieziet vadibas sviru izsleégta
stavokli “OFF".

3. Atvienojiet ierici, izjauciet un
notiriet ierici, ka aprakstits lietotaja
rokasgramata (skatiet nodaju
“Tirisana”).
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Introductie

Gefeliciteerd met uw aankoop en welkom bij Philips!

Registreer uw product op www.philips.com/welcome om optimaal gebruik te kunnen
maken van de door Philips geboden ondersteuning.

Wat zit er in de doos (Afb. 1)

(| Apparaat @ | Maatbeker voor water
@ | Gebruiksaanwijzing Vormschijf

(3 | Receptenboek A |Spaghetti

(@ | Reinigingsborsteltje B |Fettuccine

(® | Plat schoonmaakhulpstuk C | Penne

(® | Maatbeker voor bloem D | Lasagne/knoedels

Productoverzicht (Afb. 2)

@ | Voedingskabel (® | Persstaaf

@) | Snoerwikkelaar Kneedhaak

(® | Opbergdoos @D | Start-/pauzeknop

(® | Mengkom ®@ | Bedieningsknop

(® | Deksel mengkom ®) | Instelling voor extra persen

(® | Vormschijf OFF

@ |Vormschijfhouder @) | Instelling voor automatisch programma
Perstuit

Demonteren en schoonmaken voor het eerste
gebruik

Belangrijk:

e Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, moet u het verpakkingsmateriaal
en/of de reclame-etiketten verwijderen.

e Demonteer alle afneembare onderdelen en accessoires en maak ze goed schoon en
droog (zie hoofdstuk “Schoonmaken”).

¢ Maak de hoofdunit, het netsnoer of de stekker niet schoon met water.

e Gebruik geen schuursponsje of soortgelijke reinigers omdat deze krassen op het
kunststof oppervlak veroorzaken en van invloed zijn op de levensduur van de
pastamaker.

e De vormschijven en alle losse onderdelen van het apparaat zijn
vaatwasmachinebestendig. Als u deze in de vaatwasmachine schoonmaakt, selecteer
dan het juiste programma met een maximale temperatuur van 60°C.

e Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik.
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1 Trek aan het lipje om het deksel los te maken en haal het deksel van de mengkom. (Afb. 3)

2 Schuif de mengkom van de hoofdunit af. (Afb. 4)

3 Draai de vormschijfhouder tegen de klok in om deze van de uitvoer van de mengkom te
verwijderen. (Afb. 5)

4 Druk met uw vinger de perstuit uit de mengkom zodat deze uit de uitvoer van de
mengkom glijdt. Maak de vormschijf los en trek vervolgens de persstaaf uit de perstuit.
(Afb. 6)

5 Haal de kneedhaak uit de mengkom. (Afb. 7)

6 Maak alle afneembare onderdelen en accessoires schoon en droog ze af. (Afb. 8 & 9)

In elkaar zetten
1 Schuif de mengkom op het apparaat. (Afb. 10)

Opmerking: zorg ervoor dat de gleuven aan de onderkant van de mengkom in de
uitstulpingen @ op de hoofdunit vallen.

2 Plaats de kneedhaak in de mengkom zoals in de illustratie wordt weergegeven. (Afb. 11)
3 Plaats de perstuit in de mengkom. (Afb. 12)

Opmerking: zorg ervoor dat de grote opening op de perstuit naar boven wijst wanneer u
de buis in de kom plaatst.

4 Plaats de persstaaf in de mengkom. Zorg ervoor dat u de persstaaf helemaal doorschuift,
zodat deze door zowel de perstuit als de kneedhaak gaat en in de schacht van de
hoofdunit valt.

Opmerking: draai de kneedhaak licht totdat de persstaaf goed in de schacht @ van de
hoofdunit valt. (Afb. 13)

5 Plaats de vormschijf op de uitvoer van de mengkom. (Afb. 14)

Opmerking:

e Let erop dat u de vormschijf met de platte kant naar buiten op de uitvoer plaatst.

e Zorg ervoor dat de vormschijf goed is aangesloten op het bevestigingspunt op de
persstaaf.

e Zorg ervoor dat de pijl op de vormschijf naar boven wijst wanneer u deze op de uitvoer
van de mengkom bevestigt. Dit is extra belangrijk voor de vormschijf voor lasagne/
knoedels. De opening voor de lasagnevellen moet zich aan de bovenkant bevinden.
(Afb. 15)

6 Druk op de vormschijf door de opening van de vormschijfhouder en plaats de houder
vervolgens op de uitvoer van de mengkom. Draai de houder met de klok mee om deze te
vergrendelen. (Afb. 16)

Plaats altijd eerst de vormschijf op de uitvoer van de mengkamer voordat u de

vormschijfhouder plaatst. Doe nooit de vormschijf in de vormschijfhouder om ze

tegelijkertijd op de uitvoer van de mengkom te monteren. (Afb. 17)

7 Plaats het deksel op de mengkom. (Afb. 18)

Opmerking: als het deksel van de mengkom niet goed is geplaatst, zorgt de
veiligheidsschakelaar ervoor dat het apparaat niet werkt.
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De pastamaker gebruiken
Belangrljk

Plaats het apparaat op een plat oppervliak om schudden of trillen te voorkomen.

Zorg ervoor dat alle onderdelen volledig gemonteerd zijn voordat u de stekker in het
stopcontact steekt.

Plaats niet minder dan 200g (1 meegeleverde maatbeker vol) of meer dan 400g bloem
(2 meegeleverde maatbekers vol) in de mengkom.

Schenk de vloeistof langzaam door de wateropening nadat het apparaat is begonnen
met kneden.

Als u van de gewogen bloem af wilt en met een nieuw deeg aan de slag wilt, leeg dan
de mengkom en herstart het apparaat door de stekker uit het stopcontact te halen en
deze er opnieuw in te steken.

Voeg geen ingrediénten van meer dan 60°C toe aan de pastamaker, en zet de
pastamaker niet in ruimten met een hoge temperatuur (60°C), bijvoorbeeld in een
ruimte voor sterilisatie bij hoge temperatuur. Hierdoor vervormt het apparaat.

Giet geen vloeistof in de mengkom voordat u de pastamaker hebt ingeschakeld.

Let erop dat de vormschijf en vormschijfhouder juist zijn gemonteerd voordat u de
stekker in het stopcontact steekt.

De bloem afmeten en toevoegen

1 Vul de meegeleverde maatbeker tot aan de rand. Schraap eventueel overtollige bloem
van de rand van de maatbeker met het meegeleverde platte schoonmaakhulpstuk. 1 volle
maatbeker met bloem weegt ongeveer 200g en 2 volle maatbekers wegen ongeveer
400g. (Afb. 19)

Opmerkmg

Let erop dat u de maatbeker niet schudt en er niet tegen slaat om een teveel aan bloem
te verwijderen. Dit beinvloedt het gewicht.

Gebruik een keukenweegschaal om het gewicht nauwkeuriger te wegen. (Afb. 20)

Met 200g bloem maakt u ongeveer 200g verse pasta of noedels. Met 400g bloem
maakt u ongeveer 4509 verse pasta of noedels.

2 Trek aan het lipje om het deksel los te maken en haal het deksel van de mengkom.

(Afb. 21)

Doe de bloem in de kom. Als u 2 tot 3 porties wilt maken, voegt u een tweede maatbeker
bloem toe, aangezien u in totaal 2 maatbekers (ongeveer 400g) bloem nodig hebt.

(Afb. 22)

Opmerking:

3

Voeg nog geen vloeistof toe aan de mengkom. U voegt de vloeistof pas toe wanneer de
pastamaker is ingeschakeld.

Plaats niet minder dan 200g of meer dan 400g bloem in de mengkom. Als u te veel of
te weinig bloem in de mengkom plaatst, werkt het apparaat mogelijk niet.

Plaats geen bloem in de opening van de perstuit. De bloem in de perstuit wordt dan
mogelijk niet goed gemengd. (Afb. 23)
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De vloeistof afmeten en toevoegen

1 Meet de vloeistof op ooghoogte op een plat oppervlak. (Afb. 24)
Opmerking:
* Giet geen vloeistof in de mengkom voordat u de pastamaker hebt ingeschakeld.

Er staan 2 series markeringen voor water op de bijgeleverde maatbeker.

¢ Als ustandaardbloem en ei gebruikt om gewone eierpasta/-lasagne te maken, gebruikt
u kant A met twee markeringen voor vloeistof. (Afb. 26)
- Niveau 1 (80 ml): vereiste hoeveelheid eimengsel voor 1 maatbeker bloem.
- Niveau 2 (160 ml): vereiste hoeveelheid eimengsel voor 2 maatbekers bloem.

€ Breek 1 ei in de maatbeker om eimengsel voor gewone eierpasta te maken. Voeg water
toe tot de vereiste hoeveelheid zoals aangegeven op kant A en klop dan het ei en het
water door elkaar. (Afb. 27)

€ Als u de volgende mengsels van bloem en vloeistof gebruikt om pasta te maken, kunt u
het specifieke volume bepalen op kant B. (Afb. 28)
- Standaardbloem gemengd met alleen water/een mengsel met groentesap.
- Verschillende andere soorten bloem (zoals weergegeven in de volgende tabellen)

gemengd met eimengsel/alleen water/een mengsel met groentesap.
Gebruik de volgende tabellen om de specifieke verhoudingen van vloeistof en bloem te

bepalen.

Opmerking: deze tabellen tonen de verhouding van bloem en vloeistof op basis van 200g
bloem. Als u 400g bloem gebruikt om pasta te maken, verdubbelt u het volume van de
vloeistof (inclusief ei) voor de juiste verhouding tussen bloem en vloeistof.

€ Breek 1 eiin de maatbeker als u eimengsel gebruikt om pasta te maken. Voeg water
toe tot de vereiste hoeveelheid, zoals hieronder aangegeven, en klop dan het ei en het
water door elkaar. (Afb. 29)

Bloem ‘ Eimengsel (ml) ‘ Maatbeker voor

water
Durum (1509 griesmeelbloem + 50g 85
standaardbloem)*
200g volkorenmeel 90
200g speltmeel 95 KantB
200g broodmeel 85
Soba (130g boekweitmeel + 70g standaardbloem)* 85

€ Als u alleen water gebruikt om pasta te maken, voegt u de vereiste hoeveelheid water
toe, zoals hieronder aangegeven.

Maatbeker voor

Water (ml) water
200g standaardbloem 75
Durum (150g griesmeelbloem + 50g 75
standaardbloem)* Kant B
200g volkorenmeel 85
200g speltmeel 80
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¢ Breek 1 eiin de maatbeker als u groentesap (met 1 ei) gebruikt om pasta te maken.
Voeg groentesap toe tot de vereiste hoeveelheid, zoals hieronder aangegeven, en klop
dan het ei en het groentesap door elkaar.

Spinaziesap (met 1| Bietensap (met 1 | Wortelsap (met | Maatbeker

ei) (ml) ei) (ml) 1 ei) (ml) voor water
200g standaardbloem 85 85 85
Durum (150g Kant B
griesmeelbloem + 509 85 85 85
standaardbloem)*

Opmerking

e Gebruik een keukenweegschaal om het gewicht nauwkeuriger te wegen.

e Gebruik 10 tot 20 ml minder water bij gebruik van peulvruchtenmeel dan bij
tarwemeel. Er zijn wijzigingen, afhankelijk van het type bloem. Voor goede
pastaresultaten is het belangrijk dat de consistentie van het deeg zeer kruimelig s,
ongeacht welke bloem u gebruikt.

Belangrijk!

De pastarecepten in het receptenboek zijn grondig getest. Als u andere pastarecepten
wilt proberen of gebruiken, moet u de verhouding bloem en water/eieren aanpassen aan
de verhoudingen van de maatbekers voor bloem en water die zijn meegeleverd met de
pastamaker. De pastamaker werkt alleen goed als u het nieuwe recept hierop aanpast.

Opmerking

e Voor goede resultaten is het belangrijk dat het deeg in de mengkamer er kruimelig
uitziet. Als het deeg er kruimelig uitziet, zal het recept lukken. Het recept lukt niet als
het deeg te nat is (lijkt op de bekende consistentie van het deeg) of te droog (als het
deeg er alleen op bloem lijkt).

» Seizoenschommelingen en gebruik van ingrediénten uit verschillende regio's kunnen
van invloed zijn op de bloem/water-verhouding. Mogelijk moet u op basis van de
aanbevolen verhouding aanpassingen doen.

e Negeer de aanbevolen hoeveelheid vloeistof die aangegeven wordt op het apparaat bij
het maken van glutenvrije pasta of koekjes.

e Bij het gebruik van peulvruchtenmeel of glutenvrije bloem is minder water nodig dan
wordt aanbevolen. U kunt ongeveer 10 tot 20 ml minder gebruiken voor deze recepten,
maar zoals hierboven aangegeven zijn sommige wijzigingen afhankelijk van het type
bloem.

* "Gluten”is een bindmiddel dat ervoor zorgt dat de pasta niet gemakkelijk breekt,
Glutenvrije bloem bevat geen bindmiddel, daarom heeft het een toegevoegd
bindmiddel nodig, bijv. eieren of xanthaan. Verschillende soorten glutenvrije bloem
reageren elk anders bij het maken van pasta. Sommige soorten bloem zijn niet geschikt
voor het maken van pasta, zoals kokosmeel. Andere soorten zijn juist erg geschikt, zoals
quinoa en boekweit.

* Zorg er bij het maken van eierpasta of groentepasta voor dat het eimengsel of het
groentesap gelijkmatig door het water is gemengd voordat u het in de mengkom giet.

Bij het toevoegen van ingrediénten moet u ervoor zorgen dat het ingrediént vloeibaar is.

e Raadpleeg het meegeleverde receptenboek voor extra variaties op pastarecepten.
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Het starten van het pastaprogramma

Belangrijk

o Selecteer het programma voor extra persen pas als het deeg klaar is met mengen.
Anders beschadigt u de pastamaker en gaat deze minder lang mee.

* Haal de stekker niet uit het stopcontact voordat het verwerken is voltooid. Als u wilt
stoppen met pasta maken, draait u de bedieningsknop naar de UlT-stand om het
programma te beéindigen en haalt u de stekker uit het stopcontact voordat u andere
handelingen uitvoert.

» Overschrijd voor alle toepassingen de maximale gebruiksduur van 2 cyclussen achter
elkaar niet. U kunt het apparaat 30 minuten na 2 achtereenvolgende cyclussen weer
gebruiken. Zo gaat het apparaat langer mee.

» Als u het apparaat lang achter elkaar wilt gebruiken, maakt u na elk gebruik de
vormschijf schoon met het meegeleverde schoonmaakhulpstuk. Dompel de vormschijf
niet volledig onder in water als u deze gemakkelijk wilt schoonmaken.

Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact. De pastamaker maakt één keer
geluid. (Afb. 30)

Opmerking: zorg ervoor dat alle onderdelen volledig gemonteerd zijn voordat u de
stekker in het stopcontact steekt.

Plaats het deksel op de mengkom. (Afb. 31)

Opmerking: het apparaat gaat niet aan als het deksel niet goed is gesloten. Als tijdens
het maken van de pasta het deksel loskomt, zal het apparaat automatisch worden
uitgeschakeld.

Draai aan de bedieningsknop om het automatische programma voor pasta maken te
selecteren en druk vervolgens op de start-/pauzeknop. (Afb. 32)

Opmerking: het hele programma (inclusief kneden en persen) duurt ongeveer 12 minuten
voor 200g bloem en 18 minuten voor 400g bloem.

Als het kneden is begonnen, giet u langzaam de vloeistof langs de gehele lengte van de
opening in het deksel. (Afb. 33)

Opmerking: voeg tijdens het mengen van het deeg geen andere ingrediénten toe nadat
u de vloeistof hebt toegevoegd. Dit is van invloed op de structuur van de pasta.

Als de pastamaker klaar is met kneden, maakt deze een paar keer geluid en zal dan na een

paar seconden beginnen met het persen van de pasta. Plaats een kom onder de tuit. Snijd

de pasta in de gewenste lengte met het schoonmaakhulpstuk. (Afb. 34)

Opmerking

* Indien de verhouding tussen vloeistof en bloem niet klopt, wordt de pasta niet naar
buiten geperst. In dat geval moet u de ingrediénten opnieuw klaarmaken.

e Duw het schoonmaakhulpstuk omlaag om de pasta te snijden.

Zodra het persen klaar is, piept het apparaat een aantal keer.

Opmerking: draai de bedieningsknop niet naar de UIT-stand voordat het programma
volledig is voltooid (het apparaat piept).

Als alle pasta is gemaakt en er deegresten zijn achtergebleven in de mengkom, kunt u de
bedieningsknop eerst in de UIT-stand zetten en vervolgens naar het programma voor extra
persen draaien. Druk op de start-/pauzeknop om het programma voor extra persen te
starten. (Afb. 35)
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Opmerking

e Er kunnen wat fijne pastadraden achterblijven op het oppervlak van de pasta. Dit is
normaal.

e De kooktijd van de pasta is afhankelijk van persoonlijke voorkeur, pastavorm en aantal
porties.

Schoonmaken

Belangrijk

e Draai de bedieningsknop naar de UIT-stand, haal de stekker uit het stopcontact en
verwijder het netsnoer voordat u het apparaat reinigt of uit elkaar haalt.

e Dompel het apparaat niet in water.

e Gebruik geen schuursponsje, bijtende schoonmaakmiddelen of schurende
reinigingsmiddelen (bijvoorbeeld benzine, alcohol en propanol) om het apparaat
schoon te maken.

e Maak het apparaat na ieder gebruik schoon, anders werkt het apparaat mogelijk niet
goed.

* Wees extra voorzichtig bij het schoonmaken van het apparaat om te voorkomen dat u
zich snijdt aan de scherpe randen.

e De vormschijven en alle losse onderdelen van het apparaat zijn
vaatwasmachinebestendig. Als u deze in de vaatwasmachine schoonmaakt, selecteer
dan het juiste programma met een maximale temperatuur van 60°C.

Draai de bedieningsknop naar de UlT-stand en haal de stekker uit het stopcontact.

(Afb. 36)

Volg stappen 1 tot en met 5 in hoofdstuk “Demonteren en schoonmaken voor het eerste
gebruik”.

Maak de vormschijf schoon met het meegeleverde schoonmaakhulpstuk om deegresten
te verwijderen. Daarna kunt u het schoonmaken met water. (Afb. 37 & 38)

Gebruik het meegeleverde schoonmaakborsteltje om alle afneembare onderdelen
schoon te maken met afwasmiddel en warm water. U kunt ze ook in de vaatwasmachine
schoonmaken. Droog alle onderdelen af. (Afb. 39)

Tip: gebruik het puntige uiteinde van het reinigingsborsteltje om onder in de perstuit
schoon te maken.

Maak alle afneembare onderdelen schoon met afwasmiddel en warm water. U kunt ze
ook in de vaatwasmachine schoonmaken. Droog vervolgens alle onderdelen af.

Gebruik een droge doek voor het schoonmaken van het apparaat, de bedieningsknop en
de buitenkant van de pastamaker. (Afb. 40)

Opmerking: laat na het schoonmaken alle onderdelen en de vormschijf volledig drogen
voordat u ze opbergt. Zet de pastamaker weer in elkaar voor volgend gebruik.
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Opbergen
Wikkel het netsnoer om de snoerhaspel. (Afb. 41)
2 Droog de vormschijven af en berg ze op in het opbergvak. (Afb. 42)

Opmerking: de kleine gleuf in het opbergvak is bedoeld voor het schoonmaakhulpstuk
voor de vormschijf voor capellini, die niet met de pastamaker wordt meegeleverd. Het
wordt afzonderlijk uitgebracht en verkocht.

3 Bewaar de pastamaker na gebruik op een droge, goed geventileerde plaats.

Problemen oplossen

Dit hoofdstuk behandelt in het kort de problemen die u kunt tegenkomen tijdens het gebruik
van uw apparaat. Als u het probleem niet met de onderstaande informatie kunt oplossen,
gaat u naar www.philips.com/support voor een lijst met veelgestelde vragen of neemt u
contact op met het Consumer Care Centre in uw land.

Probleem Oorzaak Oplossing

Het apparaat geeft De stekker zit niet goed

geen geluidssignaal in het stopcontant of Controleer of de stekker goed in het
wanneer de stekkerin | het stopcontact is niet stopcontact zit en of het stopcontact
het stopcontact wordt | verbonden met een goed werkt.

gedaan. stroombron.

Het apparaat start

het programma voor | U hebt geen programma

pasta maken niet voor pasta maken Kies een programma voor pasta maken
wanneer de stekkerin | gekozen of niet op de en druk op de startknop G».

het stopcontact wordt | startknop () gedrukt.

gedaan.

Na het indrukken van
de start-/pauzeknop
(» maakt het apparaat
alarmgeluiden en
werkt niet.

Volg de gebruiksaanwijzing bij het in
elkaar zetten van het deksel van de
kom.

Het deksel van de kom is
niet goed bevestigd.

De maximale hoeveelheid bloem die u

per keer mag gebruiken is 400g. Als u
Er zit te veel bloem in de | meer dan 400g bloem in de mengkom
mengkom. hebt geplaatst, haalt u het overschot

eruit en maakt u daar een nieuwe

Het deksel van de kom portie pasta van.

wordt van binnenuit De verhouding bloem Haal de stekker uit het stopcontact,

open gedrukt. en vloeistof in de tabel is | maak de pastamaker schoon en volg
niet gevolgd. Het deeg is | de gebruiksaanwijzing om opnieuw te
te nat. starten met het maken van pasta.

Volg de gebruiksaanwijzing bij het in
elkaar zetten van het deksel van de
kom.

Het deksel van de kom is
niet goed bevestigd.



Probleem

Het apparaat stopt
tijdens het verwerken
van ingrediénten
met werken wanneer
het deksel wordt
geopend.

Het apparaat stopt
tijdens het pasta
maken en geeft geen
alarmgeluid.

Het apparaat stopt
tijdens het pasta
maken en geeft geen
alarmgeluiden.

De kneedhaak draait
stationair en er komt
geen pasta uit.

Om veiligheidsredenen
stopt het apparaat altijd
met werken wanneer het
deksel wordt geopend
tijdens het verwerken
van ingrediénten.

De pastamaker is
oververhit geraakt
omdat deze te lang
ononderbroken heeft
gewerkt.

De verhouding bloem
en vloeistof in de tabel is
niet gevolgd. Het deeg is
mogelijk te droog.

De kneedhaak wordt
mogelijk door iets
geblokkeerd.

Het verkeerde
programma is
geselecteerd.

De verhouding bloem en
water is onjuist.

Bloem kan vochtig
worden als het lange tijd
is opgeborgen.
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Sluit het deksel goed en druk op de
Start-/pauze knop om verder te gaan
met het verwerken van ingrediénten.

Haal de stekker uit het stopcontact

en laat de pastamaker afkoelen.
Overschrijd voor alle toepassingen de
maximale gebruiksduur van 2 cyclussen
achter elkaar niet. U kunt het apparaat
30 minuten na 2 achtereenvolgende
cyclussen weer gebruiken. Zo gaat het
apparaat langer mee.

Haal de stekker uit het stopcontact,
maak de pastamaker schoon en volg
de gebruiksaanwijzing om opnieuw te
starten met het maken van pasta.

Haal de stekker uit het stopcontact
en gooi het deeg weg. Maak de
pastamaker schoon, meet de
ingrediénten goed af (gebruik een
keukenweegschaal om de bloem
nauwkeuriger te wegen) en volg de
gebruiksaanwijzing om het pasta
maken opnieuw te starten.

Gebruik bloem uit een ongeopend pak
of die goed opgeborgen is geweest.
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De pasta breekt snel.

De pastais erg
plakkerig.

Te veel overgebleven
deeg in de mengkom.

Er lekt een klein beetje
water uit het apparaat.

De verhouding bloem en
water is onjuist.

U hebt mogelijk een
verkeerde soort bloem
gebruikt.

De verhouding van
bloem en vloeistof
klopt niet, er zit te veel

vloeistof in de mengkom.

De bloem is véér gebruik
blootgesteld aan vocht
of het deeg is te nat.

Het deeg is mogelijk te
droog.

De kneedhaak of de
mengkom is nog nat.

Water is niet in de juiste
volgorde toegevoeqd.
Het bloemtype is niet
geschikt.

Er wordt water
toegevoegd voordat het
programma is gestart.

Haal de stekker uit het stopcontact
en gooi het deeg weg. Maak de
pastamaker schoon, meet de
ingrediénten goed af (gebruik een
keukenweegschaal om de bloem
nauwkeuriger te wegen) en volg de
gebruiksaanwijzing om het pasta
maken opnieuw te starten.

Gebruik standaardbloem of bloem
met een hoger eiwitgehalte. Zie het
hoofdstuk “De pastamaker gebruiken”
in de gebruiksaanwijzing of het
meegeleverde receptenboek.

Meet de bloem en het water met
de meegeleverde maatbekers aan
de hand van de tabel. Gebruik een
keukenweegschaal om de bloem
nauwkeuriger te wegen.

Zorg ervoor dat de bloem droog wordt
bewaard. Volg de instructies in de
gebruiksaanwijzing om opnieuw te
starten met pasta maken.

Zorg ervoor dat alle onderdelen
schoon zijn voordat u ze gaat
gebruiken.

Zorg ervoor dat alle onderdelen
volledig droog zijn voordat u ze gaat
gebruiken.

Volg de instructies in de
gebruiksaanwijzing voor het maken
van pasta.

Volg de instructies in de
gebruiksaanwijzing voor het
toevoegen van water direct nadat het
programma is gestart.
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1. Plaats de uit elkaar gehaalde
onderdelen terug op de juiste
plek totdat het apparaat volledig
in elkaar is gezet en draai de
bedieningsknop naar de UIT-stand.
2. Doe de stekker in het stopcontact,
selecteer het automatische

Na het pasta maken
kan de mengkom

niet van het apparaat I—_ilet apparaat stopt programma voor pasta maken
worden gehaald of tijdens het persen en druk op de startknop. Laat de
kan de perstuit niet uit yoordat het pasta maken knee_dhaak ongeveer 10 seconden
de mengkom worden is voltooid. draqlerj en draai vervolgens de
edrukt bedieningsknop naar de UIT-stand.
9 ' 3. Haal de stekker uit het stopcontact,

haal het apparaat uit elkaar
en maak het apparaat schoon
zoals staat aangegeven in de
gebruiksaanwijzing (zie het
hoofdstuk “Schoonmaken”).



Innledning

Gratulerer med kjopet, og velkommen til Philips!

Hvis du vil dra full nytte av stgtten som Philips tilbyr, kan du registrere produktet ditt pa
www.philips.com/welcome.

Innholdet i esken (Fig. 1)

(M | Hovedenhet @ | Litermal for vann
(@ | Brukerh&ndbok Formskive

(® | Oppskriftsbok A | Spagetti

(® | Rengjeringsbarste B | Fettuccine

(® | Flatt rengjeringsverktay C | Penne

(® | Malebeger for mel D | Lasagne/dumpling

Produktoversikt (Fig. 2)

@ | Nettledning (® | Pressepinne

(@ | Oppbevaring til kabelen Blandestang

(® | Oppbevaringsboks @ | Start/pause-knapp

@) | Blandekammer ®@ | Kontrollbryter

(® | Lokk til blandekammer (®) | Ekstra ekstruderingsinnstilling
(® | Formskive OFF (av)

@ | Formskiveholder (1 | Automatisk driftsinnstilling
Presseror

Demontere og rengjore for forste gangs bruk
Viktig:

Fjern og kast all emballasje og/eller alle salgsfremmende etiketter pa en trygg mate for

du bruker apparatet for farste gang.

e Ta utalle avtakbare deler og alt tilbehgret, og vask og terk alt godt (se avsnittet
Rengjering).

o |kke skyll eller legg hovedenheten, nettledningen eller stgpselet i vann.

e Bruk ikke stalull eller lignende rengjgringsredskaper, da de riper plastoverflaten og
pavirker levetiden til pastamaskinen.

e Formskivene og alle de avtakbare delene pa apparatet kan vaskes i oppvaskmaskin.
Nar du rengjer dem i oppvaskmaskin, ma du serge for a velge et program som har
maksimumstemperatur som ikke er hgyere enn 60°C.

¢ Dette apparatet skal kun brukes i husholdningen.

1 Dra lokket for & lase det opp, og fjern lokket fra blandekammeret. (Fig. 3)
2 Skyv blandekammeret fra hovedenheten. (Fig. 4)

3 Vri formskiveholderen mot klokken for a fjerne den fra blandekammerutgangen. (Fig. 5)
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4 Sett fingeren i blandekammeret og skyv pressergret utover for & skyve det ut av
blandekammerutgangen. Ta av formskiven, og trekk deretter pressepinnen ut av
pressergret. (Fig. 6).

5 Ta blandestangen ut av blandekammeret. (Fig. 7)

6 Rengjor alle avtakbare deler og tilbeher, og terk dem. (Fig. 8 og 9)

Montering
1 Skyv blandekammeret pd hovedenheten. (Fig. 10)

Merk: Pass pa at festearmene @ pa hovedenheten sitter godt i dpningene i bunnen av
blandekammeret.

2 Sett blandestangen i blandekammeret som vist pa bildet. (Fig. 11)
3 Sett pressergret inn i blandekammeret. (Fig. 12)

Merk: Pass pa at den store dpningen pa pressergret vender opp nar du setter rgret inn i
kammeret.

4 Sett pressepinnen inn i blandekammeret. Pass pa at pressepinnen skyves hele veien
gjennom bade pressergret og blandestangen og inn i akselen i hovedenheten.

Merk: Vri blandestangen litt for & sarge for at pressepinnen er koblet til akselen @ pa
riktig mate i hovedenheten. (Fig. 13)

5 Fest formskiven pa utgangen til blandekammeret. (Fig. 14)

Merk:

e Pass pa at den flate siden av formskiven vender ut.

e Kontroller at formskiven passer i festepunktet pa pressepinnen.

» Kontroller at pilen pa formskiven vender oppover nar du fester den pa utgangen til
blandekammeret. Veer spesielt oppmerksom nar du gjer dette med formskiven for
lasagne/melboller. Dette er for & veere sikker pa at dpningen til lasagneplaten er gverst.
(Fig. 15)

6 Trykk formskiven gjennom dpningen til formskiveholderen, og monter deretter holderen
pa utgangen til blandekammeret. Vri holderen med klokken for & lase den pa plass.

(Fig. 16)

Fest alltid formskiven pa utgangen til blandekammeret fgr du monterer
formskiveholderen. Du ma aldri legge formskiven i formskiveholderen og montere den
pa utgangen til blandekammeret samtidig. (Fig. 17)

7 Fest lokket pa blandekammeret. (Fig. 18)

Merk: Hvis blandekammerlokket ikke er riktig montert, vil sikkerhetsbryteren forhindre at
apparatet fungerer.

Bruke pastamaskinen
Viktig
* Plasser produktet pa en jevn overflate og unnga at bordet rister eller vibrerer.
e Kontroller at alle delene er skikkelig montert for du setter i stepselet.
* Ha ikke mindre enn 200g (1 x medfelgende malebeger for mel) eller mer enn 4009 (2 x
medfelgende malebeger for mel) mel i kammeret.
* Hell vaesken sakte gjennom vannspalten etter at apparatet har begynt a elte.
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* Hvis du vil kassere det veide melet for du fortsetter med neste omgang, ma du temme
kammeret og starte apparatet pa nytt ved a trekke ut stepselet og sette det inn igjen.

* |kke ha ingredienser pa 60°C eller hgyere i pastamaskinen, og plasser heller
ikke pastamaskinen i omgivelser med hgy temperatur (60°C), for eksempel i
steriliseringsmilje med hey temperatur. Dette vil deformere apparatet.

o |kke hell vaeske inn i blandekammeret far pastamaskinen begynner a ga.

» Kontroller at formskiven og formskiveholderen er satt sammen riktig fer du kobler til
apparatet.

Klargjore og male mel

1 Fyll en hel kopp med mel med det medfalgende malebegeret for mel. Skrap bort alt
overfladig mel fra begerkanten med det medfalgende flate rengjoringsverktayet. 1 full
kopp med mel veier rundt 200g, og 2 fulle kopper med mel veier rundt 400g. (Fig. 19)
Merk:

* |kke rist eller dunk melbegeret for & fjerne overfledig mel. Dette vil pavirke melets vekt.
* Bruk en kjokkenvekt til & veie mer nayaktig. (Fig. 20)

e 200g mel gir cirka 200g fersk pasta/nudler. 400 g mel gir cirka 450 g fersk pasta/nudler.

2 Dra lokket for a lase det opp, og fjern lokket fra blandekammeret. (Fig. 21)
3 Hell meletikammeret. Ha i et ekstra beger med mel hvis du vil lage 2-3 porsjoner, siden
du vil trenge 2 beger (~400 g) mel totalt. (Fig. 22)
Merk:
¢ |kke hell vaeske inn i blandekammeret pa dette tidspunktet. Hell i veeske bare etter at
pastamaskinen er i gang.
* Ha ikke mindre enn 200g eller mer enn 400g mel i kammeret. Hvis du har hatt for lite
eller for mye mel i kammeret, kan det hende at apparatet ikke fungerer.
* |kke hell meletinn i dpningen til pressergret, ellers blandes ikke melet i pressergret
jevnt. (Fig. 23)

Klargjere og male vaeske
1 Mal opp vaeskevolum i gyehayde pa et flatt underlag. (Fig. 24)

Merk:
* lkke hell vaeske inn i blandekammeret for pastamaskinen begynner a ga.

Det er to markeringer for vann pa det medfelgende litermalet.
€ Nar du bruker hvetemel og eggeblanding for a lage vanlig eggpasta/lasagne, kan du se
side A med to vaeskenivaer. (Fig. 26)
Niva 1 (80 ml): nedvendig mengde eggeblanding for 1 kopp mel.
Niva 2 (160 ml): nedvendig mengde eggeblanding for 2 kopper mel.
¢ Knekk 1 egg i litermalet for vann for a lage eggeblanding for vanlig eggpasta. Hell i
vann til gnsket mengde som vist pa side A, og visp deretter vannet og egget sammen.
(Fig. 27)
€ Nar du bruker falgende kombinasjoner av mel og vaeske for a lage pasta, kan du se side
B med spesifikt volum. (Fig. 28)
- Hvetemel blandet med rent vann/grennsaksjuiceblanding.
Forskjellige andre meltyper (som vist i tabellene nedenfor) blandet med eggeblanding/
rent vann/grennsaksjuiceblanding.
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Se tabellene nedenfor for detaljert forhold mellom vann og mel.

Merk: Disse tabellene viser mel-vaeske-forhold basert pa 200g mel. Nar du bruker 400g
mel for & lage pasta, ma du doble vaeskevolumet (inkludert egqg) for a fa det riktige mel-
vaeske-forholdet.

€ Nar du bruker eggeblanding til & lage pasta, knekker du 1 egg i litermalet for vann. Hell
i vann til ensket mengde som vist nedenfor, og visp deretter vannet og egget sammen.
(Fig. 29)

Eggeblanding (ml) | Litermal for vann
Durum (semulegryn 150g + hvetemel 50 g) * 85
Sammalt hvete 200g 90
Spelt 200g 95 Side B
Bredmel 200g 85
Soba (bokhvete 130 g + hvetemel 70 g) * 85

€ Nar du bruker rent vann til & lage pasta, tilsetter du vann i riktig mengde som vist
nedenfor.

Rent vann (ml) | Litermal for vann
Hvetemel 200g 75
Durum (semulegryn 150g + hvetemel 50 g) * 75 Side B
Sammalt hvete 200g 85
Spelt 200g 80

€ Nar du bruker grennsaksjuice (inkludert 1 egg) til & lage pasta, knekker du 1 egg i
litermalet for vann. Hell i grennsaksjuice til ansket mengde som vist nedenfor, og visp
deretter juicen og egget sammen.

Spinatjuice Redbetjuice Gulrotjuice

(inkludert 1 egg) | (inkludert 1 egg) | (inkludert 1 egg) 1Ic_|termal
or vann
(ml) (ml) (ml)
Hvetemel 200g 85 85 85
Durum (semulegryn 150g Side B
+ hvetemel 50 g) * 8> 85 85

Merk

* Bruk en kjokkenvekt til & veie mer neyaktig.

e Ved bruk av belgfruktmel bruker du 10 til 20 ml mindre vann enn med hvetemel. Det er
endringer avhengig av type mel. For gode pastaresultater er det viktig at konsistensen i
deigen er sveert smuldrende, uavhengig av hvilket mel du bruker.



136 NORSK

Viktig!

Pastaoppskriftene som er tilgjengelige i oppskriftsboken, er blitt testet med et vellykket
resultat. Hvis du eksperimenterer med eller bruker andre pastaoppskrifter, ma du justere
mengden mel og vann/egg til mengden mel og vann som oppgis for pastamaskinen.
Pastamaskinen fungerer ikke ordentlig hvis ikke den nye oppskriften justeres.

Merk

For & fa gode resultater er det viktig at deigen ser smuldrende ut i eltekammeret. Hvis
deigen ser smuldrende ut, vil oppskriften fungere. Oppskriften fungerer ikke hvis
deigen er for vat (ser ut som normal deigkonsistens) eller for terr (nar deigen bare ser ut
som mel).

Sesongavhengige endringer og bruk av ingredienser fra ulike regioner kan pavirke mel/
vann-forholdet. Du kan justere ut fra det anbefalte blandingsforholdet.

Nar du lager glutenfri pasta eller glutenfrie kjeks, skal du ikke felge den anbefalte
vaeskemengden som apparatet angir.

Ved bruk av belgfruktmel eller glutenfritt mel skal man bruke mindre vann enn det som
star i anbefalingen. Du kan bruke ca. 10-20 ml mindre for disse oppskriftene, men som
nevnt ovenfor kan dette variere avhengig av type mel.

Gluten er et bindemiddel som gjer at pastaen ikke knuses lett. Glutenfritt mel
inneholder ikke bindemiddel, og derfor trenger den et fortykningsmiddel som fungerer
som et «bindemiddel», f.eks. egg eller xanthan. Forskjellige typer glutenfritt mel
oppfaerer seg forskjellig nar du lager pasta. Noen meltyper egner seg ikke til & lage
pasta, for eksempel kokosmel. Noen meltyper fungerer bra, for eksempel quinoa og
bokhvete.

Nar du lager eggepasta eller grannsakspasta, ma du passe pa at du visper
eggeblandingen eller grennsaksjuicen jevnt med vannet for du heller blandingen
gjennom apningen i lokket. Kontroller at ingrediensene flytende, nar du har i
ingredienser.

Se oppskriftsboken som falger med for ekstra pastaoppskrifter.

Starte pastalagingsprogrammet
Viktig

Ikke velg det ekstra ekstruderingsprogrammet for deigen er ferdig blandet. Det gar
utover pastamaskinen og levetiden til pastamaskinen.

Ikke koble fra nettledningen far matprosesseringen er fullfgrt. Hvis du ma stoppe
pastalagingsprosessen, vrir du kontrollbryteren til AV for & stoppe arbeidsprosessen,
deretter trekker du nettledningen ut av stikkontakten for du utferer andre operasjoner.
Ikke la apparatet ga i mer enn hayst to sykluser om gangen for alle bruksomrader. Du
kan begynne a bruke apparatet pa nytt etter 30 minutter i 2 kontinuerlige driftssykluser
slik at du beskytter levetiden til apparatet.

Hvis du har tenkt & bruke apparatet kontinuerlig, ma du rengjere hver formskive med
det medfglgende rengjoringsverktoyet etter hver runde med pastalaging. Ikke legg
formskivene direkte i vann, sa blir rengjeringen enklere.

1 Sett stepselet pa apparatet inn i stikkontakten. Pastamaskinen vil gi et lydsignal én gang.
(Fig. 30)

Merk: Kontroller at alle delene er skikkelig montert for du setter i stapselet.
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2 Fest lokket pa blandekammeret. (Fig. 31)

Merk: Apparatet starter ikke hvis ikke blandekammerlokket er ordentlig lukket. Hvis
blandekammerlokket Igsner under pastalagingsprosessen, stanser apparatet automatisk.

3 Vri kontrollbryteren for & velge den automatiske pastalagingsprosessen, og trykk deretter
pa start/pause-knappen. (Fig. 32)

Merk: hele arbeidsprosessen (inkludert elting og ekstrudering) tar rundt 12 minutter for
200g mel og 18 minutter for 400g mel.

4 Etter at eltingen har begynt, ma du langsomt helle i veesken langs hele lengden til sporet i
lokket. (Fig. 33)

Merk: Ikke legg til andre ingredienser etter du har helt i vaesken, mens deigen blandes.
Det vil pavirke teksturen til pastaen.

5 Etter at pastamaskinen er ferdig med a elte, vil det vil pipe noen ganger, og ekstruderingen
av pasta starter etter noen sekunder. Plasser en beholder under uttaket. Kutt pastaen ved
onsket lengde med rengjeringsverktayet. (Fig. 34)

Merk
e Huvis forholdet mellom vaeske og mel ikke er riktig, vil ikke ekstruderingen vaere
vellykket. Skulle dette skje, ma du klargjere ingrediensene pa nytt.
 Flytt rengjeringsverktayet nedover for a kutte pastaen.
6 Nar ekstruderingsprosessen er fullfert, vil apparatet pipe noen ganger.

Merk: Ikke vri kontrollbryteren til AV-stilling fer hele prosessen er over (du harer et pip).

7 Hvis du legger merke til rester av deig inne i kammeret etter at pastaen er ferdig laget, kan
du vri kontrollbryteren til AV forst, og deretter vri kontrollbryteren til innstillingen for ekstra
ekstrudering. Trykk pa start/pause-knappen for & starte ekstra ekstruderingsprogrammet.
(Fig. 35)

Merk

e Du kan oppdage noen tynne pastatrader pa pastaoverflaten. Dette er normalt.

e Koketiden til pastaen varierer avhengig av personlig preferanse, pastaform og antall
porsjoner.

Rengjoring

Viktig

 Vri kontrollbryteren til AV, koble fra stremmen, og ta ut nettledningen fer du rengjer
eller demonterer dette apparatet.

e lkke legg hovedenheten ivann.

¢ |kke bruk stalull, kaustiske rengjeringsmidler eller slipende rengjgringsmidler (for
eksempel bensin, alkohol, og propanol) for & rengjere apparatet.

* Rengjor alltid apparatet etter bruk. Hvis ikke dette gjgres, kan det hende apparatet ikke
fungerer pa riktig mate.

e Veer ekstra forsiktig nar du rengjer apparatet, for 8 unnga a at du kutter deg selv pa
eventuelle skarpe kanter.

e Formskivene og alle de avtakbare delene pa apparatet kan vaskes i oppvaskmaskin.
Nar du rengjer dem i oppvaskmaskin, ma du serge for a velge et program som har
maksimumstemperatur som ikke er hayere enn 60 °C.

1 Vri kontrollbryteren til AV og trekk ut stepselet fra stikkontakten. (Fig. 36)
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2 Felg trinn 1 til 5 i avsnittet Demontere og rengjere for forste gangs bruk.

3 Rengjer formskiven med det medfalgende rengjeringsverkteyet for a fijerne deigrestene.
Deretter kan du rengjere skiven med vann. (Fig. 37 og 38)

4 Bruk den medfglgende rengjeringsbersten til & rengjere alle de avtakbare delene med
oppvaskmiddel og varmt vann, eller rengjer i oppvaskmaskinen. Tark alle delene. (Fig. 39)

Tips: Bruk den spisse enden av rengjeringsbearsten til a rengjere bunnen inne i pressergret.

5 Rengjer alle de avtakbare delene med oppvaskmiddel og varmt vann, eller rengjor i
oppvaskmaskinen. Etter dette torker du alle delene.

6 Bruk en torr klut til & rengjere hovedenheten, kontrollbryteren og utsiden av
pastamaskinen. (Fig. 40)

Merk: Etter rengjeringen ma du serge for at alle delene, ogsa formskivene, er grundig
lufttorket for de settes til oppbevaring. Gjer pastamaskinen klar til neste bruk.

Oppbevarmg

Kveil ledningen rundt ledningsholderen. (Fig. 41)

2 Tork formskivene og oppbevar dem i oppbevaringsesken. (Fig. 42)

Merk: Det lille sporet i oppbevaringsesken er utformet for rengjgringsredskapet til
formskiven for englehar, det medfelger ikke denne pastamaskinen. Det vil bli lansert og

solgt separat.

3 Oppbevar pastamaskinen pa et tert, godt ventilert sted etter bruk.

Feilsgking

Dette kapittelet oppsummerer de vanligste problemene du kan oppleve med apparatet.
Hvis du ikke kan lgse problemet ved hjelp av informasjonen nedenfor, kan du ga til

www.philips.com/support for 4 se en liste over vanlige spersmal, eller du kan kontakte
forbrukerstgtten i landet der du bor.

Apparatet gir ikke lyd
etter at stgpselet er
satt i stikkontakten.

Apparatet begynner
ikke & lage pasta etter
at stopselet er satt i
stikkontakten.

Etter at du har trykket
pa startknappen (),
spiller apparatet av et
alarmsignal og virker
ikke.

Stepselet er ikke
satt riktig i, eller
stikkontakten er ikke

koblet til en stremkilde.

Du har ikke valgt et
pastalagingsprogram
eller trykket pa
startknappen (.

Lokket pa kammeret er
ikke montert riktig.

Kontroller om stepselet er koblet riktig
til, og om uttaket fungerer riktig.

Velg et pastalagingsprogram og trykk
pa startknappen G».

Serg for at du felger brukerhandboken
for @ montere lokket pa kammeret
riktig.



Lokket pa kammeret
blir skjovet opp fra
innsiden.

Apparatet slutter a
fungere nar du dpner
lokket mens deteri
bruk.

I lopet av
pastalagingsprosessen
slutter apparatet a
virke, og det er ingen
alarmlyd.

I lopet av
pastalagingsprosessen
slutter apparatet a
virke, og alarmen
hores.

Blandestangen gar
pa tomgang, og det
kommer ikke pasta ut.

Det er for mye
mel ideigen i
blandekammeret.

Forholdet mellom mel
og vann som er angitti
tabellen for mel/vann,
ble ikke fulgt. Deigen er
for vat.

Lokket pa kammeret er
ikke montert riktig.

Apparatet slutter alltid
a fungere ndr du apner

lokket mens det eri bruk,

av sikkerhetshensyn.

Pastamaskinen er
overopphetet pa grunn
av lang og kontinuerlig
brukstid.

Forholdet mellom mel
og vann som er angitti
tabellen for mel/vann,

ble ikke fulgt. Deigen kan

veere for torr.

Blandestangen kan veere

blokkert av fremmede
objekter.

Feil program er valgt.

Forholdet mellom mel og

vann er feil.

Melet blir fuktig etter
langvarig oppbevaring.
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Den maksimale mengden med mel for
hver porsjon, er 400 g. Hvis du har hatt
mer enn 400g mel i blandekammeret,

reduserer du mengden og lager en ny

porsjon pasta.

Koble fra stremmen, rengjor
pastamaskinen, og felg
brukerhdndboken igjen for a lage
pastaen pa nytt.

Serg for at du felger brukerhandboken
for @ montere lokket pa kammeret
riktig.

Hvis du vil fortsette & bruke apparatet
igjen, ma du lukke lokket ordentlig og
trykke pa Start/pause-knappen.

Koble fra stremmen, og la
pastamaskinen kjoles ned. Ikke

la apparatet ga i mer enn hoyst

to sykluser om gangen for alle
bruksomrader. Du kan begynne & bruke
apparatet pd nytt etter 30 minutter i 2
kontinuerlige driftssykluser slik at du
beskytter levetiden til apparatet.

Koble fra stremmen, rengjor
pastamaskinen, og felg
brukerhandboken igjen for a lage
pastaen pa nytt.

Trekk ut stgpselet fra stramkilden, og
kast deigen. Rengjar pastamaskinen,
mal ingrediensene riktig (bruk en
kjokkenvekt til & veie melet mer
neyaktig), og felg brukerhdndboken
igjen for a begynne a lage pasta pa nytt

Bruk mel som er ferskt eller riktig lagret.



140 NORSK

Pastaen gar lett i
stykker.

Pastaen kleber seg
sammen.

For mye deig til overs i
kammeret.

En liten mengde vann

lekker ut fra apparatet.

Etter at du har

laget pasta, kan
blandekammeret
ikke skyves fra
hovedenheten, eller
pressergret kan

ikke trykkes ut av
blandekammeret.

Forholdet mellom mel og
vann er feil.

Du bruker ikke riktig
meltype.

Forholdet mellom
mel og vann er feil,
det er formyevanni
blandekammeret.

Melet er enten utsatt for
fuktighet for bruk, eller
sa er deigen for vat.

Deigen kan veere for torr.

Blandestangen eller
blandekammeret er
fortsatt vat/vatt.

Vannet er ikke tilsatt
i riktig rekkefelge.
Meltypen er ikke egnet.

Det er hatt i vann for
programmet starter.

Apparatet er stoppet
under ekstrudering for
pastaen her helt ferdig
laget.

Trekk ut stepselet fra stramkilden, og
kast deigen. Rengjer pastamaskinen,
mal ingrediensene riktig (bruk en
kjokkenvekt til & veie melet mer
neyaktig), og felg brukerhandboken
igjen for & begynne a lage pasta pa
nytt.

Bruk hvetemel eller mel med hoyere
proteininnhold (se avsnittet Bruke
pastamaskinen i brukerhdndboken
eller den medfalgende
oppskriftsboken).

Mal opp mel og vann med det
medfelgende litermalet for vann og
mel og i henhold til tabellen for mel/
vann-forhold. Bruk en kjokkenvekt til &
veie melet mer ngyaktig.

Hold melet tort under oppbevaring.
Folg instruksjonene i brukerhdndboken
for a lage pastaen pa nytt.

Kontroller at alle delene er rene for
bruk.

Kontroller at alle delene er helt torre
for bruk.

Folg instruksjonene i brukerhandboken
for d lage pasta.

Folg instruksjonene i brukerhandboken
for & haivann rett etter at
programmet starter.

1. Sett de demonterte delene tilbake
pa plass til apparatet er satt riktig
sammen, og vri kontrollbryteren til
AV.

2. Koble til, velg det automatiske
pastalagingsprogrammet, og trykk
pa startknappen. La blandestangen
rotere i ca. 10 sekunder, og vri
deretter kontrollbryteren til AV.

3. Koble fra apparatet, ta det fra
hverandre og rengjer apparatet
som beskrevet i brukerhandboken
(se avsnittet Rengjaring).



Wstep
Gratulujemy zakupu i witamy wsréd klientéw firmy Philips!

Aby w petni skorzystac z obstugi Swiadczonej przez firme Philips, nalezy zarejestrowac
zakupiony produkt na stronie www.philips.com/welcome.

Zawartosc¢ opakowania (Rys. 1)

(™ | Jednostka centralna (@ | Miarka na wode
@ | Instrukcja obstugi Tarcza formujaca
(® | Ksigzka z przepisami A | Spaghetti
(@ | Szczoteczka do czyszczenia B | Fettuccine
(® | Ptaskie narzedzie do czyszczenia C | Penne
(® | Naczynie na make D | Lasagne/Kluski
Opis produktu (Rys. 2)

Przewdd zasilajacy Popychacz

Uchwyt na przewdd topatka mieszajaca

Pojemnik Przycisk uruchomienia/wstrzymania

Komora mieszajaca Pokretto regulacyjne

Pokrywa komory mieszajacej Konfiguracja dodatkowego wyciskania

Tarcza formujaca WYL

@R

Uchwyt tarczy do formowania Ustawienia pracy automatycznej

®@Q@O®®OE

Rura wyciskajaca

Demontaz i czyszczenie przed pierwszym uzyciem

Uwaga:

Zanim skorzystasz z urzadzenia po raz pierwszy, zdejmij i wyrzu¢ opakowanie i/lub
etykiety promocyjne.

Wyjmij wszystkie odfaczane czesci i akcesoria, umyj je i doktadnie osusz (patrz rozdziat
.Czyszczenie”).

Uzywanie wody do ptukania lub namaczania jednostki centralnej, przewodu
zasilajacego albo wtyczki jest zabronione.

Uzywanie ostrych Sciereczek lub podobnych srodkéw czyszczacych, ktére moga
porysowac plastikowa powierzchnie lub skréci¢ zywotnosé makaroniarki, jest
zabronione.

Tarcze formujace i wszystkie odtgczane czesci urzadzenia mozna my¢ w zmywarce.
Myjac je w zmywarce, nalezy wybra¢ odpowiedni program o maksymalnej
temperaturze 60°C.

Urzadzenie to jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.
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1 Pociagnij pokrywe, aby ja odblokowa¢, a nastepnie zdejmij ja z komory mieszajacej. (Rys. 3)

2 Wysun komore mieszajaca z jednostki centralnej. (Rys. 4)

3 Przekre¢ uchwyt tarczy formujacej w lewo, aby wyjac jg z otworu wylotowego komory
mieszajacej. (Rys. 5)

4 W16z palec do komory mieszajacej i wypchnij rure wyciskajaca, aby wysunad ja z otworu
wylotowego komory mieszajacej. Odtacz tarcze formujaca, a nastepnie wyciagnij
popychacz z rury. (Rys. 6)

5 Wyjmij fopatke mieszajaca z komory mieszajacej. (Rys. 7)

6 Umyj wszystkie odtgczane czesci i akcesoria, a nastepnie wytrzyj je do sucha. (Rys. 8 & 9)

Montaz

1 Wsun komore mieszajaca na jednostke centralna. (Rys. 10)

Uwaga: nalezy upewnic sie, ze dzwignie mocujace @ jednostki centralnej sa wyposazone

w otwory w dolnej czesci komory mieszajace;.

2 Umies¢topatke mieszajacg w komorze mieszajgcej, jak pokazano na ilustracji. (Rys. 11)

3 W16z rure wyciskajgcg do komory mieszajacej. (Rys. 12)

Uwaga: podczas wkfadania rury wyciskajacej do komory upewnij sie, ze duzy otwor rury

jest skierowany w gore.

4 W16z popychacz do komory mieszajgcej. Upewnij sie, ze popychacz wsuwa sie do korica
przez rure wyciskajacg i fopatke mieszajgcg do watu w jednostce centralne;j.

Uwaga: delikatnie obréc topatke mieszajaca, aby upewnic sie, ze popychacz jest

prawidtowo potaczony z watem @ w jednostce centralnej. (Rys. 13)

5 Zamocuj tarcze formujaca na wylocie komory mieszajacej. (Rys. 14)

Uwaga:

* Upewnij sie, ze pfaska strona tarczy formujacej jest skierowana na zewnatrz.

* Upewnij sie, ze tarcza formujaca jest dopasowana do punktu mocowania na
popychaczu.

* Po zamocowaniu tarczy formujacej na wylocie komory mieszajacej strzatka na tarczy
formujacej musi by¢ skierowana do goéry. Podczas wykonywania tej czynnosci nalezy
zachowad szczegdlng ostroznosé w przypadku tarczy formujgcej do lazanii/pierogdw.
Chodzi o to, aby otwér na ptat lazanii znajdowat sie na goérze. (Rys. 15)

6 Wcisnij tarcze formujaca przez otwdr uchwytu tarczy formujacej, a nastepnie zamontu;j

uchwyt na otworze wylotowym komory mieszajgcej. Obré¢ uchwyt w prawo, aby go
solidnie zablokowac. (Rys. 16)

Przed zamontowaniem uchwytu tarczy formujacej nalezy zawsze zamocowad tarcze

formujaca na wylocie komory mieszajacej. W zadnym przypadku nie nalezy wktadad

tarczy formujacej w uchwyt tarczy formujacej i jednoczesnie mocowac tych elementéw

na wylocie komory mieszajacej. (Rys. 17)

7

Zatéz pokrywe na komore mieszajaca. (Rys. 18)

Uwaga: jezeli komora mieszajaca nie zostanie zamontowana prawidtowo, przetacznik
bezpieczeristwa uniemozliwi uruchomienie urzadzenia.
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Obstuga makaroniarki

Wazne

Umies¢ urzadzenie na ptaskiej powierzchni blatu i zabezpiecz stéf przed wstrzgsami lub
drganiami.

Przed podfaczeniem urzadzenia do zasilania upewnij sie, ze wszystkie czesci sg
prawidfowo zamontowane.

Nie wsypuj do komory mniej niz 200g (1 miarka na make w zestawie) ani wiecej niz
4009 (2 miarki na make w zestawie) maki.

Po rozpoczeciu mieszania powoli wlewaj ptyn przez szczeline do wlewania wody.

Aby usunag¢ zwazonag make przed przetworzeniem nastepnej partii, opréznij komore i
ponownie uruchom urzadzenie, odfaczajac je i podfaczajac ponownie.

Nie umieszczaj w makaroniarce sktadnikéw o temperaturze przekraczajacej 60°C. Nie
umieszczaj makaroniarki w otoczeniu o wysokiej temperaturze (60°C), na przykfad

w srodowisku sterylizacji w wysokiej temperaturze. W ten sposéb moze dojs¢ do
odksztafcenia jego podzespotdw.

Nie wlewaj ptynu do komory mieszajacej przed uruchomieniem makaroniarki.

Przed podfaczeniem urzadzenia do zasilania upewnij sie, ze tarcza formujaca i uchwyt
tarczy sg prawidtowo zainstalowane.

Przygotowanie i odmierzanie maki

1

Odmierz jedng petng miarke maki, korzystajgc z miarki na make znajdujacej sie w zestawie.
Zetrzyj make z krawedzi naczynia za pomoca narzedzia dofgczonego do zestawu. 1 petna
miarka maki wazy okofo 200g, a 2 petne miarki maki waza okoto 400g. (Rys. 19)

Uwaga:

Nie uderzaj naczynia w celu strzasniecia maki. W ten sposéb waga maki ulegnie
zmianie.

Do dokfadniejszego odwazenia maki mozna uzyc¢ wagi kuchennej. (Rys. 20)
200g maki pozwala uzyskac okoto 200g swiezego makaronu/klusek. 400g maki
pozwala uzyskac okoto 450g swiezego makaronu/klusek.

Pociggnij pokrywe, aby jg odblokowac, a nastepnie zdejmij ja z komory mieszajace;.

(Rys. 21)

Wsyp make do komory. Jezeli chcesz uzyskac 2-3 porcje, dodaj kolejng miarke maki, gdyz
tacznie potrzebne beda 2 miarki maki (ok. 400g). (Rys. 22)

Uwaga:

Na tym etapie nie wlewaj ptynu do komory mieszajacej. Wlewaj ptyn dopiero po
uruchomieniu makaroniarki.

Nie umieszczaj mniej niz 200g ani wiecej niz 400g maki w komorze. Jesli w komorze
znajdzie sie zbyt mato lub zbyt duzo maki, urzadzenie moze nie dziafac.

Nie wsypuj maki do otworu rury wyciskajacej, gdyz w przeciwnym razie maka z rury
wyciskajacej nie zostanie réwnomiernie wymieszana. (Rys. 23)
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Przygotowanie i odmierzanie ptynu
1 Odmierz objetos¢ ptynu na poziomie oczu na ptaskiej powierzchni. (Rys. 24)

Uwaga:
e Nie wlewaj ptynu do komory mieszajacej przed uruchomieniem makaroniarki.
Dofaczona miarka na wode ma dwa rodzaje oznaczen.
€ W przypadku uzywania maki uniwersalnej i mieszanki jajecznej do przygotowywania
makaronu jajecznego/lazanii patrz strona A z dwoma poziomami ptynéw. (Rys. 26)
- Poziom 1 (80 ml): wymagana ilos¢ mieszanki jajecznej na 1 miarke maki.
- Poziom 2 (160 ml): wymagana ilo$¢ mieszanki jajecznej na 2 miarki maki.
€ Aby przygotowad mieszanke jajeczng do makaronu jajecznego, wbij 1 jajko do miarki
na wode. Dolej wody do wymaganej ilosci, jak pokazano na stronie A, a nastepnie
wymieszaj jajko z woda w celu ich potaczenia. (Rys. 27)
€ W przypadku stosowania nastepujacych kombinacji maki i ptynu do przygotowywania
makaronu patrz strona B z okreslong objetoscia. (Rys. 28)
- Maka uniwersalna zmieszana z mieszanka czystej wody i soku warzywnego.
- Rdézne inne rodzaje maki (jak pokazano w ponizszych tabelach), zmieszane z mieszanka
jajeczna/czysta woda/sokiem warzywnym.
Szczegdbtowe informacje dotyczace proporcji wody i maki mozna znalez¢ w ponizszych
tabelach.

Uwaga: tabele te przedstawiajg stosunek maki do ptynu na 200g maki. W przypadku
uzycia 400g maki do wytworzenia makaronu nalezy dwukrotnie zwiekszy¢ objetos¢ ptynu
(w tym jajek), aby uzyska¢ odpowiedni stosunek maki do ptynu.

€ W przypadku przygotowywania makaronu z uzyciem mieszanki jajecznej do miarki na
wode wbij 1 jajko. Dodaj wody do wymaganej ilosci, jak pokazano ponizej, a nastepnie
wymieszaj jajko z woda w celu ich potaczenia. (Rys. 29)

Maka ‘ Mieszanka jajeczna (ml) ‘ Miarka na wode

Pszenica durum (kasza manna 150g + maka
. . 85
uniwersalna 50g)
Maka pszenna petnoziarnista 200g 90
Maka orkiszowa 200g 95 strona B
Maka do wypieku chleba 200g 85
Soba (maka gryczana 130g + maka uniwersalna 70g)* 85

€ W przypadku stosowania czystej wody do przygotowywania makaronu nalezy dodad jej
wymagana ilos¢, jak pokazano ponize;j.

Czysta woda (ml) ‘ Miarka na wode
Maka uniwersalna 200g 75
Pszenica durum (kasza manna 150g + maka
: ) 75
uniwersalna 50g) Strona B
Maka pszenna petnoziarnista 200g 85

Maka orkiszowa 200g 80
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¢ W przypadku stosowania soku warzywnego (w tym 1 jajka) do miarki na wode wbij
1 jajko. Dodaj sok warzywny do wymaganej ilosci, jak pokazano ponizej, a nastepnie
wymieszaj jajko z sokiem w celu ich potaczenia.

Sok marchewkowy

Sok ze szpinaku (w | Sok z buraka (w (w tym 1 jajko) WIETLE!
tym 1 jajko) (ml) | tym 1 jajko) (ml) y(mI)J ) na wode
Maka uniwersalna 200g 85 85 85
Pszenica durum (kasza Strona B
manna 150g + maka 85 85 85
uniwersalna 50g)*

Uwaga

e Do dokfadniejszego odwazenia maki mozna uzyc wagi kuchennej.

e W przypadku uzywania maki z roslin strgczkowych uzyj od 10 do 20 ml mniej wody
niz w przypadku maki pszennej. W zaleznosci od rodzaju maki wystepuja roznice.
Aby uzyskac dobre rezultaty, wazne jest, aby konsystencja ciasta byta bardzo krucha,
niezaleznie od tego, jakiej maki uzyjesz.

Wazne!

Przepisy na makaron zawarte w ksigzce z przepisami zostaty doktadnie sprawdzone. Jezeli
chcesz eksperymentowac lub korzystac z innych przepiséw, pamietaj, aby dobrac proporcje
maki i wody/jaj do miarki dofgczonej do urzadzenia. Makaroniarka nie bedzie dziatac
prawidtowo, jezeli dany przepis nie zostanie dostosowany do jej trybu pracy.

Uwaga

e Aby uzyskac dobre rezultaty, wazne jest, aby ciasto wygladato na kruche w komorze
ugniatania. Jesli ciasto bedzie wygladato na kruche, przepis uda sie wykonad. Przepis sie
nie sprawdzi, jesli ciasto jest zbyt mokre (wyglada jak dobrze znana konsystencja ciasta)
lub zbyt suche (kiedy ciasto wyglada jak sama maka).

e Pora roku oraz region, z ktérego pochodza skfadniki, moga wptynac na proporcje wody
i maki. Jezeli podano zalecane proporcje, mozesz je uwzglednid.

» Podczas przygotowywania makaronu lub ciasteczek bezglutenowych nie nalezy
stosowac sie do zalecanej ilosci ptynu podanej przez urzadzenie.

e W przypadku uzycia maki z roslin straczkowych lub maki bezglutenowej wymagana
ilos¢ wody jest mniejsza niz zalecana. Mozna uzy¢ okoto 10-20 ml mniej wody dla tych
przepisow, ale jak wspomniano powyzej, wiele zalezy od rodzaju maki.

e ,Gluten”jest srodkiem wigzacym, ktdry zapewnia, ze makaron jest spdjniejszy. Maka
bezglutenowa nie zawiera srodka wigzacego, dlatego potrzebuje zageszczacza, ktory
zadziata jako ,$rodek wigzacy”, np. jaj lub gumy ksantanowej. Rézne rodzaje maki
bezglutenowej zachowuja sie w rézny sposdb podczas przygotowywania makaronu.
Niektdre rodzaje maki, takie jak maka kokosowa, nie nadaja sie do przygotowywania
makarondéw. Inne rodzaje maki dobrze sie sprawdzaja, np. maka z komosy ryzowej i
maka gryczana.

e Przygotowujac makaron jajeczny lub warzywny, pamietaj, aby przed wlaniem ptynu
przez szczeline do komory réwnomiernie wymieszac jajka lub sok z warzyw z woda.
Dodajac skfadniki upewnij sie, ze maja forme ptynu.

e Dodatkowe warianty przepiséw na makaron mozna znalez¢ w dotgczonej ksigzce z
przepisami.
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Uruchamianie programu przygotowania makaronu

Wazne

* Nie wybieraj programu dodatkowego wyciskania przed zakoriczeniem procesu
mieszania ciasta. W przeciwnym razie mozesz uszkodzi¢ makaroniarke lub skrocic jej
Zywotnosc.

* Nie odfgczaj przewodu zasilajacego przed zakoriczeniem pracy urzadzenia. Jesli
konieczne jest zatrzymanie procesu wytwarzania makaronu, przed wykonaniem innych
czynnosci obréd pokretto regulacji do pozycji WYt., aby zatrzymad proces, a nastepnie
odfacz przewdd zasilajgcy od gniazdka.

* Nie przekraczaj maksymalnej liczby 2 cykli pracy z rzedu dla wszystkich zastosowan. Aby
przedtuzyc okres uzytkowania urzadzenia, mozna ponownie uruchomic urzadzenie po
30 minutach od wykonania dwoch cykli pracy.

* Jezeli zamierzasz korzysta¢ z makaroniarki w sposéb ciggty, po kazdym uzyciu wyczys¢
tarcze formujaca za pomoca dotgczonego narzedzia do czyszczenia. Aby utatwic
czyszczenie, nie zanurzaj tarczy bezposrednio w wodzie.

W16z wtyczke urzadzenia do gniazdka elektrycznego. Makaroniarka wyemituje jeden
sygnat dZzwiekowy. (Rys. 30)

Uwaga: przed podtaczeniem do gniazdka nalezy upewnic sie, ze wszystkie czesci sa
prawidfowo zmontowane.

Zatéz pokrywe na komore mieszajaca. (Rys. 31)

Uwaga: jesli pokrywa komory zostanie zamontowana nieprawidtowo, urzadzenie nie
bedzie dziatad. Jezeli pokrywa zostanie poluzowana podczas przygotowywania makaronu,
urzadzenie natychmiast sie wytaczy.

Obro¢ pokretto regulacyjne, aby wybrac program automatycznego przygotowywania
makaronu, a nastepnie nacisnij przycisk uruchomienia/wstrzymania. (Rys. 32)

Uwaga: caty proces roboczy (w tym wyrabianie i wyciskanie) trwa okoto 12 minut w
przypadku uzycia 200g maki i 18 minut w przypadku uzycia 400g maki.

Po rozpoczeciu wyrabiania ciasta powoli wlewaj ptyn na catej dtugosci szczeliny w
pokrywie. (Rys. 33)

Uwaga: podczas mieszania ciasta nie dodawaj innych sktadnikéw po dolaniu ptynu. W
przeciwnym razie mozesz zmienic konsystencje makaronu.

Po zakoriczeniu wyrabiania ciasta makaroniarka wyemituje kilka sygnatéw dzwiekowych.

Po kilku sekundach rozpocznie sie wyciskanie. Umies¢ miske pod otworem wyjsciowym

urzadzenia. Potnij makaron na odcinki o pozadanej dtugosci za pomoca narzedzia do

czyszczenia. (Rys. 34)

Uwaga

* Jezeli proporcje maki i wody nie beda prawidtowe, wyciskanie makaronu nie powiedzie
sie. W takim przypadku konieczne bedzie ponowne przygotowanie sktadnikdw.

» Korzystajac z narzedzia do czyszczenia ruchem w dét odetnij makaron.

Po zakoriczeniu wyciskania urzadzenie wyemituje kilka sygnatéw dzwiekowych.

Uwaga: nie przekrecaj pokretta regulacji w potozenie WYt. przed zakoriczeniem catego
procesu (wyemitowany zostanie sygnat dzwiekowy).
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7 Po zakoriczeniu przygotowania makaronu, jesli w komorze zauwazysz troche resztek

ciasta, mozesz najpierw ustawic pokretto regulacji w pofozeniu WYt., a nastepnie ustawic
je w pozycji dodatkowego wyciskania. Nacisnij przycisk uruchomienia/wstrzymania, aby
uruchomic program dodatkowego wyciskania. (Rys. 35)

Uwaga

e Na powierzchni makaronu moga znalez¢ sie drobne pasma. Jest to zjawisko normalne.

e (Czas przyrzadzania makaronu zalezy od jego ksztattu i liczby porcji oraz wtasnych
upodoban.

Czyszczenie

Wazne

e Przed przystapieniem do czyszczenia lub demontazu urzadzenia nalezy ustawic
pokretto regulacji w pofozeniu ,WYL.", odtaczyc zasilanie i wyjac przewdd zasilajacy.

* Nie zanurzaj jednostki centralnej w wodzie.

e Do czyszczenia urzadzenia nie uzywaj ostrych sciereczek, zracych srodkéw czyszczacych
lub srodkéw Sciernych (np. benzyny, alkoholu czy propanolu).

e Po kazdym uzyciu wyczys¢ urzadzenie, aby zapewnic jego prawidtowa prace.

e Podczas czyszczenia zachowaj szczegdlne srodki ostroznosci, aby nie skaleczy( sie jego
ostrymi krawedziami.

e Tarcze formujace i wszystkie odtaczane czesci urzadzenia mozna my¢ w zmywarce.
Myjac je w zmywarce, nalezy wybra¢ odpowiedni program o maksymalnej
temperaturze 60°C.

Obrdé¢ pokretto regulacji do potozenia ,WYL." i wyciggnij wtyczke z gniazda zasilania.
(Rys. 36)

Wykonaj czynnosci od 1 do 5 opisane w rozdziale ,Demontaz i czyszczenie przed
pierwszym uzyciem”.

Za pomoca dotaczonego narzedzia wyczysc tarcze formujgca z resztek ciasta. Teraz mozesz
umycja woda. (Rys. 37 & 38)

Korzystajac z dotaczonej szczoteczki do czyszczenia, umyj wszystkie odtgczane czesci w
ptynie do mycia naczyn i w cieptej wodzie lub umyj je w zmywarce. Wytrzyj wszystkie
czesci do sucha. (Rys. 39)

Wskazéwka: uzyj koncowki szczoteczki do czyszczenia, aby wyczysci¢ wewnetrzna dolng
cze$c rury wyciskajacej.

Umyj wszystkie odtgczane czesci w ptynie do mycia naczyn i cieptej wodzie lub umyj je w
zmywarce. Nastepnie wytrzyj wszystkie czesci do sucha.

Do czyszczenia jednostki centralnej, pokretta i czesci zewnetrznej makaroniarki uzyj suchej
szmatki. (Rys. 40)

Uwaga: po zakonczeniu czyszczenia nalezy upewnic sie, ze wszystkie czesci i tarcza
formujaca sa catkowicie wysuszone. Mozesz réwniez ztozy¢ elementy do powtdérnego
uzytku.
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Przechowywanie

1 Nawin przewdd zasilajacy na beben do zwijania przewodu. (Rys. 41)
2 Osusz tarcze formujace i przechowuj je w pojemniku. (Rys. 42)

Uwaga: maty rowek w pojemniku jest przeznaczony do czyszczenia tarczy formujacej
wiosy anielskie, ktdra nie jest dofgczona do tej makaroniarki,. Zostanie on wprowadzona
do obrotu i bedzie sprzedawana oddzielnie.

3 Po zakonczeniu pracy przechowuj urzadzenie w suchym, dobrze wentylowanym

pomieszczeniu.

Rozwigzywanie problemoéw

W tym rozdziale opisano najczestsze problemy, z ktérymi mozna sie zetkng¢, korzystajac z
urzadzenia. Jesli ponizsze wskazdwki okazg sie niewystarczajgce do rozwigzania problemu,
odwiedz strone www.philips.com/support, na ktérej znajduje sie lista czesto zadawanych
pytan, lub skontaktuj sie z Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.

Problem

Urzadzenie nie
emituje dzwieku

po podfgczeniu
wtyczki do gniazdka
elektrycznego.

Urzadzenie nie
rozpoczyna procesu
wytwarzania
makaronu po
podfaczeniu wtyczki
do gniazdka
elektrycznego.

Po nacisnieciu
przycisku Start ()
urzadzenie wigcza
alarm dzwiekowy i nie
dziata.

Przyczyna

Wtyczka nie jest
prawidfowo podfgczona
lub gniazdko nie jest
podtaczone do zrédta
zasilania.

Nie wybrano programu
do przygotowywania
makaronu lub nacisnieto
przycisk Start (.

Pokrywa jest
nieprawidfowo
zamontowana.

Rozwigzanie

Sprawdz, czy wtyczka jest prawidfowo
wiozona do gniazdka i czy samo
gniazdko dziata prawidfowo.

Wybierz program do przygotowywania
makaronu i nacisnij przycisk Start .

Upewnij sie, ze pokrywa komory jest
prawidtowo zamontowana zgodnie z
instrukcjg obstugi.



Pokrywe komory
otwiera sie od
wewnatrz.

Urzadzenie przestaje
dziata¢ podczas
miksowania po
otwarciu pokrywki.

W trakcie procesu
wytwarzania makaronu
urzadzenie przestaje
dziafac i nie stycha¢
dzwieku alarmu.

Podczas procesu
przygotowywania
makaronu urzadzenie
przestaje dziafa¢

i wigcza sie alarm
dzwiekowy.

W komorze mieszajacej
znajduje sie zbyt duzo
maki.

Nie zastosowano
proporcji maki i wody
podanych w tabeli

Lproporcje maki i wody”.
Ciasto jest zbyt wilgotne.

Pokrywa jest
nieprawidfowo
zamontowana.

Ze wzgleddw
bezpieczenstwa
urzadzenie zawsze
przestaje dziatac po
otwarciu pokrywki
podczas miksowania.

Nastapito przegrzanie
makaroniarki wskutek
dfugotrwatej pracy.

Nie zastosowano
proporcji maki i wody
podanych w tabeli

Lproporcje maki i wody”.
By¢ moze ciasto jest zbyt

suche.

topatka mieszajaca
zostafa zablokowana
przez ciata obce.
Wybrano niewfasciwy
program.
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Maksymalna ilos¢ maki do
wytworzenia partii makaronu wynosi
400g. Jesli do komory mieszajacej
wsypano wiecej niz 400g maki,
zmniejsz ilo$¢ maki i przygotu;j
nastepna porcje makaronu.

Odtacz zasilanie, wyczys¢ urzadzenie
i postepuj zgodnie z instrukcja, aby
ponownie rozpoczac wyrabianie
makaronu.

Upewnij sie, ze pokrywa komory jest
prawidfowo zamontowana zgodnie z
instrukcjg obstugi.

Aby powrdci¢ do poprzedniej
czynnosci, nalezy prawidfowo zamkna¢
pokrywke, a nastepnie nacisnac
przycisk uruchomienia/wstrzymania.

Odfacz zasilanie i pozwdl, aby
makaroniarka ostygfa. Nie przekraczaj
maksymalnej liczby 2 cykli pracy z
rzedu dla wszystkich zastosowan.

Aby przedtuzy¢ okres uzytkowania
urzadzenia, mozna ponownie
uruchomic urzadzenie po 30 minutach
od wykonania dwadch cykli pracy.

Odtacz zasilanie, wyczys¢ urzadzenie
i postepuj zgodnie z instrukcja, aby
ponownie rozpoczac wyrabianie
makaronu.
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topatka mieszajaca
wykonuje jatowa prace,
a z urzadzenia nie
wydostaje sie makaron.

Makaron tatwo sie
tamie.

Makaron skleja sie.

Nieprawidfowe proporcje
wody i maki.

W przypadku dfugiego
okresu przechowywania
maka staje sie wilgotna.

Nieprawidfowe
proporcje wody i maki.

Uzyto nieprawidtowego
rodzaju maki.

Proporcje maki do wody
sg nieprawidfowe. Do
komory mieszajgcej
wlano zbyt duzo wody.

Odtacz wtyczke od zasilania i wyjmij
ciasto. Wyczy$¢ makaroniarke,
doktadnie odmierz sktadniki (uzyj wagi
kuchennej, aby doktadniej odmierzy¢
mase maki), a nastepnie ponownie
postepuj zgodnie z instrukcja obstugi,
aby ponownie rozpoczac¢ proces
wytwarzania makaronu

Nalezy uzyc swiezej lub prawidfowo
przechowywanej maki.

Odfacz wtyczke od zasilania i wyjmij
ciasto. Wyczys¢ makaroniarke,
doktadnie odmierz sktadniki (uzyj wagi
kuchennej, aby doktadniej odmierzy¢
mase maki), a nastepnie ponownie
postepuj zgodnie z instrukcja obstugi,
aby ponownie rozpoczac¢ proces
wytwarzania makaronu.

Uzyj uniwersalnej maki lub maki o
wiekszej zawartosci biatka (patrz
rozdziat ,Obstuga makaroniarki”
w instrukgji obstugi lub dotgczonej
ksigzce z przepisami).

Odmierz make i wode dostarczong

w zestawie miarkg na make i wode
zgodnie z tabela ,proporcje maka/
woda". Do doktadniejszego odwazenia
maki uzyj wagi kuchennej.
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W komorze zostato
zbyt duzo ciasta.

Z urzadzenia wycieka
niewielka ilos¢ wody.

Po uformowaniu
makaronu nie

mozna zsunad
komory mieszajacej z
jednostki centralnej
ani wypchnac rury
wyciskajgcej z komory
mieszajacej.

Zawilgotniata maka lub
zbyt mokre ciasto.

By¢ moze ciasto jest zbyt
suche.

topatka mieszajaca lub
komora sg wcigz mokre.

Woda zostata dodana w
ztej kolejnosci. Typ maki
jest nieprawidtowy.

Dodano wode przed

rozpoczeciem programu.

Podczas wyciskania
urzadzenie jest
zatrzymywane przed
zakoniczeniem procesu
wytwarzania makaronu.

Maka powinna by¢ przechowywana

w suchym miejscu. Postepuj zgodnie
z instrukcja, aby ponownie rozpoczac
wyrabianie makaronu.

Upewnij sie, ze wszystkie czesci sa
czyste.

Upewnij sie, ze wszystkie elementy sg
suche.

Postepuj zgodnie z instrukcja, aby
rozpoczac wyrabianie makaronu.

Postepuj zgodnie z instrukcja, aby
dodac wode zaraz po rozpoczeciu
programu.

1. Ponownie zamontuj
zdemontowane czesci, az
urzadzenie zostanie prawidtowo
zlozone, a nastepnie obré¢ pokretto
regulacji temperatury do pozycji
wytgczenia.

2. Podtacz urzadzenie, wybierz
program automatycznego
przygotowywania makaronu i
nacisnij przycisk uruchomienia.
topatka mieszajgca powinna
obracac sie przez okoto 10 sekund,
a nastepnie obré¢ pokretto do
pozycji wytgczenia.

3. Wyjmij wtyczke urzadzenia z
gniazdka elektrycznego, roztéz
je i wyczys¢ zgodnie z opisem w
instrukcji obstugi (patrz rozdziat
.Czyszczenie”).
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Introducao

Parabéns pela compra do seu produto e bem-vindo a Philips!

Para tirar o maximo partido da assisténcia oferecida pela Philips, registe o seu produto em
www.philips.com/welcome.

Conteudo da embalagem (Fig. 1)

(® | Componente principal (@ | Copo para dgua

@ | Manual do utilizador Disco de molde

(® | Livro de receitas A | Esparguete

(® | Escova de limpeza B | Fettuccine

(® | Utensilio de limpeza plano C |Penne

(® | Copo para farinha D | Lasanha/Dumpling

Descricao do produto (Fig. 2)

Cabo de alimentacdo

Suporte de enrolamento do cabo
Caixa de arrumacao

Camara de mistura

Tampa da cdmara de mistura
Disco de molde

Barra para comprimir

P4 para misturar

Botao para iniciar/interromper

Botao de controlo

Funcionalidade de extrusdo extra

OFF

Regulacdo de funcionamento automatico

@B

Suporte do disco de molde

® 0@ VE®EIE

Tubo de comprimir

Desmontar e limpar antes da primeira utilizacao

Importante:

e Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, retire e elimine com seguranca todo o
material de embalagem e/ou etiquetas promocionais.

e Retire todas as pecas e acessdérios amoviveis, lave e seque totalmente todas as pecas e
acessorios (consulte o capitulo “Limpeza”).

e Nao utilize dgua para enxaguar ou imergir o componente principal, o cabo de
alimentacdo ou a ficha de alimentacao.

* Nao utilize um esfregdo ou produtos de limpeza semelhantes pois riscam a superficie
de plastico e afetam a vida Util da maquina para fazer massa.

e Osdiscos de molde e todas as pecas amoviveis do aparelho sdo lavaveis na maquina de
lavar loica. Quando os lavar na maquina de lavar loica, certifique-se de que seleciona o
programa adequado que tem uma temperatura maxima inferior a 60°C.

e Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico.

1 Puxe a tampa para desbloqued-la e, em seguida, retire-a da cdmara de mistura. (Fig. 3)

2 Retire a cdmara de mistura do componente principal deslizando-a. (Fig. 4)
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Rode o suporte do disco de molde para a esquerda de modo a retira-lo da saida da camara
de mistura. (Fig. 5)

4 Coloque o dedo na camara de mistura e empurre o tubo de comprimir para o exterior de
forma a desliza-lo para fora da saida da cdmara de mistura. Desencaixe o disco de molde e,
em seguida, retire a barra para comprimir do tubo de comprimir. (Fig. 6)

5 Retire a pa para misturar da cdmara de mistura. (Fig. 7)

6 Lave todas as pecas e acessorios amoviveis e seque-0s com um pano. (Fig. 8 e 9)

Montagem

1 Coloque a cdmara de mistura no componente principal deslizando-a. (Fig. 10)

Nota: certifique-se de que os manipulos de fixacdo @ do componente principal estdo

encaixados nas aberturas da parte inferior da camara de mistura.

2 Coloque a pa para misturar na cdmara de mistura como apresentado na ilustraco.

(Fig. 11)

3 Introduza a tubo de comprimir na camara de mistura. (Fig. 12)

Nota: certifique-se de que a abertura grande do tubo de comprimir fica voltada para cima

quando introduzir o tubo na camara.

4 Introduza a barra para comprimir na cdmara de mistura. Certifique-se de que a barra
para comprimir desliza até ao fundo do tubo de comprimir e da pa para misturar e fica
encaixada no eixo do componente principal.

Nota: vire ligeiramente a pa para misturar para se assegurar de que a barra de compressao

estd conectada corretamente ao eixo @ do componente principal. (Fig. 13)

5 Encaixe o disco de molde na saida da cdmara de mistura. (Fig. 14)

Nota:

e Certifique-se de que a superficie plana do disco de molde esta voltada para fora.

e Certifique-se de que o disco de molde encaixa no ponto de fixacdo da barra de
comprimir.

e Certifique-se de que a seta no disco de molde esta voltada para cima, quando o
encaixar na safda da camara de mistura. Preste especial atencdo quando realizar esta
tarefa para o disco de molde para lasanha/dumpling. Tem de se certificar de que a
abertura da folha de lasanha estd na parte superior. (Fig. 15)

6 Fixe o disco de molde na abertura do suporte do disco de molde e, em seguida, monte

o suporte na saida da cdmara de mistura. Rode o suporte para a direita para bloquea-lo
firmemente na posicdo correta. (Fig. 16)

Encaixe sempre o disco de molde na saida da cdmara de mistura antes de montar o

suporte do disco de molde. Nunca cologue o disco de molde no suporte do disco de

molde para os montar juntos na saida da camara de mistura. (Fig. 17)

7

Encaixe a tampa na camara de mistura. (Fig. 18)

Nota: se a tampa da camara de mistura ndo estiver instalada corretamente, o interruptor
de seguranca ird impedir o funcionamento do aparelho.
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Utilizar a maquina para fazer massa

Importante

Coloque o produto numa superficie plana e evite que a mesa agite ou vibre.
Certifique-se de que todas as pecas estdo devidamente montadas antes de ligar a
maquina a corrente.

N&o coloque menos de 200g (1 medida de farinha do copo incluido) ou mais de 400g
(2 medidas de farinha do copo incluido) de farinha na camara.

Verta o liquido lentamente através da ranhura para a dgua depois de o aparelho
comecar a amassar.

Se quiser eliminar a farinha que foi pesada antes de processar a dose seguinte, esvazie a
camara e reinicie o aparelho, desligando e voltando a ligar a ficha.

N&o coloque quaisquer ingredientes a uma temperatura igual ou superior a 60°C na
maquina para fazer massa, nem coloque a maquina para fazer massa em ambientes
com alta temperatura (60°C), como ambientes de esterilizacdo a altas temperaturas. Se
o fizer, pode deformar o aparelho.

N&o coloque liquidos na camara de mistura antes de a maquina para fazer massa
comeca a funcionar.

Certifique-se de que o disco de molde e o suporte do disco de molde estao
corretamente montados antes de ligar o aparelho.

Preparacao e medicao da farinha

1 Retire uma chdvena cheia de farinha utilizando o copo para farinha fornecido. Elimine
qualquer excesso de farinha acima do rebordo do copo com o utensilio de limpeza plano
fornecido. 1 copo de farinha cheio pesa cerca de 200g e 2 copos de farinha cheios pesam
cerca de 400g. (Fig. 19)

Nota:

N&o agite nem bata no copo de farinha com o objetivo de remover a farinha em
excesso. Tal ird afetar a o peso da farinha.

Utilize uma balanca de cozinha para pesar de forma mais precisa. (Fig. 20)

200g de farinha rendem para cerca de 200g de massa/noodles frescos. 400g de farinha
rendem para cerca de 4509 de massa/noodles frescos.

2 Puxe atampa para desbloquea-la e, em seguida, retire-a da cdmara de mistura. (Fig. 21)

3 Coloque a farinha na cdmara. Se quiser preparar 2 a 3 doses, adicione um segundo copo
para farinha, uma vez que precisara de 2 copos (~400g) de farinha no total. (Fig. 22)

Nota:

Nao coloque liquidos na camara de mistura neste momento. Coloque liquidos apenas
apds a maquina para fazer massa comecar a funcionar.

N&o coloque menos de 200g ou mais de 400g de farinha na camara. Se colocar uma
quantidade insuficiente ou excessiva de farinha na camara, o aparelho pode nédo
funcionar.

N&o adicione a farinha através da abertura do tubo de comprimir, caso contrario a
farinha no tubo de comprimir ndo serd misturada de forma uniforme. (Fig. 23)
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Preparacao e medicao de liquidos
1 Meca o volume dos liquidos ao nivel dos seus olhos numa superficie plana. (Fig. 24)

Nota:
e Nao coloque liquidos na camara de mistura antes de a maquina para fazer massa
comeca a funcionar.

Existem 2 conjuntos de marcacdes de agua no copo para adgua fornecido.

¢ Quando estiver a utilizar farinha sem fermento e uma mistura de ovo para preparar
massa de ovo/lasanha simples, utilize o lado A com dois niveis para liquidos. (Fig. 26)
- Nivel 1 (80 ml): quantidade de mistura de ovo necessaria para 1 copo de farinha.
- Nivel 2 (160 ml): quantidade de mistura de ovo necessaria para 2 copos de farinha.

¢ Para preparar a mistura de ovo para massa de ovo simples, coloque 1 ovo no copo para
agua. Adicione dgua até a quantidade necessaria, conforme indicado no lado A e, em
seguida, bata o ovo e a dgua para mistura-los. (Fig. 27)

¢ Quando estiver a utilizar as seguintes combinacées de farinha e liquidos para preparar
massa, consulte o lado B com volumes especificos. (Fig. 28)
- Farinha sem fermento misturada com dgua pura/sumo de vegetais.
- Varias outras farinhas (conforme apresentadas nas seguintes tabelas) combinadas com

mistura de ovo/agua pura/sumo de vegetais.
Consulte as seguintes tabelas para mais detalhes sobre a proporcdo de dgua e farinha.

Nota: estas tabelas apresentam as propor¢des de farinha/liquido baseadas em 200g de
farinha. Quando utilizar 400g de farinha para preparar massa, duplique o volume dos
liquidos (incluindo ovo) para obter a proporcao de farinha/liquido correta.

€ Quando utilizar mistura de ovo para preparar massa, cologue 1 ovo no copo para
agua. Adicione dgua até a quantidade necessaria, conforme apresentado abaixo e, em
seguida, bata o ovo e a dgua para mistura-los. (Fig. 29)

Farinha ‘ Mistura de ovo (ml) ‘ Copo para agua
Trigo duro (1509 de farinha de semolina + 50g de
- . 85
farinha sem fermento)
200g de trigo integral 90
200g de espelta 95 Lado B
200g de farinha para pao 85
Soba (130g de farinha de trigo-sarraceno + 70g de
) h 85
farinha sem fermento)

¢ Quando utilizar 4gua pura para fazer massa, adicione dgua a quantidade necessaria,
conforme apresentado abaixo.

Farinha Agua pura (ml) ‘ Copo para agua
200g de farinha sem fermento 75
Trigo duro (1509 de farinha de semolina + 50g de

: » 75
farinha sem fermento) LadoB
200g de trigo integral 85

200g de espelta 80
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¢ Quando utilizar sumo de vegetais (incluindo 1 ovo) para fazer massa, coloque 1 ovo
no copo para dgua. Adicione sumo de vegetais até a quantidade necessdria, conforme
apresentado abaixo, e, em seguida, bata o ovo e a dgua para mistura-los.

Sumo de
beterraba
(incluindo 1 ovo)
(ml)

Sumo de cenoura
(incluindo 1 ovo)
(ml)

Sumo de espinafre

Farinha (incluindo 1 ovo) Coggugara

(ml)

200g de farinha sem 35 35 35

fermento

Trigo duro (1509 de Lado B
farinha de semolina + 50g 85 85 85

de farinha sem fermento)*

Note

 Utilize uma balanca de cozinha para pesar de forma mais precisa.

e Quando utilizar farinha de leguminosas, adicione menos 10 a 20 ml de dgua
comparativamente a preparacao com farinha de trigo. Ha diferencas consoante o tipo
de farinha. Para obter bons resultados de massa, € importante que a consisténcia da
massa seja muito areada, independentemente da farinha que utilizar,

Importante!

As receitas de massas fornecidas no livro de receitas foram testadas para serem bem-
sucedidas. Se experimentar ou utilizar outras receitas de massa, as proporcdes de farinha e
agua/ovo terdo de ser ajustadas para a propor¢ao do copo de dgua e de farinha, fornecido
com a maquina para fazer massa. A maquina para fazer massa nao funcionara devidamente
se nao ajustar corretamente a nova receita.

Note

e Para obter bons resultados, é essencial que a massa tenha um aspeto areado na camara
de amassar. Se a massa tiver um aspeto areada, a receita ira resultar. A receita ndo
resulta se a massa estiver demasiado hiimida (com a consisténcia de massa conhecida)
ou demasiado seca (quando a massa parece apenas farinha).

* As alteragdes sazonais e a utilizacdo de ingredientes de diferentes regides pode afetar a
relacdo de farinha/dgua. Pode ajustar com base na propor¢ao recomendada.

* Ao preparar bolachas ou massas sem gluten, ndo siga a quantidade de liquido indicada
pelo aparelho.

* Ao utilizar farinha de leguminosas ou farinha sem gluten, é necessaria uma quantidade
de dgua inferior a que é recomendada. Pode reduzir a quantidade de dgua em cerca de
10 a 20 ml para estas receitas, mas como mencionado acima, ha diferencas consoante o
tipo de farinha.

e O "gluten” é uma pasta aglutinante que assegura que a massa nao se desfaz facilmente.

A farinha sem gluten ndo contém uma pasta aglutinante, pelo que precisa de um
espessante para atuar como um “aglutinante”, como ovos ou goma xantana. Os varios
tipos de farinha sem gluten funcionam de forma diferente ao preparar massa. Algumas
farinhas ndo sdo adequadas para preparar massa, como a farinha de coco; algumas
variedades de farinha funcionam bem, como a de quinoa e de trigo-sarraceno.
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e Ao preparar massa de ovo ou de vegetais, certifique-se de que bate a mistura de ovo ou
sumo de vegetais uniformemente com a dgua antes de a colocar na camara através da
ranhura na tampa. Ao adicionar os ingredientes, certifique-se de que o ingrediente esta
num estado liquido.

e Consulte o livro de receitas fornecido para obter variacdes de receitas de massas
adicionais.

Iniciar o programa de preparacdo de massas

Importante

e Nao selecione o programa de extrusao extra antes de a mistura da massa estar
concluida. Caso contrario, tal danificara a maquina para fazer massa e reduzird a sua
vida util.

* Nao desligue o cabo de alimentacdo antes de terminar de processar. Se tiver de parar o
processo de preparacdo de massas, rode o botdo de controlo para "DESLIGADO" para
parar o processo de funcionamento e, em seguida, desligue o cabo de alimentacdo da
tomada antes de executar outras operacoes.

e Nao exceda o tempo de funcionamento maximo de 2 ciclos continuos em todas
as aplicagbes. Para proteger melhor a vida util do aparelho, é possivel voltar a
utilizar o aparelho depois de decorridos 30 minutos apds a realizacdo de 2 ciclos de
funcionamento continuos.

e Se pretender utilizar o aparelho continuamente, limpe cada disco de molde apds cada
sessao de preparacdo de massas com o utensilio de limpeza fornecido. Para facilitar a
limpeza, ndo imerja o disco de molde diretamente em agua.

Ligue a ficha do aparelho a tomada elétrica. A maquina para fazer massa ird emitir um
sinal sonoro. (Fig. 30)

Nota: certifique-se de que todas as pecas estdo devidamente montadas antes de ligar a
maguina a corrente.

Encaixe a tampa na cdmara de mistura. (Fig. 31)

Nota: o aparelho ndo comeca a funcionar se a tampa da camara ndo estiver devidamente
fechada. Durante o processo de preparacdo de massas, se a tampa da camara ficar solta, o
aparelho para automaticamente de funcionar.

Rode o botdo de controlo para selecionar o processo automatico de preparacdo de massas
e, em seguida, prima o botao para iniciar/interromper. (Fig. 32)

Nota: todo o processo de funcionamento (incluindo os processos de amassar e extrusao)
demora cerca de 12 minutos para 200g de farinha e 18 minutos para 400g de farinha.

Apds iniciar o processo de amassar, verta lentamente o liquido através da ranhura da
tampa. (Fig. 33)

Nota: durante a mistura da massa, ndo adicione outros ingredientes depois de colocar o
liquido. Caso contrario, tal afetard os resultados da textura da massa.

Depois da maquina para fazer massa terminar de amassar, esta emitird alguns sinais
sonoros e a extrusdo da massa comecara passados alguns segundos. Coloque um
recipiente por baixo da saida. Corte a massa no comprimento pretendido com o utensilio
de limpeza. (Fig. 34)
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Note
* Sea proporcao de liquido e farinha ndo estiver correta, a extrusdo nao sera bem-
sucedida. Neste caso, prepare os ingredientes novamente.
* Mova o utensilio de limpeza para baixo para cortar a massa.
6 Quando o processo de extrusdo estiver concluido, a aplicacdo emitird alguns sinais
SONOros.

Nota: ndo rode o botdo de controlo para a posicao “DESLIGADO" antes da conclusao de
todo o processo (€ emitido um sinal sonoro).

7 Apds a conclusdo da preparacdo da massa, se notar que ficaram algumas sobras de massa
dentro da cdmara, em primeiro lugar, pode rodar o botdo de controlo para a posicdo
"DESLIGADQ" e, em seguida, rodar o botao de controlo para a posicdo extrusao extra.
Prima o botdo para iniciar/interromper para iniciar o programa de extrusao extra. (Fig. 35)

Note

e Pode encontrar alguns fios finos de massa na superficie da massa. Isto € normal.

e O tempo de cozedura da massa varia de acordo com as preferéncias pessoais, o formato
da massa e o numero de porcoes.

Limpeza

Importante

* Rode o botdo de controlo para “DESLIGADO", desligue a alimentacao elétrica e retire o
cabo de alimentacdo antes de limpar ou desmontar este aparelho.

e Nao imerja o componente principal em agua.

* Nao limpe o aparelho com um esfregdo nem com produtos de limpeza cdusticos ou
abrasivos (como gasolina, dlcool ou propanol).

* Limpe o aparelho apds cada utilizacdo ou este poderad ndo funcionar corretamente.

e Tenha especial cuidado quando limpar o aparelho, de forma a ndo se cortar em
quaisquer rebordos afiados que existam.

» Osdiscos de molde e todas as pecas amoviveis do aparelho sdo lavaveis na maquina de
lavar loica. Quando os lavar na maquina de lavar loica, certifique-se de que seleciona o
programa adequado que tem uma temperatura maxima inferior a 60°C.

1 Rode o botdo de controlo para “DESLIGADQ" e retire a ficha da tomada elétrica. (Fig. 36)
2 Siga os passos 1 a 5 no capitulo "Desmontar e limpar antes da primeira utilizacdo”.

3 Limpe o disco de molde com a ferramenta de limpeza fornecida para remover residuos de
massa. Posteriormente, limpe com agua. (Fig. 37 e 38)

4 Utilize a escova de limpeza fornecida para limpar todas as pecas amoviveis com
detergente da loica e 4gua quente ou lave-as na maquina de lavar loica. Seque todas as
pecas com um pano. (Fig. 39)

Sugestao: utilize a extremidade pontiaguda da escova de limpeza para limpar o fundo
interior do tubo de comprimir.

5 Lave todas as pecas amoviveis com detergente da loica e dgua quente ou coloque-as na
maquina de lavar loica. Em seguida, seque todas as pecas com um pano.
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6 Utilize um pano seco para limpar o componente principal, o botdo de controlo e o exterior
da maquina para fazer massa. (Fig. 40)

Nota: depois da limpeza, certifique-se de que todas as pecas e o disco de molde secam
completamente ao ar antes de os guardar. Monte novamente a maquina para fazer massa
para a proxima utilizacao.

Armazenamento

1 Enrole o cabo de alimentacéo a volta do suporte de enrolamento do cabo. (Fig. 41)
2 Seque os discos de molde e guarde-os na caixa de arrumacao. (Fig. 42)

Nota: a pequena ranhura na caixa de arrumacao foi desenvolvida para o utensilio de
limpeza do disco de molde de esparguete fino, ndo incluido nesta maquina para fazer
massa. Este utensilio serd apresentado e vendido em separado.

3 Guarde a maquina para fazer massa num local seco e bem ventilado apds a utilizacao.

Resoluc¢ao de problemas

Este capitulo resume os problemas mais comuns que podem surgir no aparelho. Se

nao conseguir resolver o problema com as informacdes fornecidas a seguir, visite
www.philips.com/support para consultar uma lista de perguntas frequentes ou contacte o
Centro de Apoio ao Cliente no seu pais.

Problema Causa Solucdo

O aparelho néo A ficha ndo esta ligada Verifique se a ficha de alimentaco

emite qualquer som corretamente ou a -
s . ~ 1 . | estd ligada corretamente e se a

apds ligar a ficha na tomada néo estd ligada a X .

. > tomada estd a funcionar corretamente.
tomada. fonte de alimentagao.
O aparelho ndo N&o selecionou um
inicia o processo de programa de preparacdo | Escolha um programa de preparacdo
preparacdo de massa | de massas ou ndo de massas e prima o botdo para iniciar
apds a ficha ser ligada | premiu o botdo para (.
na tomada. iniciar (n.
Depois de premir o
botdo para iniciar &), | Atampa da camara Certifique-se de que segue o manual
o aparelho emite um nao estd montada do utilizador para montar a tampa da
som de alarme e ndo | corretamente. camara corretamente.

funciona.
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A tampa da camara
abriu devido a pressao
do interior.

Durante o
processamento, o
aparelho para de
funcionar quando
abre a tampa.

Durante o processo de
preparagdo de massas,
o aparelho para de
funcionar e ndo emite
qualquer som de
alarme.

Durante o processo de
preparagdo de massas,
o aparelho para de
funcionar e emite um
som de alarme.

Ha demasiada farinha na
camara de mistura.

N&o seguiu a proporcao
de farinha e dgua
fornecida na “tabela de
proporcao de farinha/
agua”. A massa estd
demasiado humida.

Atampa da camara
nao estd montada
corretamente.

Por razdes de seguranca,
o aparelho para sempre
de funcionar quando a
tampa é aberta durante
0 processamento.

A maquina para fazer
massa sobreaqueceu
devido a um longo
tempo de funcionamento
continuo.

N&o seguiu a proporcao
de farinha e 4gua
fornecida na “tabela de
proporc¢do de farinha/
agua”. A massa pode
estar demasiado seca.
A pa de mistura pode
estar bloqueada por
algum objeto estranho.

Foi selecionado o
programa errado.

A quantidade maxima de farinha

para cada porgao é de 400g. Se tiver
colocado mais de 400g de farinha

na camara de mistura, reduza a
quantidade e prepare outra porgao de
massa.

Desligue a ficha da fonte de
alimentacdo, limpe a maquina para
fazer massa e siga novamente o
manual do utilizador para reiniciar a
preparacdo da massa.

Certifique-se de que segue o manual
do utilizador para montar a tampa da
cdmara corretamente.

Se precisar de retomar a operacao
anterior, feche a tampa corretamente e
prima o botdo iniciar/interromper.

Desligue da fonte de alimentacdo e
deixe a maquina para fazer massa
arrefecer. Ndo exceda o tempo de
funcionamento maximo de 2 ciclos
continuos em todas as aplicacoes.

Para proteger melhor a vida util do
aparelho, é possivel voltar a utilizar

o aparelho depois de decorridos

30 minutos apds a realizacdo de 2 ciclos
de funcionamento continuos.

Desligue a ficha da fonte de
alimentacao, limpe a maquina para
fazer massa e siga novamente o
manual do utilizador para reiniciar a
preparagdo da massa.



A pd para misturar
funciona a seco e néo
sai massa.

A massa desfaz-se
facilmente.

A massa nao fica
colada.

Demasiadas sobras de
massa na camara.

As quantidades de
farinha e a d4gua estéo
incorretas.

A farinha fica himida
apds estar armazenada
durante muito tempo.

As quantidades de
farinha e a dgua estdo
incorretas.

Né&o utilizou o tipo
correto de farinha.

As quantidades de
farinha e dgua estao
incorretas; esta a colocar
demasiada dgua na
camara de mistura.

A farinha foi exposta a
humidade antes de ser
utilizada ou a massa esta
demasiado huimida.

A massa pode estar
demasiado seca.

A pa para misturar ou
a camara ainda estao
molhadas.

Né&o adicionou a dgua na
ordem correta. O tipo de
farinha nao é adequado.
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Desligue a ficha da fonte de
alimentacdo e elimine a massa. Limpe

a maquina para fazer massa, meca
corretamente os ingredientes (utilize
uma balanca de cozinha para pesar a
farinha de forma mais precisa) e siga
novamente o manual do utilizador para
reiniciar a preparacdo da massa

Utilize farinha fresca ou armazenada
corretamente.

Desligue a ficha da fonte de
alimentacdo e elimine a massa. Limpe
a maquina para fazer massa, meca
corretamente os ingredientes (utilize
uma balanca de cozinha para pesar a
farinha de forma mais precisa) e siga
novamente o manual do utilizador
para reiniciar a preparacdo da massa.

Utilize farinha sem fermento ou farinha
com maior teor de proteina (consulte o
capitulo “Utilizar a maquina para fazer
massa” no manual do utilizador ou no
livro de receitas fornecido).

Meca a farinha e a dgua com os copos
para farinha e para dgua fornecidos e
de acordo com a “tabela de proporcdo
de farinha/dgua”. Utilize uma balanca
de cozinha para pesar a farinha de
forma mais precisa.

Mantenha a farinha num local de
armazenamento seco. Siga o manual
de instrucdes do utilizador para
reiniciar a preparacdo da massa.

Certifique-se de que todas as pecas
estao limpas antes de as utilizar.

Certifique-se de que todas as pecas
estdo completamente secas antes de
as utilizar.

Siga o manual de instru¢des do
utilizador para preparar massas.
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O aparelho estd a
verter uma pequena
quantidade de dgua.

Depois de preparar
amassa, ndo é
possivel retirar a
camara de mistura do
componente principal
ou puxar o tubo de

A dgua é adicionada
antes do inicio do
programa.

O aparelho foi parado
durante a extrusdo e
antes do processo de
preparacdo de massas
estar completamente

comprimir para fora da | concluido.

camara de mistura.

Siga as instru¢des do manual do
utilizador para adicionar dgua
imediatamente apos o inicio do
programa.

1. Coloque as pecas desmontadas no
devido lugar até que o aparelho
esteja montado corretamente, e
rode o botdo de controlo para a
posicio “DESLIGADO".

2. Ligue o aparelho a corrente,
selecione o programa automatico
de preparacdo de massas e prima o
botéo para iniciar. Mantenha a pa
para misturar a rodar durante cerca
de 10 segundos e, em seguida, rode
o botéo de controlo na posicéo
“DESLIGADO".

3. Desligue a ficha do aparelho,
desmonte-o e limpe-o conforme
descrito no manual do utilizador
(consulte o capitulo “Limpeza”).
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Introducere

Felicitari pentru achizitie si bun venit la Philips!

Pentru a beneficia pe deplin de asistenta oferita de Philips, inregistreaza-ti produsul la
www.philips.com/welcome.

Ce se afla in cutie (Fig. 1)

(® | Unitatea principald (@ | Pahar gradat pentru apa
@ | Manual de utilizare Disc de modelare

(® | Carte de bucate A |Spaghete

@) | Perie de curatare B | Fettuccine

® | Instrument de curatare plat C | Penne

® D

Cupad pentru faina Lasagna/Galuste

Prezentare generala a produsului (Fig. 2)

Cablu de alimentare

Spatiu de depozitare a cablului
Cutie pentru depozitare

Vas de amestec

Capacul vasului de amestec
Disc de modelare

Bard de presare

Paleta de amestecare

Buton start/pauza

Buton de comanda

Setare extrudare extra

OPRIT

Setare functionare automata

@R

Suportul discului de modelare

®@Q@O®®OE

Tub de presare

Dezasamblarea si curatarea inainte de prima
utilizare

Important:

* Inainte de prima utilizare a aparatului, scoate si elimind in sigurants materialele de
ambalare si/sau autocolantele promotionale.

e Scoate toate componentele si accesoriile detasabile, spala si usuca temeinic toate
piesele si accesoriile (consultd capitolul ,Curatarea”).

e Nu utiliza apa pentru a clati sau inmuia unitatea principala, cablul de alimentare sau
stecherul de alimentare.

e Nu utiliza un burete de sarma sau instrumente de curatare similare, deoarece acestea
vor zgaria suprafata din plastic si vor afecta durata de viata a masinii de facut paste.

e Discurile de modelare si toate componentele detasabile ale aparatului pot fi spalate in
masina de spalat vase. Pentru a le spala Tn masina de spalat vase, asigura-te ca selectezi
programul corect, cu o temperaturd maxima de cel mult 60°C.

e Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic.
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1 Trage capacul pentru a-I debloca si apoi scoate-I de pe vasul de amestec. (Fig. 3)

2 Scoate vasul de amestec tragandu-| de pe unitatea principala. (Fig. 4)

3 Roteste suportul discului de modelare Tn sens antiorar pentru a-| scoate de pe gura de
evacuare a vasului de amestec. (Fig. 5)

4 Introdu un deget n vasul de amestec si apasa tubul de presare spre exterior, pentru a-|
glisa afard din gura de evacuare a vasului de amestec. Desprinde discul de modelare, apoi
trage bara de presare afard din tubul de presare. (Fig. 6)

5 Scoate paleta de amestecare din vasul de amestec. (Fig. 7)

6 Curdtd toate componentele si accesoriile detasabile si sterge-le pentru a le usca.
(Fig. 85i9)

Asamblarea

1 Gliseaza vasul de amestec pe unitatea principala. (Fig. 10)

Nota: asigura-te ca manetele de fixare @ de pe unitatea principala sunt montate cu
deschiderile la baza vasului de amestec.

2 Pune paleta de amestecare Tn vasul de amestec, asa cum se observa in ilustratie. (Fig. 11)
3 Introdu tubul de presare in vasul de amestec. (Fig. 12)

Nota: asigura-te ca deschiderea mare a tubului de presare este orientata in sus atunci
cand introduci tubul in vas.

4 Introdu bara de presare in vasul de amestec. Asigura-te cd bara de presare gliseaza pana la
capdt atat in tubul de presare si paleta de amestecare, cat si pe arborele unitatii principale.

Nota: roteste usor paleta de amestecare pentru a te asigura cd bara de presare este
atasata corect pe arborele @ din unitatea principala. (Fig. 13)

5 Ataseaza discul de modelare pe gura de evacuare a vasului de amestec. (Fig. 14)

Nota:

e Asigura-te ca partea plata a discului de modelare este orientata n afara.

e Asigura-te ca discul de modelare se fixeaza in punctul de fixare de pe bara de presare.

e Asigura-te ca sageata de pe discul de modelare este orientata in sus cand o fixezi pe
gura de evacuare a vasului de amestec. Ai mare grija la acest lucru atunci cand montezi
discul pentru lasagna/galuste. Astfel, te vei asigura ca deschiderea de pe foaia de
lasagna este n partea de sus. (Fig. 15)

6 Apasa discul discului de modelare prin deschiderea suportului discului de modelare si apoi
asambleaza suportul pe gura de evacuare a vasului de amestec. Roteste suportul in sens
orar pentru a-l fixa strans in pozitie. (Fig. 16)

Fixeaza intotdeauna discul de modelare pe gura de evacuare a vasului de amestec

inainte de a monta suportul discului de modelare. Nu monta discul de modelare in

suportul acestuia pentru a le asambla in acelasi timp pe gura de evacuare a vasului de

amestec. (Fig. 17)

7 Fixeaza capacul pe vasul de amestec. (Fig. 18)

Nota: in cazul Tn care capacul vasului de amestec nu este montat corect, comutatorul de
siguranta va impiedica functionarea aparatului.
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Utilizarea masinii de facut paste

r

Important

Amplaseaza produsul pe o suprafata plata asigura-te ca masa nu se misca si nu
vibreaza.

Asigura-te ca toate componentele au fost bine asamblate Thainte de conectarea la
priza.

Nu pune mai putin de 200g (1 cupa pentru fdina — inclusd) sau mai mult de 4009 (2
cupe pentru faina — cupa inclusa) de faina in vas.

Toarna lichidul usor prin orificiul pentru apa dupa ce aparatul incepe sa framante.
Daca vrei sa golesti faina cantarita inainte de a procesa urmatoarea sarjd, goleste vasul
si reporneste aparatul scotandu-l din priza si reconectandu-I.

Nu pune Tn masina de facut paste ingrediente cu temperatura de 60°C sau mai mult
si nu amplasa masina de facut paste Tn medii cu temperatura ridicata (60°C), spre
exemplu, ntr-un mediu de sterilizare la temperatura ridicata. Aceasta va deforma
aparatul.

Nu turna lichid in vasul de amestec Thainte ca aparatul sa Tnceapa sa functioneze.
Asigura-te ca discul de modelare si suportul acestuia sunt montate corect Thainte de a
conecta aparatul la priza.

Pregatirea si masurarea fainii

1 Umple cupa inclusa cu faina. Elimina excesul de pe marginea cupei utilizand unealta
plata de curdtare inclusa. 1 cupa plina de faind cantareste aproximativ 200g, iar 2 cupe
aproximativ 400g. (Fig. 19)

Nota:

Nu agita si nu lovi cupa de fdina pentru a elimina fdina in exces. Acest lucru va influenta
greutatea fainii.

Utilizeaza un cantar de bucatarie pentru a masura mai precis greutatea. (Fig. 20)

Din 200g de faina se obtin aproximativ 200g de paste/tditei proaspeti. Din 400g de
faina se obtin aproximativ 450g de paste/taitei proaspeti.

2 Trage capacul pentru a-I debloca si apoi scoate-l de pe vasul de amestec. (Fig. 21)

3 Adauga faina in vasul de amestec. Daca vrei sa prepari 2-3 portii, adaugd inca o cupd de
faina, deoarece vei avea nevoie de 2 cupe de fdind in total (aproximativ 400g). (Fig. 22)

Nota:

Nu turna lichid Tn vasul de amestec in acest moment. Toarna lichid numai dupa ce
masina de facut paste Tncepe sa functioneze.

Nu pune mai putin de 200g sau mai mult de 400g de faind in vas. Daca pui prea putind
sau prea multa faina fn vas, este posibil ca aparatul sa nu functioneze.

Nu varsa faina in deschiderea tubului de presare, deoarece faina din tubul de presare nu
va fi amestecata uniform. (Fig. 23)
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Pregatirea si masurarea lichidului

1 Masoara volumul de lichid la nivelul ochilor pe o suprafata plata. (Fig. 24)
Nota:
e Nu turna lichid Tn vasul de amestec nainte ca aparatul sa inceapa sa functioneze.
Existd 2 seturi de marcaje pentru apa pe paharul pentru apa inclus.
¢ Cand folosesti faina universala si amestec de ou pentru a prepara paste/lasagna simple
cu ou, utilizeaza partea A cu doua niveluri de lichid. (Fig. 26)
- Nivelul 1 (80 ml): cantitatea necesara de amestec de ou pentru 1 cupa de fdina.
- Nivelul 2 (160 ml): cantitatea necesara de amestec de ou pentru 2 cupe de faina.
€ Pentru a prepara amestec de ou pentru paste simple cu ou, sparge 1 ou si adauga-l in
paharul pentru apa. Adauga apa pana la cantitatea necesard, conform indicatiei de pe
partea A, si bate cu telul apa si oul pentru a le incorpora. (Fig. 27)
€ Cand folosesti urmatoarele combinatii de faina si lichid pentru a prepara paste,
utilizeaza partea B, ce prezinta volumul specific. (Fig. 28)
- Faina universala amestecatd cu apa pura/suc de legume.
- Diverse alte tipuri de fdina (dupa cum se indica n tabelele de mai jos) amestecate cu
amestec de ou/apa purd/suc de legume.
Consulta urmatoarele tabele pentru raportul detaliat de apa si faina.

Nota: aceste tabele indicd raportul de faind-lichid pentru 200g de faind. Cand folosesti
4009 de faind pentru a prepara paste, dubleaza volumul de lichid (inclusiv oul) pentru a
obtine raportul corect de faina-lichid.

€ Cand folosesti amestec de ou pentru a prepara paste, sparge 1 ou si adauga-l in paharul
pentru apa. Adauga apa pana la cantitatea necesara conform indicatiilor de mai jos,
apoi bate cu telul apa si oul pentru a le incorpora. (Fig. 29)

Amestec de ou (ml) P;Z:,:r%r:sgt
Grau dur (gris 150g + faind universala 50g)* 85
Grau integral, 200g 90
Alac 200g 95 Partea B
Faina de paine 200g 85
Hrisca (faina de hrisca 130g + fdina universala 70g)* 85

€ Cand folosesti apa purd pentru a prepara paste, adauga cantitatea necesara de apa,
conform indicatiilor de mai jos.

< < Pahar gradat
Apa pura (ml) pentru apa
Faina universala 200g 75
Grau dur (gris 150g + faina universala 50g)* 75
P Partea B
Grau integral, 200g 85
Alac 200g 80
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¢ Cand folosesti suc de legume (inclusiv 1 ou) pentru a prepara paste, sparge 1 ou si
adauga-l in paharul pentru apd. Adauga cantitatea necesard de suc de legume conform
indicatiilor de mai jos si apoi bate cu telul sucul si oul pentru a le incorpora.

Suc de spanac Suc de sfecla Suc de morcovi :;Zaa';
(inclusiv 1 ou) (ml) | (inclusiv 1 ou) (ml) | (inclusiv 1 ou) (ml) pentru api
Faina universala 200g 85 85 85
3 i Partea B
Grau dur (gris 1509 + 85 85 85
faina universala 50g)

Nota

e Utilizeaza un cantar de bucdtdrie pentru a mdsura mai precis greutatea.

e Atunci cand folosesti faina pe baza de legume, foloseste cu 10 pana la 20 ml mai
putind apa decat cu faina grau. Pot parea modificari in functie de tipul de faina. Pentru
rezultate bune privind pastele, este esential ca aluatul sa fie foarte faramicios, indiferent
de faina pe care o folosesti.

Important!

Retetele de paste disponibile in cartea de bucate au fost testate si s-au dovedit de succes.
Daca experimentezi sau utilizezi alte retete de paste, raporturile de fdina si apa/ou vor trebui
adaptate la raporturile de cupe de fdina si apa indicate pentru masina de facut paste. Masina
de facut paste nu va da rezultate bune fard a adapta Th mod corect noua reteta.

Nota

e Pentru rezultate bune, este esential ca aluatul sa fie faramicios in vasul de framantare.
Daca aluatul este faramicios, reteta va functiona. Reteta nu va da rezultate bune daca
aluatul este prea umed (are consistenta obisnuitd a unui aluat) sau prea uscat (aluatul
pare ca are doar fdina).

e Modificdrile sezoniere si utilizarea de ingrediente din alte regiuni pot afecta raportul de
faind/apa. Poti ajusta Tn functie de proportia recomandata.

e Atunci cand prepari paste sau fursecuri fara gluten, nu respecta cantitatea recomandata
de lichid indicata de aparat.

e Atunci cand folosesti faina pe baza de legume sau fdind fara gluten, ai nevoie de mai
putina apa decat ce se recomanda. Poti utiliza cu aproximativ 10-20 ml mai putin
pentru aceste retete, dar, dupa cum am mentionat mai sus, pot apdrea modificari in
functie de tipul de fdina.

e ,Glutenul” este un agent de legatura utilizat pentru a evita ruperea pastelor, iar fdina
fara gluten nu contine niciun agent de legdtura, prin urmare are nevoie de un agent
de ingrosare care sd actioneze ca un ,agent de legaturd”, de exemplu, oud sau Xantan.
Diferite tipuri de fdind fara gluten se comporta diferit la prepararea pastelor. Unele
tipuri de faina nu sunt potrivite pentru prepararea pastelor, cum ar fi fadina de nuca de
cocos; alte tipuri de faind se comporta bine, cum ar fi fdina de quinoa si faina de hrisca.

e Cand prepari paste din ou sau pe baza de legume, asigura-te ca bati amestecul de oua
sau de suc de legume omogen cu apa fhainte de a turna in vas prin fanta din capac.
Cand adaugi ingrediente, asigura-te cd sunt sub forma lichida.

e Consultd cartea de bucate inclusa pentru retete suplimentare diverse de paste.
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Pornirea programului de preparare a pastelor

Important

* Nu selecta programul de extrudare extra fnainte de finalizarea procesului de
amestecare a aluatului. In caz contrar, masina de facut paste se va deteriora si durata de
viatd a acesteia va fi afectata.

* Nu deconecta cablul de alimentare Tnainte de finalizarea procesarii. Daca trebuie sa
intrerupi procesul de preparare a pastelor, roteste butonul de comanda n pozitia
,OPRIT" pentru a opri procesul in curs, apoi scoate cablul de alimentare din priza fnainte
de a efectua alte operatii.

* Nu depasi numarul maxim de 2 cicluri de operare continua la orice utilizare. Pentru a
asigura o durata de viata cat mai lunga a aparatului, 1l poti utiliza din nou dupa ce trec
30 de minute de la incheierea a 2 cicluri de operare continua.

* Daca intentionezi sa utilizezi aparatul in mod continuu, curata discul de modelare cu
instrumentul de curatare inclus dupa fiecare sesiune de preparare a pastelor. Pentru
curatare usoara, nu inmuia direct in apa discul de modelare.

Introdu stecherul aparatului in priza. Masina de facut paste va emite un semnal sonor.
(Fig. 30)

Nota: asigura-te ca toate componentele au fost bine asamblate fnainte de conectarea la
priza.
Fixeazd capacul pe vasul de amestec. (Fig. 31)

Nota: aparatul nu va Incepe sa functioneze in cazul in care capacul vasului nu este inchis
corect. In timpul procesului de preparare a pastelor, in cazul in care capacul vasului se
deschide, aparatul se va opri in mod automat.

Roteste butonul de comanda pentru a selecta setarea de functionare automata, apoi
apasa butonul Start/Pauza. (Fig. 32)

Nota: intregul proces de lucru (inclusiv framantarea si extrudarea) dureaza aproximativ
12 minute pentru 200g de fdind si 18 minute pentru 400g de fdina.

Dupa ce Incepe framantarea, toarna incet lichidul pe intreaga lungime a fantei din capac.
(Fig. 33)

Nota: in timpul amestecarii aluatului, nu adduga alte ingrediente dupa ce ai turnat
lichidul. In caz contrar, textura pastelor va fi afectata.

Dupa ce masina de facut paste a terminat de framantat, va emite cateva semnale sonore si

dupd cateva secunde va incepe extrudarea pastelor. Pune un recipient imediat sub gura de

evacuare. Taie pastele la lungimea dorita cu ajutorul instrumentului de curatare. (Fig. 34)

Nota

e Dacd raportul dintre lichid si faina nu este corect, extrudarea nu va avea rezultatele
asteptate. In acest caz, pregateste din nou ingredientele.

* Deplaseaza in jos instrumentul de curatare pentru a tdia pastele.

Dupa finalizarea procesului de extrudare, aparatul va emite cateva semnale sonore.

Nota: nu roti butonul de comanda in pozitia ,OPRIT" inainte de incheierea intregului
proces (indicata de semnalul sonor).

Dupa incheierea prepararii pastelor, daca observi resturi de aluat in interiorul vasului, poti
roti mai intai butonul de comanda Tn pozitia OPRIT, apoi il poti roti la setarea de extrudare
extra. Apasa butonul Start/Pauza pentru a Tncepe programul de extrudare extra. (Fig. 35)
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Nota

e Este posibil sa observi cateva firicele subtiri de aluat pe suprafata pastelor. Acest lucru
este normal.

e Durata de preparare a pastelor variaza in functie de preferintele personale, de forma
pastelor si de numarul portii.

Curatarea

Important

e Roteste butonul de comanda Tn pozitia ,OPRIT”, intrerupe alimentarea si scoate cablul
de alimentare din priza Thainte de a curdta sau dezasambla aparatul.

e Nuscufunda unitatea principala Tn apa.

* Nu folosi bureti de sarma sau agenti de curatare caustici sau agresivi (de exemplu,
benzind, alcool si propanol) pentru a curata aparatul.

e Curata aparatul dupad fiecare utilizare. Altfel, se poate ca aparatul sa nu functioneze
corespunzdtor.

e Aifoarte mare grijd atunci cand cureti aparatul pentru a nu te taia de marginile ascutite.

e Discurile de modelare si toate componentele detasabile ale aparatului pot fi spalate in
masina de spalat vase. Pentru a le spala Tn masina de spalat vase, asigura-te ca selectezi
programul corect, cu o temperaturd maxima de cel mult 60°C.

Roteste butonul de comanda in pozitia ,OPRIT" si scoate stecherul din priza. (Fig. 36)

Urmeaza pasii de la 1 la 5 din capitolul ,Dezasamblarea si curatarea Thainte de prima
utilizare”.

Curata discul de modelare cu instrumentul de curatare furnizat pentru a indeparta
resturile de aluat. Dupa aceea, 1l poti curdta cu apa. (Fig. 37 si 38)

Utilizeaza peria de curatare inclusa pentru a curata toate componentele detasabile cu
lichid de spalat vase si apa calda sau curdta-le in masina de spalat vase. Usucd toate
piesele. (Fig. 39)

Sfat: foloseste capatul ascutit al periei de curatare pentru a curata partea inferioara
interioara a tubului de presare.

Curata toate componentele detasabile cu lichid de spalat vase si apa calda sau curdta-le in
masina de spalat vase. Dupa aceea, sterge toate componentele pentru a le usca.

Foloseste o lavetd uscatd pentru a curdta unitatea principald, butonul de comanda si
exteriorul masinii de facut paste. (Fig. 40)

Nota: dupa curatare, asigura-te ca toate componentele si discul de modelare sunt uscate
bine la aer Thainte de a le depozita. Asambleaza la loc masina de facut paste pentru
urmatoarea utilizare.

Depozitarea

1
2

Infasoara cablul de alimentare in spatiul de depozitare. (Fig. 41)

Usuca discurile de modelare si depoziteaza-le in cutia de depozitare. (Fig. 42)

Nota: canelura mica din cutia de depozitare este destinatad instrumentului de curatare a
discului de modelare pentru paste capellini, care nu este inclus cu aceasta masina de facut
paste. Acesta va fi lansat si comercializat separat.

Dupad utilizare, depoziteaza masina de facut paste intr-un loc uscat si bine ventilat.
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Depanare

Acest capitol descrie cele mai frecvente probleme pe care le poti avea la utilizarea
aparatului. Daca nu poti rezolva problema cu ajutorul informatiilor de mai jos, viziteaza
www.philips.com/support pentru o listd de Intrebari frecvente sau contacteaza centrul de
asistenta pentru clienti din tara ta.

Aparatul nu emite
niciun sunet dupa
introducerea
stecherului in priza.

Aparatul nu

Tncepe procesul de
preparare a pastelor
dupa introducerea
stecheruluin priza.

Dupa apadsarea
butonului de pornire
(), aparatul emite
sunete de alarmd si nu
functioneaza.

Capacul vasului este
Tmpins Tn afara din
interior.

in timpul procesarii,
aparatul se opreste la
deschiderea capacului.

Stecherul nu este
introdus corect sau priza
nu este conectata la
sursa de alimentare.

Nu ai ales un program
de facut paste sau nu
ai apasat butonul de

pornire ().

Capacul nu este fixat
corect.

Tn vasul de amestec este
prea multa faina.

Nu a fost respectat
raportul de fdind si apa
indicatin ,Tabelul de
raporturi de faina/apa”.
Aluatul este prea umed.

Capacul nu este fixat
corect.

Din motive de sigurantd,
aparatul se opreste
atunci cand capacul
este deschis in timpul
procesarii.

Verificd daca stecherul de alimentare
este introdus corect si daca priza
functioneaza corect.

Alege un program de facut paste si
apasa butonul de pornire ().

Asigurd-te cd ai montat corect capacul
vasului, conform manualului de
utilizare.

Cantitatea maxima de fdina pentru
fiecare sarja este de 400g. Daca ai pus
mai mult de 400g de fdina in vasul de
amestec, redu cantitatea si prepara
alta serie de paste.

Deconecteaza aparatul de la sursa
de alimentare, curdtd masina de
facut paste si urmeaza indicatiile
din manualul de utilizare pentru a
reincepe procesul de preparare a
pastelor.

Asigura-te cd ai montat corect capacul
vasului, conform manualului de
utilizare.

Daca trebuie sa reiei operatia
anterioard, inchide capacul in mod
corespunzator si apasa butonul Start/
Pauzad.



In timpul procesului de
preparare a pastelor,
aparatul se opreste

Si nu se emite niciun
sunet de alarma.

In timpul procesului de
preparare a pastelor,
aparatul se opreste

si emite sunete de
alarma.

Paleta de amestecare
functioneaza in gol si
nu ies paste.

Pastele se rup usor.

Masina de facut paste s-a
ncalzit excesiv datorita
duratei indelungate de
operare continua.

Nu a fost respectat
raportul de faina si apa
indicat in ,Tabelul de
raporturi de fdind/apa”.
Aluatul poate fi prea
uscat.

Este posibil ca paleta de
amestecare sa fie blocata
de obiecte straine.

A fost selectat un
program gresit.

Raportul de faind si apa
este incorect.

Fdina devine umeda ca
urmare a depozitarii
indelungate.

Raportul de faind si apa
este incorect.

Nu ai folosit tipul de
faina corect.
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Deconecteazd masina de facut paste
de la sursa de alimentare si las-o sa se
raceascd. Nu depasi numarul maxim de
2 cicluri de operare continua la orice
utilizare. Pentru a asigura o durata

de viatd cat mai lunga a aparatului, 1l
poti utiliza din nou dupa ce trec 30 de
minute de la incheierea a 2 cicluri de
operare continua.

Deconecteaza aparatul de la sursa

de alimentare, curata masina de

facut paste si urmeaza indicatiile din
manualul de utilizare pentru a reincepe
procesul de preparare a pastelor.

Scoate stecherul din priza si arunca
aluatul. Curata masina de facut paste,
masoara corect ingredientele (foloseste
un cantar de bucatarie pentru a cantari
mai precis fdina) si urmeaza din nou
instructiunile din manualul de utilizare
pentru a reincepe prepararea pastelor

Foloseste faind proaspata sau
depozitatd corespunzator.

Scoate stecherul din prizd si arunca
aluatul. Curdtd masina de facut
paste, mdsoara corect ingredientele
(foloseste un cantar de bucatarie
pentru a cantari mai precis faina)

si urmeaza din nou instructiunile
din manualul de utilizare pentru a
refncepe prepararea pastelor.

Utilizeaza faina universala sau faina
cu un continut mai mare de proteine
(consulta capitolul ,Utilizarea masinii
de facut paste” din manualul de
utilizare sau cartea de bucate inclusa).
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Pastele se lipesc.

A ramas prea mult
aluatin vas.

Din aparat se scurge o
cantitate mica de apa.

Dupa prepararea
pastelor, vasul de
amestec nu poate

fi scos din unitatea
principala sau tubul
de presare nu poate fi
impins afara din vasul
de amestec.

Raportul dintre fdina si
apa este incorect, s-a
turnat prea multa apa in
vasul de amestec.

Fdina a fost expusa la
umezeala nainte de
utilizare sau aluatul este
prea umed.

Aluatul poate fi prea
uscat.

Paleta de amestecare sau
vasul este Tncd umed.

Apa nu a fost adaugatd
la momentul corect.
Tipul de faind nu este
potrivit.

S-a adaugat apa nainte
de pornirea programului.

Aparatul se opreste Tn
timpul procesului de
extrudare fnainte de
finalizarea completa a
procesului de preparare
a pastelor.

Masoara faina si apa cu cupa de

faina si paharul pentru apa incluse si
conform ,Tabelului de raporturi faina/
apa”. Utilizeaza un cantar de bucatarie
pentru a cantari mai precis faina.

Pdstreaza faina uscata pe durata
depozitdrii. Urmeazd instructiunile
din manualul de utilizare pentru a
refncepe prepararea pastelor.

Asigura-te ca toate componentele sunt
curate Thainte de utilizare.

nainte de utilizare, asigurd-te c3 toate
componentele sunt complet uscate.

Urmeaza instructiunile din manualul
de utilizare pentru prepararea pastelor.

Urmeaza instructiunile din manualul
de utilizare si adaugd apa imediat
dupa pornirea programului.

1. Monteaza la loc componentele
dezasamblate pana cand aparatul
este asamblat corect si roteste
butonul de comandd in pozitia
OPRIT.

2. Conecteaza-l la priza, selecteaza
programul automat de preparare
a pastelor si apasa butonul de
pornire. Lasa paleta de amestecare
sd se roteasca timp de aproximativ
10 secunde, apoi roteste butonul
de comanda n pozitia OPRIT.

3. Scoate aparatul din priz3,
dezasambleaza-l si curata-l conform
instructiunilor din manualul
de utilizare (consultd capitolul
,Curatarea”).



Uvod
BlahoZeldme vam ku kupe a vitame vas medzi zakaznikmi spolo¢nosti Philips.

Ak chcete naplno vyuzit podporu ponukanu spolo¢nostou Philips, zaregistrujte svoj produkt
na lokalite www.philips.com/welcome.

Obsah balenia (Obr. 1)

(® | Hlavnd jednotka (@ | Odmerka na vodu
(@ | Navod na pouzivanie Tvarovaci disk

(® | Brozura s receptami A |3pagety

@ | Cistiaca kefka B | fettuccine

(® | Plochy néstroj na ¢istenie C | penne

® D

Odmerka na muku

lasagne/halusky

Prehlad produktu (Obr. 2)

Sietovy kdbel Stlacacia ty¢

Konzola na ulozenie kabla Lopatka na miesenie

Odkladacia schranka Tlacidlo spustenia/pozastavenia

Komora na miesenie Ovladaci regulator

Veko komory na miesenie Nastavenie extra vytlacania

Tvarovaci disk VYPNUT

Drziak tvarovacieho disku

@R

Nastavenie automatickej prevadzky

®@Q@O®®OE

Stlacacia trubica

Rozobratie a cCistenie pred prvym pouzitim

Doélezité upozornenie:

Pred prvym pouZitim zariadenia z neho odstrarite a bezpecne zlikvidujte vsetok baliaci
material a/alebo reklamné Stitky.

Vyberte vSetky odpojitelné casti a prislusenstvo a vsetky casti aj prislusenstvo umyte

a dokladne vysuste (pozrite si kapitolu ,Cistenie”).

NepouZzivajte vodu na oplachovanie alebo namacanie hlavnej jednotky, sietového kabla
alebo sietovej zastrcky.

NepouZzivajte drétenku alebo podobné cistiace prostriedky, ktoré by mohli poskriabat
plastovy povrch a skratit Zivotnost strojceka na cestoviny.

Tvarovacie disky a vSetky odpojitelné komponenty zariadenia je mozné umyvat

v umyvacke. Ak ich umyvate v umyvacke, zvolte nalezity program s maximalnou
teplotou nepresahujucou 60°C.

Toto zariadenie je urené len na domace pouzitie.

1 Potiahnite veko, aby ste ho odistili, a potom veko z komory na miesenie odstrante. (Obr. 3)
2 Zosunte komoru na miesenie z hlavnej jednotky. (Obr. 4)
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3

4

5
6

DrZiak tvarovacieho disku odstrarite z vystupného otvoru na komore na miesenie jeho
otocenim proti smeru hodinovych ruciciek. (Obr. 5)

VloZzte prst do komory na miesenie a potlacte stldcaciu trubicu von, aby ste ju vysunuli
z vystupného otvoru komory na miesenie. Odpojte tvarovaci disk a potom vytiahnite
stlacaciu tyc zo stldcacej trubice. (Obr. 6)

Vyberte lopatku na miesenie z komory na miesenie. (Obr. 7)
Vycistite vSetky odpojitelné casti a prislusenstvo a potom ich utrite dosucha. (Obr. 8 a 9)

Zostavenie

1

Zasunte komoru na miesenie na hlavnu jednotku. (Obr. 10)

Poznamka: Uistite sa, ze upeviiovacie packy @ na hlavnej jednotke zapadli do otvorov na
spodnej casti komory na miesenie.

VloZte lopatku na miesenie do komory na miesenie, ako je zobrazené na obrazku. (Obr. 11)
VloZzte stlacaciu trubicu do komory na miesenie. (Obr. 12)

Poznambka: Ked'vkladate trubicu do komory, uistite sa, Ze velky otvor na stlacacej trubici je
otoceny smerom nahor.

VloZte stlacaciu ty¢ do komory na miesenie. Uistite sa, Ze stlacacia tyc sa celkom zasunie do
stlacacej trubice, lopatky na miesenie aj do hriadela na hlavnej jednotke.

Poznamka: Mierne otocte lopatku na miesenie, aby ste sa uistili, ze stlacacia tyc je spravne
pripojena na hriadel @ na hlavnej jednotke. (Obr. 13)

Pripojte tvarovaci disk na vystupny otvor komory na miesenie. (Obr. 14)

Poznamka:

 Uistite sa, Ze plocha strana tvarovacieho disku je otocena smerom von.

* Uistite sa, ze tvarovaci disk zapadol do upevnovacieho bodu na stlacacej tyci.

» Ked pripojite tvarovaci disk na vystupny otvor komory na miesenie, uistite sa, Ze Sipka
na disku je otocend smerom nahor. Osobitny pozor davajte v pripade pripajania
tvarovacieho disku na lazane/halusky, aby ste sa uistili, Ze otvor platu lazanf je navrchu.
(Obr. 15)

Zatlacte tvarovaci disk cez otvor v drziaku tvarovacieho disku a potom drziak namontujte

na vystupny otvor komory na miesenie. Otocte drziak v smere hodinovych ruciciek, aby ste

ho upevnili na miesto. (Obr. 16)

Predtym, ako namontujete drziak tvarovacieho disku, vZdy na vystupny otvor komory

na miesenie pripojte tvarovaci disk. Nikdy nevkladajte tvarovaci disk do drziaka

tvarovacieho disku a nemontujte ich na vystupny otvor komory na miesenie naraz.

(Obr. 17)

7

Na komoru na miesenie pripojte veko. (Obr. 18)

Poznambka: Ak nie je veko komory na miesenie spravne nainstalované, bezpecnostny
prepinac zabrdni spusteniu zariadenia.
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Pouzivanie strojceka na cestoviny

Délezité

Polozte produkt na rovnu plochu a zabrante traseniu alebo vibraciam stola.

Pred zapojenim zariadenia do siete sa uistite, ze vSetky casti si dobre namontované.
Do komory nesypte menej ako 200g (1x prilozend odmerka na muku) alebo viac ako
4009 (2x prilozend odmerka na muku) muky.

Po zacati miesenia do zariadenia cez otvor na vodu pomaly prilievajte tekutinu.

Ak chcete navazenut muku odstranit pred spracovanim dalsej davky, komoru
vyprazdnite a zariadenie restartuje odpojenim a opatovnym zapojenim do siete.

Do strojceka na cestoviny nevkladajte suroviny, ktoré maju teplotu 60°C alebo viac,
ani stroj¢ek neumiestnujte na miesto s vysokou teplotou (60°C), napr. do prostredia
sterilizacie pri vysokej teplote. Zariadenie by sa deformovalo.

Pred spustenim strojceka na cestoviny nenalievajte tekutinu do komory na miesenie.
Pred zapojenim zariadenia sa uistite, Ze tvarovaci disk a drziak tvarovacieho disku su
spravne namontované.

Priprava a vazenie muky

1 Naberte jednu pInd odmerku muky pomocou prilozenej odmerky na muku. Pomocou
plochého nastroja na Cistenie zhrite nadbytocnd muku z okraja odmerky. 1 plna odmerka
muky vazi priblizne 200g a 2 plné odmerky muky vazia priblizne 400g. (Obr. 19)
Poznamka:

Nadbytocnu muku z odmerky neodstranujte trasenim ani buchanim. Malo by to vplyv
na vahu muky.

Na presnejsie vazenie pouzite kuchynskd vahu. (Obr. 20)

Zo0 200g muky vyrobite priblizne 200g cerstvych cestovin/rezancov. Zo 400g muky
vyrobite priblizne 4509 cerstvych cestovin/rezancov.

2 Potiahnite veko, aby ste ho odistili, a potom veko z komory na miesenie odstrante. (Obr. 21)

3 Muku nasypte do komory. Ak chcete pripravit 2 — 3 porcie, nasypte do komory aj druhu
odmerku muky, pretoze celkovo budete potrebovat 2 odmerky muky (priblizne 400g).
(Obr. 22)

Poznamka:

V tejto chvili nenalievajte do komory na miesenie tekutinu. Nalejte ju az vtedy, ked'sa
strojc¢ek na cestoviny spusti.

Do komory neddvajte menej ako 200g alebo viac ako 400g muky. Ak do komory
nasypete privela alebo primalo muky, zariadenie nemusi fungovat.

Nesypte muku do otvoru stldcacej trubice, lebo muka v stldcacej trubici nebude
rovnomerne rozmiesana. (Obr. 23)

Priprava a meranie tekutiny
1 Odmerajte objem tekutiny na rovhom povrchu na Urovni odi. (Obr. 24)
Poznamka:

Pred spustenim strojceka na cestoviny nenalievajte tekutinu do komory na miesenie.

Na dodanej odmerke na vodu su dve znaéky mnoZstva vody.

€ Pri pouzivani univerzalnej zmesi muky a vajec na pripravu obycajnych vajecnych
cestovin/lazani, sledujte stranu A s dvoma Urovnami tekutiny. (Obr. 26)

Uroven 1 (80 ml): pozadovand vaje¢na zmes zodpoveda 1 odmerke muky.
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- Uroven 2 (160 ml): pozadovand vaje¢na zmes zodpoveda 2 odmerkam muky.

€ Na pripravu vaje¢nej zmesi na obycajné vajecné cestoviny rozbite do odmerky na vodu
1 vajce. Pridajte poZzadovany objem vody zobrazeny na strane A a potom vodu s vajcom
zmiesajte. (Obr. 27)

€ Pri pouzivani nasledujucich kombinacii muky a tekutiny na pripravu cestovin sa riadte
podla strany B so Specifickym objemom. (Obr. 28)
- Univerzdlna muka zmie$ana s Cistou vodou/zmesou zeleninovej Stavy.
- Roézne iné muky (zndzornené v nasledujucich tabulkach) zmiesané s vaje¢nou zmesou/

Cistou vodou/zmesou zeleninovej stavy.
Podrobné informacie o pomere vody a muky najdete v nasledujucich tabulkach.

Poznamka: V tychto tabulkach sa uvadza pomer muky a tekutiny na zaklade 200g muky.
Ked'na pripravu cestovin pouzivate 400g muky, zdvojnasobte objem tekutiny (vratane
vajec), aby ste dosiahli spravny pomer muky a tekutiny.

¢ Ked na pripravu cestovin pouzivate vaje¢nu zmes, rozbite do odmerky na vodu 1 vajce.
Pridajte pozadovany objem vody uvedeny nizsie a potom vodu s vajcom zmiesajte.
(Obr. 29)

Muka ‘ Vajecna zmes (ml) ‘ Odmerka na vodu
Muka z tvrdej pSenice (psenic¢na krupica 150g +
. , . " 85
univerzalna muka 50g)
Celozrnna pseni¢na muka 200g 90
Spaldova muka 2009 95 Strana B
Chlebova muka 200g 85
Soba (pohdnkovéa muka 130g + univerzdlna muka
70g)* 85

¢ Ked na pripravu cestovin pouzivate Cistu vodu, pridajte pozadovany objem vody
uvedeny nizsie.

Cista voda (ml) ‘ Odmerka na vodu
Univerzalna muka 200g 75
Mdka z tvrdej pSenice (p3eni¢na krupica 150g +
. . . . 75
univerzadlna muka 509) Strana B
Celozrnna pSeni¢na muka 200g 85
Spaldova muka 200g 80

€ Ked'na pripravu cestovin pouzivate zeleninovu stavu (vratane 1 vajca), rozbite do
odmerky na vodu 1 vajce. Pridajte pozadovany objem zeleninovej stavy uvedeny nizsie
a potom Stavu s vajcom zmiesajte.

Spenatova $tava Cviklova stava Mrkvova Stava

(vratane 1 vajca) (vratane 1 vajca) (vratane 1 vajca) Odmerka
na vodu
(ml) ()] (ml)
Univerzalna muka 200g 85 85 85
I\/Igjka.gt\//rdej péenice Strana B
(p3enicna krupica 150g + 85 85 85
univerzalna muka 50g)*
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Poznamka

Na presnejsie vazenie pouzite kuchynskud vahu.

Pri pouZzivani muky zo strukovin pouzite o 10 az 20 ml vody menej ako v pripade
psenic¢nej muky. Jednotlivé druhy muky si vyZzaduju zmeny. Ak chcete dosiahnut dobré
vysledky, je délezité, aby malo cesto velmi drobivd konzistenciu, bez ohladu na to, aku
muku pouzijete.

Doélezité!

Recepty na cestoviny v brozure s receptami boli testované na pripravu kvalitnych cestovin.

Ak s nimi budete experimentovat alebo pouZijete iné recepty na cestoviny, budete musiet
prispdsobit pomer muky a vody/vajicok pomeru odmeriek na muku a vodu, ktoré sa dodavaju
so strojcekom na cestoviny. Ak novy recept vhodne neupravite, strojcek na cestoviny nebude
fungovat spravne.

Poznamka

Na dosiahnutie dobrych vysledkov je dolezité, aby sa cesto v komore na miesenie na
pohlad drobilo. Ak sa cesto na pohlad drobi, recept je dobry. Recept nie je dobry, ak je
cesto prilis mokré (konzistencia podobnd beznému cestu) alebo prilis suché (ked cesto
vyzera len ako muka).

Sezénne zmeny a pouzitie surovin z réznych regiénov mdze ovplyvnit pomer muky a
vody. Pomer mozete upravit podla odporucanych hodnot.

Pri priprave bezlepkovych cestovin alebo cookies nepostupujte podla odporidcaného
mnozstva tekutin, ktoré pristroj uvadza.

Ak pouzivate muku zo strukovin alebo bezlepkovu muku, treba pouzit mensie ako
odporucané mnozstvo vody. V pripade takych receptov mézete pouzit priblizne o 10 —
20 ml menej, no ako sa uvadza vyssie, méze sa to lisit v zavislosti od typu muky.

Lepok funguje ako spojivo, vdaka comu sa cestoviny lahko nezlomia. Bezlepkova muka
neobsahuje spojivo, preto je potrebné pouzit nejaké zahustovadlo, ktoré by posobilo
ako spojivo, napr. vajicka alebo xantan. S réznymi druhmi bezlepkovej muky dosiahnete
pri priprave cestovin ré6zne vysledky. Niektoré druhy muky nie st na pripravu cestovin
vhodné, napriklad kokosova muka. No niektoré druhy funguju dobre, napriklad quinoa
a pohankova muka.

Pri vyrobe vajecnych alebo zeleninovych cestovin zmes vody a vajicok alebo zeleninovej
Stavy poriadne rozmiesajte skér, ako ju cez otvor na veku prilejete do komory na
miesenie. Pred pridavanim surovin sa uistite, Ze su kvapalné.

Dalsie obmeny receptov na cestoviny najdete v dodanej kuchéarskej knihe.

Spustenie programu pripravy cestovin
Délezité

Pred skoncenim miesenia cesta nevyberajte program extra vytlacania. Poskodite tak
strojc¢ek na cestoviny a skratite jeho zivotnost.

Neodpadjajte napajaci kabel skor, ako sa dokondi priprava. Ak musite proces pripravy
cestovin prerusit, oto¢te ovlddaci reguldtor do polohy ,VYPNUTE", aby ste zastavili
pracovny proces. Nasledne odpojte sietovy kdbel zo zdsuvky a az potom vykonajte iné
operacie.

Pri akomkolvek pouziti nikdy neprekrocte maximalny prevadzkovy cyklus — 2 cykly. Po
dokonceni 2 nepretrzitych pracovnych cyklov mozete zariadenie opatovne spustit o
30 minut. Prispejete k tym pred(Zeniu Zivotnosti zariadenia.
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» Ak chcete zariadenie pouzivat nepretrzite, po kazdom procese pripravy cestovin
vycistite kazdy tvarovaci disk pomocou dodaného nastroja na cistenie. Tvarovaci disk
nenamacajte do vody, Cistenie bude jednoduchsie.

1 Zapoijte zastr¢ku zariadenia do sietovej zasuvky. Stroj¢ek na cestoviny vyda jeden signalny
zvuk. (Obr. 30)

Poznamka: Pred zapojenim do siete sa uistite, ze vSetky casti si dobre zmontované.
2 Na komoru na miesenie pripojte veko. (Obr. 31)

Poznamka: Zariadenie sa nespusti, ak veko komory nebude poriadne zatvorené. Ak sa
pocas procesu pripravy cestovin veko komory uvolni, zariadenie sa automaticky zastavi.

3 Otocenim ovladacieho reguldtora vyberte nastavenie automatickej pripravy cestovin
a stlacte tlacidlo spustenia/pozastavenia. (Obr. 32)

Poznamka: Cely pracovny proces (vratane miesenia a vytlacania) trva priblizne 12 minut
v pripade 200g muky a 18 minut v pripade 400g muky.

4 Po zacati miesenia pomaly nalejte tekutinu po celej dizke otvoru na veku. (Obr. 33)

Poznamka: Pocas miesenia cesta po tom, ako pridate tekutinu, nepridavajte iné suroviny.
Malo by to vplyv na vyslednt strukttru cestovin.

5 Ked'strojcek na cestoviny dokondi miesenie, niekolkokrat zapipa a po niekolkych
sekunddch sa zacne vytlacanie cestovin. Priamo pod vystupny otvor umiestnite nadobu.
Pomocou nastroja na Cistenie krajajte cestoviny na pozadovanu dlzku. (Obr. 34)

Poznamka
o Ak nie je pomer tekutiny a muky spravny, vytlacanie cestovin nebude Uspesné.
V takomto pripade suroviny pripravte znova.
e Cestoviny krajajte pohybom nastroja na cistenie smerom dolu.
6 Po dokonceni procesu vytldcania zariadenie niekolkokrat zapipa.

Poznamka: Neotadajte ovlddaci regulator do polohy ,VYPNUTE" pred skoncenim celého
procesu (budete pocut pipanie).

7 Ked'su cestoviny hotové a vy si vSimnete v komore zvysky cesta, najprv otocte ovladaci
reguldtor do polohy VYPNUTE a potom ho otocte do polohy extra vytldcania. Stlacenim
tlacidla spustenia/pozastavenia spustite program extra vytlacania. (Obr. 35)

Poznamka

* Na povrchu cestovin sa mozu objavit jemné cestovinoveé vlakna. Je to normalne.

« Cas varenia cestovin sa rézni podla osobnych preferencif, tvaru cestovin a poctu
pripravovanych porcif.

Cistenie

Ddélezité

* Pred Cistenim alebo rozoberanim tohto zariadenia otocte ovladaci reguldtor do polohy
VYPNUTE", odpojte napdjanie a odstrafte napajaci kabel.

e Hlavnu jednotku neponarajte do vody.

* Na distenie zariadenia nepouzivajte drétenky, leptavé Cistiace pripravky ani abrazivne
Cistiace prostriedky (napr. benzin, alkohol alebo propanol).

* Aby zariadenie spravne fungovalo, vycistite ho po kazdom pouZiti.

* Pri Cisteni zariadenia budte velmi opatrni, aby ste sa neporezali na ostrych okrajoch.
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e Tvarovacie disky a vietky odpojitelné komponenty zariadenia je mozné umyvat
v umyvacke. Ak ich umyvate v umyvacke, zvolte naleZzity program s maximalnou
teplotou nepresahujucou 60°C.
1 Ototte ovlddaci regulator do polohy ,VYPNUTE" a odpojte zastréku zo sietovej zésuvky.
(Obr. 36)
2 Postupujte podla krokov 1 az 5 v kapitole ,Rozobratie a Cistenie pred prvym pouzitim”.

3 Pomocou dodaného nastroja na Cistenie odistite tvarovacie disky a odstrante z nich zvysky
cesta. Potom ich mézete umyt vodou. (Obr. 37 a 38)

4 Pomocou dodanej Cistiacej kefky vydistite vSetky odpojitelné casti prostriedkom na
umyvanie riadu a teplou vodou alebo ich umyte v umyvacke riadu. VSetky casti utrite
dosucha. (Obr. 39)

Tip: Pomocou Spicatého konca distiacej kefky vycistite vnutorné dno stlacacej trubice.

5 Vsetky odpojitelné casti vycistite prostriedkom na umyvanie riadu a teplou vodou alebo ich
umyte v umyvacke riadu. Potom vsetky Casti utrite dosucha.

6 Pomocou suchej handricky ocistite hlavnu jednotku, ovlddaci reguldtor a vonkajsie povrchy
stroj¢eka na cestoviny. (Obr. 40)

Poznamka: Po cisteni sa uistite, Ze vietky diely a tvarovaci disk sa dokladne vysusili na
vzduchu, az potom ich uskladnite. Strojcek na cestoviny znova poskladajte na dalsie
pouzitie.

Odkladanie

1 Sietovy kdbel navirite okolo konzoly na jeho ulozenie. (Obr. 41)
2 Vysuste tvarovacie disky a ulozte ich do odkladacej schranky. (Obr. 42)

Poznamka: Mald drazka v odkladacej schranke je urcend pre ndstroj na cistenie
tvarovacieho disku na vlasové rezance, ktory nie je sucastou balenia tohto stroj¢eka na
cestoviny. Uvedie sa na trh a bude sa preddvat samostatne.

3 Strojcek na cestoviny po pouziti skladujte na suchom dobre vetranom mieste.
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RieSenie problémov

Tato kapitola uvadza najbeznejsie problémy, s ktorymi by ste sa pri pouzivani spotrebica
mohli stretnut. Ak neviete problém vyriesit na zdklade nizsie uvedenych informdcii, navstivte
webovu stranku www.philips.com/support, kde najdete zoznam casto kladenych otazok,
pripadne kontaktujte stredisko starostlivosti o zakaznikov vo svojej krajine.

Zariadenie po zapojeni
zastrcky do sietovej
zasuvky nevyda zvuk.

Zariadenie po zapojeni
zastreky do sietovej
zasuvky nezacne
proces pripravy
cestovin.

Po stlaceni tlacidla
spustenia ()
zariadenie vyda
varovné zvuky

a nefunguje.

Veko komory sa
zvnutra otvara.

Ked pocas pouZivania
otvorite veko,
zariadenie prestane
fungovat.

Pocas procesu pripravy
cestovin zariadenie
prestane pracovat

a nezaznie varovny
zvuk.

Zastrcka nie je riadne
zapojena alebo zasuvka
nie je pripojena k zdroju
energie.

Nezvolili ste program
pripravy cestovin alebo
ste nestlacili tlacidlo
spustenia (.

Veko komory nie je
spravne nasadené.

V komore na miesenie je
privela muky.

Nebol dodrzany pomer
muky a vody uvedeny
v ,tabulke pomerov
muky a vody”. Cesto je
prilis vihké.

Veko komory nie je
spravne nasadené.

Z bezpeclnostnych
dovodov sa zariadenie
vzdy zastavi, ked'sa
pocas jeho pouzivania
otvorf{ veko.

Strojcek na cestoviny
sa prehrial, pretoze bol
spusteny prilis dlho bez
prestavky.

Pric¢ina RieSenie

Skontrolujte, ¢i je sietova zastreka
spravne zapojena a di sietova zasuvka
funguje.

Zvolte program pripravy cestovin
a stlatte tlatidlo spustenia (.

Uistite sa, ze ste postupovali podla
ndvodu na pouZzivanie a riadne ste
nasadili veko komory.

Maximalne mnozstvo muky na jednu
davku je 400g. Ak ste do komory na
miesenie nasypali viac ako 400g muky,
zmensite mnozstvo a pripravte dalsiu
davku cestovin.

Odpoijte stroj¢ek na pripravu cestovin
zo siete, vycistite ho a znova skuste
pripravit cestoviny podla pokynov

v ndvode na pouzivanie.

Uistite sa, ze ste postupovali podla
ndvodu na pouZzivanie a riadne ste
nasadili veko komory.

Ak potrebujete pokracovat

v predchadzajucej ¢innosti, dékladne
zatvorte veko a stlacte tlacidlo
spustenia/pozastavenia.

Odpojte ho zo siete a nechajte ho
ochladit. Pri akomkolvek pouziti nikdy
neprekrocte maximalny prevadzkovy
cyklus — 2 cykly. Po dokonceni 2
nepretrzitych pracovnych cyklov
mbzete zariadenie opatovne spustit o
30 minut. Prispejete k tym pred(Zeniu
Zivotnosti zariadenia.
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Pocas procesu pripravy
cestovin zariadenie
prestane pracovat

a zazneju varovné
zvuky.

Lopatka na
miesenie nefunguje
a zo zariadenia
nevychadzaju
cestoviny.

Cestoviny sa lahko
rozpadavaju.

Cestoviny sa lepia.

Nebol dodrzany pomer
muky a vody uvedeny

v ,tabulke pomerov muky
a vody”. Cesto moze byt
prilis suché.

Je mozné, ze sa lopatka
na miesenie zachytdva

0 cudzie predmety.

Je vybraty nespravny
program.

Pomer muky a vody je
nespravny.

Muka po dlhom
skladovani zvlhne.

Pomer muky a vody je
nespravny.

Nepouzili ste spravny typ
muky.

Pomer muky a vody je
nespravny. Do komory
na miesenie sa nalialo
privela vody.

Odpoijte strojcek na pripravu cestovin
zo siete, vycistite ho a znova skuste
pripravit cestoviny podla pokynov

v ndvode na pouzivanie.

Odpojte zastrcku od sietovej zasuvky

a vyberte cesto z komory. Strojcek

na cestoviny vycistite, spravne
odmerajte prisady (na presnejsie
vazenie muky pouZzite kuchynskd vahu)
a znovu postupujte podla ndvodu na
pouzivanie, aby ste opatovne spustili
pripravu cestovin.

Pouzite Cerstvu alebo spravne
uskladnend muku.

Odpojte zastrcku od sietove]j zasuvky

a vyberte cesto z komory. Strojcek

na cestoviny vycistite, spravne
odmerajte prisady (na presnejsie
vazenie muky pouzite kuchynskd vahu)
a znovu postupujte podla ndvodu na
pouzivanie, aby ste opatovne spustili
pripravu cestovin.

Pouzite univerzalnu muku alebo muku
s vy$sim obsahom bielkovin (pozrite

si kapitolu ,Pouzivanie strojceka na
cestoviny” v ndvode na pouzivanie
alebo dodanu brozuru s receptami).

Odmerajte muku a vodu pomocou
prilozenych odmeriek na mdku a vodu
a podla ,tabulky pomerov muky

a vody”. Na presnejSie vazenie muky
pouzite kuchynsku vahu.
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V komore ostava
privela nadbytocného
cesta.

Zo zariadenia vyteka
malé mnozstvo vody.

Po priprave cestovin
komoru na miesenie
nemozno zlozit

z hlavnej jednotky
alebo stlacaciu trubicu
nemozno vytlacit

z komory na miesenie.

Muka pred pouZitim nie
je Uplne sucha alebo je
cesto prilis mokré.

Cesto moze byt prilis
suché.

Lopatka alebo komora
na miesenie je stale
mokra.

Voda nebola pridana

v spravnom poradi.
NepouZili ste vhodny typ
muky.

Pred zacatim programu
ste pridali vodu.

Zariadenie bolo vypnuté
pocas vytlacania pred
tym, ako bol proces
pripravy cestovin Uplne
dokonceny.

Muka musf byt pri skladovani sucha.
Skuste cestoviny pripravit znova podla
inStrukcii v ndvode na pouzivanie.

Uistite sa, ze su pred pouzitim vsetky
Casti Cisté.

Uistite sa, ze su pred pouZitim vsetky
casti Uplne suché.

Pri priprave cestovin postupujte podla
inStrukcii v ndvode na pouzivanie.

Postupujte podla ndvodu na
pouzivanie a vodu pridajte aZ po zacati
programu.

1. Vratte odmontované casti spat
na miesto, kym nie je zariadenie
riadne zostavené, a otocte ovladaci
regulator do polohy VYPNUTE.

2. Zariadenie zapojte do siete, vyberte
program automatickej pripravy
cestovin a stlacte tlacidlo spustenia.
Nechajte lopatku na miesenie tocit
sa priblizne 10 sekind a potom
otocte ovladaci regulator do polohy
VYPNUTE.

3. Odpojte zariadenie zo siete,
rozmontujte ho a vycistite, ako sa
opisuje v ndvode na pouzivanie
(pozrite si kapitolu ,Cistenie”).



Introduktion

Vi tycker att det ar roligt att du har kdpt en Philips-produkt!

Genom att registrera din produkt pd www.philips.com/welcome kan du dra nytta av Philips
support.

Forpackningens innehall (Bild 1)

(™ | Huvudenhet @ | Vattenmatt

(@ | Anvéndarhandbok Form

(® | Receptbok A | Spagetti

(® | Rengéringsborste B | Fettuccine

(® | Platt rengoéringsverktyg C | Penne

® | Mjolmatt D | Lasagne/dumpling

Produktoversikt (Bild 2)

(™ | Natkabel (® | Pressenhet

@ | Sladdhallare Blandarspade

(® |Forvaringslada @D | Start-/pausknapp

(® | Blandningsbehéllare ® | Kontrollvred

(® | Lock till blandningsbehallaren ®) | Instalining fér extra utdrivning
(® |Form OFF

@ | Formhallare @) | Instalining for automatisk drift
Pressror

Isartagning och rengoring fore forsta

anvandningen
Viktigt:

Innan du anvander apparaten for forsta gangen ska du avlagsna och kassera eventuellt
forpackningsmaterial och/eller eventuella reklametiketter.

Ta ut alla |6stagbara delar och tillbehor. Diska och torka dem noggrant (se kapitlet
“Rengdring”).

Anvand inte vatten for att skolja eller blétldagga huvudenheten, natsladden eller
stickkontakten.

Anvand inte kdkssvampar, stalull eller liknande till att rengora apparaten eftersom det
kan repa plastens yta och minska pastamaskinens livslangd.

Formarna och alla I6stagbara delar pa apparaten kan diskas i diskmaskin. Nar du rengér
dem i diskmaskinen ska du se till att valja ratt program, med en hogsta temperatur pa
60°C.

Apparaten ar endast avsedd for hushallsbruk.
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A W N =

5
6

Dra i locket for att 16sgora det och ta sedan bort locket fran blandningsbehallaren. (Bild 3)
Dra bort blandningsbehallaren fran huvudenheten. (Bild 4)
Vrid formhallaren moturs for att ta bort den fran blandningsbehallarens utlopp. (Bild 5)

Placera fingret i blandningsbehallaren och skjut pressroret utat for att skjuta ut det
ur blandningsbehallarens utlopp. Ta bort formen och dra sedan ut pressenheten ur
pressroret. (Bild 6).

Ta ut blandaren ur blandningsbehallaren. (Bild 7)
Rengor alla |6stagbara delar och tilloehor och torka dem. (Bild 8 och 9)

Montering

1

6

Skjut in blandningsbehallaren pa huvudenheten. (Bild 10)

Obs! Se till att fixeringsspakarna @ pa huvudenheten ar inpassade mot 6ppningarna pa
botten av blandningsbehallaren.

Placera blandaren i blandningsbehallaren sa som visas pa bilden. (Bild 11)
Satt i pressroret i blandningsbehallaren. (Bild 12)

Obs! Se till att den stora 6ppningen pa pressroret ar vand uppat nar du satter i roret i
behallaren.

Satt i pressenheten i blandningsbehallaren. Se till att pressenheten skjuts in hela vagen
genom bdade pressréret och blandaren och in i drivaxeln i huvudenheten.

Obs! Vrid blandaren en aning for att vara saker pa att pressenheten ar ordentligt ansluten
till drivaxeln @ i huvudenheten. (Bild 13)

Fast formen pa blandningsbehallarens utlopp. (Bild 14)

Obs!

e Se till att den platta sidan av formen ar vand utat.

 Se till att formen passar i fastpunkten pa pressenheten.

o Se till att pilen pa formen ar vand uppat nar du faster den pa blandningsbehallarens
utlopp. Var sarskilt noga nar du gor det for lasagne-/dumplingsformen. Detta ar viktigt
for att se till att 6ppningen for lasagneplattan ar éverst. (Bild 15)

Tryck formen igenom 6ppningen pa formhallaren och montera sedan hallaren pa

blandningsbehallarens utlopp. Vrid hallaren medurs for att 1asa den pa plats. (Bild 16)

Anslut alltid formen pa blandningsbehallarens utlopp innan du monterar formhallaren.

Satt aldrig i formen i formhallaren och montera dem pa blandningsbehallarens utlopp

samtidigt. (Bild 17)

7

Satt pa locket pa blandningsbehallaren. (Bild 18)

Obs! Om locket till blandningsbehallaren inte monteras korrekt, férhindrar
sakerhetsbrytaren att apparaten startar.
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Anvanda pastamaskinen

Viktigt

e Placera produkten pa en plan yta och forhindra att bordet skakar eller vibrerar.

e Setill att alla delar ar ratt monterade innan du ansluter den till eluttaget.

e Lagginte i mindre an 200g (1 x det medféljande mjoélmattet) eller mer &n 4009 (2 x det
medfoljande mjolmattet) mjol i behallaren.

e Hall i vatskan langsamt genom dppningen for vatten nar apparaten startar knadningen.

e Om du vill slanga det uppvagda mjolet fore bearbetning av nasta sats, tommer du
behallaren och startar om apparaten genom att koppla fran den och ansluta den igen.

e Tillsatt inga ingredienser med en temperatur som éverstiger 60 °C i pastamaskinen.
Pastamaskinen far inte heller placeras i en omgivning som har hdogre temperatur an
60°C, till exempel i en steriliseringsapparat. Da kommer pastamaskinen att deformeras.

e Hall inte i vatska i blandningsbehallaren innan pastamaskinen gar igang.

e Se till att formen och formhallaren har monterats pa ratt satt innan du ansluter
apparaten.

Forbereda och mata upp mjol

1

Skopa upp ett matt mjol med det medféljande mjoélmattet. Skrapa bort dverskottsmjol
fran mattet med det medfoljande platta rengoringsverktyget. Ett fullt matt med mjol
vager ungefar 200g och 2 fulla matt mjol vager ungefar 400g. (Bild 19)

Obs!

e Skaka inte pa mattet och sla inte pa det for att avlagsna éverskottsmjol. Da kan mjolet
packas samman sa att vikten okar.

e Anvand en koksvag om du vill méta vikten mer exakt. (Bild 20)

e 200g mjol racker till ungefar 200g farsk pasta/nudlar. 400g mjol racker till ungefar 4509
farsk pasta/nudlar.

Dra i locket for att [6sgora det och ta sedan bort locket fran blandningsbehallaren.

(Bild 21)

Hall mjolet i behallaren. Om du vill géra 2-3 portioner tillsatter du ytterligare ett matt mjol
sa att du har ~ 400g mjol totalt. (Bild 22)

Obs!

e Hall inte vatska i blandningsbehallaren i det har steget. Vatskan ska inte hallas i férran
pastamaskinen gar igang.

e Lagg inte i mindre an 200g eller mer an 400g mjél i behallaren. Om du har lagt i for
mycket eller fér lite mjol i behallaren kanske apparaten inte gar igang.

e Hallinte i mjolet i dppningen for pressroret, da blandas inte mjdlet i pressroret jamnt.
(Bild 23)

Forbereda och mata upp vatska

1

Mat upp vatskevolymen i 6gonhojd pa en plan yta. (Bild 24)
Obs!
e Hall inte i vatska i blandningsbehallaren innan pastamaskinen gar igang.

Det finns tva vattenmarkeringar pa det medféljande vattenmattet.

Nar du anvander vetemjol- och dggblandningen for att gora vanlig dggpasta/-lasagne
tittar du pa sida A med tva vatskenivaer. (Bild 26)
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- Niva 1 (80 ml): mangd av dggblandningen som kravs for 1 matt mjol.
- Niva 2 (160 ml): méngd av &ggblandningen som kravs for 2 matt mjol.

¢ Nar duvill géra dggblandning for vanlig dggpasta knacker du 1 dgg i vattenmattet. Hall
i vatten upp till den mangd som behdvs som visas pa sida A och vispa sedan ihop vatten
och dgg. (Bild 27)

¢ Nar du anvander foéljande blandningar av mjél och vatska for att gora pasta anvander du
sida B med specifik volym. (Bild 28)
- Vetem|ol blandat med rent vatten/grénsaksjuiceblandning.
- Andra mjolsorter (som visas i féljande tabeller) blandade med dggblandning/rent

vatten/grénsaksjuiceblandning.
Titta i foljande tabeller f6r detaljerade anvisningar om méngden vatten och mjél.

Obs! Dessa tabeller visar forhallandet mjol/vatska baserat pa 200g mjol. Nar du anvander
400g mjol for att gora pasta ska du dubbla vatskevolymen (inklusive agqg) for att fa ratt
mangd mjol/vatska.

€ Na&r du anvander dggblandning for att gora pasta ska du knacka 1 &gg i vattenmattet.
Hall i vatten upp till den mangd som behovs enligt nedan och vispa sedan ihop vatten
och dgg. (Bild 29)

‘ Aggblandning (ml) Vattenmatt
Durumvete (semolinamjél 1509 + vetemjol 50g)* 85
Fullkornsvetemjol 200g 90
Speltvete 200g 95 Sida B
Specialvetemjol 200g 85
Soba (bovetemjol 130g + vetemjol 70g)* 85

€ Nar du anvander rent vatten for att géra pasta ska du tillsatta vatten till 5nskad mangd
enligt bilden nedan.

Rent vatten (ml) Vattenmatt
Vetemjol 200g 75
Durumvete (semolinamjél 1509 + vetemjol 50g)* 75 Sida B
Fullkornsvetemjol 200g 85
Speltvete 200g 80

¢ Nar du anvander grénsaksjuice (inklusive 1 agg) for att gora pasta ska du knacka 1 agg i
vattenmattet. Hall i grénsaksjuice upp till den mangd som behoévs enligt nedan och vispa
sedan ihop juice och &gg.

Spenatjuice Rodbetsjuice Morotsjuice
(inklusive 1 a4gg) | (inklusive 1 dgg) | (inklusive 1 4gg) | Vattenmatt
(ml) (ml) (ml)
Vetem|ol 200g 85 85 85
Durumvete (semolinamjol Sida B
1509 + vetemjol 50g)* 8> 8> 8>
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Obs!

Anvand en koksvag om du vill mata vikten mer exakt.

Om du anvander bénmjol ska du anvanda 10-20 ml mindre vatten an om du anvander
vetemjol. Andringar méste géras beroende pa vilken typ av mjél som anvéands. For ett
bra pastaresultat ar det viktigt att degens konsistens ar mycket smulig, oavsett vilket
mjol du anvander.

Viktigt!
Pastarecepten som finns i receptboken ar testade. Om du experimenterar med de
medfoljande recepten eller anvander andra pastarecept maste proportionerna mellan mjél,
vatten och &gg justeras sa att de stdmmer med proportionerna mellan mjél och vatten for
den har pastamaskinen. Pastamaskinen kommer inte att fungera korrekt om de nya recepten
inte anpassas.

Obs!

For att fa bra resultat ar de viktigt att degen ser smulig ut i knadningsbehallaren. Om
degen ser smulig ut kommer receptet att fungera. Receptet kommer inte att fungera
om degen ar for vat (ser ut som vanlig degkonsistens) eller for torr (nar det ser ut som
om degen bestar endast av mjol).

Skillnad i ingrediensernas kvalitet beroende pa sasong och ursprungsregion kan
paverka proportionerna mellan mjél och vatten. Du kan justera den utifran de
rekommenderade proportionerna.

Nar du gor pasta eller smakakor som ar glutenfria ska du inte folja den
rekommenderade vatskemangden som apparaten anger.

Nar du anvander bonmjol eller glutenfritt mjol behévs mindre &n den rekommenderade
mangden vatten. Du kan anvanda 10-20 ml mindre vatten fér de har recepten, men
som angetts ovan beror det pa typen av mjol.

"Gluten” ar ett bindemedel som gor att pastan inte gar sonder sa 1att. Glutenfritt mjol
innehaller inte ndgot bindemedel. Darfor behovs ett fortjockningsmedel som fungerar
som ett “bindemedel”, t.ex. dgg eller xantangummi. Olika typer av glutenfritt mjol
fungerar pa olika satt nar du gor pasta. Vissa mjoltyper ar inte lampliga for att gora
pasta, till exempel kokosmjoél, andra mjolsorter fungerar bra, till exempel quinoamjol
och bovetemjdl.

Nar du gor dggpasta eller gronsakspasta maste agg eller grénsaksjuice vispas med
vattnet till jamn konsistens innan du haller blandningen i behallaren via skaran i locket.
Ingredienserna maste vara i flytande form nar du tillsatter dem.

Se receptboken for fler variationer pa pastarecept.

Starta pasta programmet
Viktigt

Valj inte programmet for extra utdrivning innan degen har blandats klart. Da skadas
pastamaskinen och dess livslangd minskar.

Koppla inte ur natsladden innan bearbetningen ar klar. Om du maste stoppa
pastaprocessen vrider du kontrollvredet till av-laget for att stoppa arbetsprocessen och
drar sedan ur stromsladden fran eluttaget innan du utfér andra atgarder.

Overskrid inte den maximala driftscykeln pa tvé cykler i féljd for alla program. For att
Oka apparatens livslangd kan du anvanda apparaten pa nytt 30 minuter efter tva pa
varandra foljande driftscykler.
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e Om du kommer att anvanda apparaten regelbundet bor du rengéra formen med det
medfoljande rengdringsverktyget efter varje anvandning. Rengdringen blir enklare om
formen inte blotlaggs i vatten direkt.

1 Satt apparatens kontakt i vdgguttaget. Pastamaskinen ger ifran sig en ljudsignal. (Bild 30)
Obs! Se till att alla delar ar ratt monterade innan du ansluter den till eluttaget.
2 Satt pd locket pa blandningsbehallaren. (Bild 31)

Obs! Apparaten startar inte om locket till behallaren inte ar ordentligt stangt. Om locket
skulle lossna nar du tillverkar pastan stannar apparaten automatiskt.

3 Vrid kontrollvredet for att vélja den automatiska pastaprocessen och tryck sedan pa start/
paus-knappen. (Bild 32)

Obs! Hela arbetsprocessen (inklusive knadning och utdrivning) tar cirka 12 minuter for
200g mjol och 18 minuter for 400g mjol.

4 Nar knadningen startat haller du langsamt i vatskan langs hela 6ppningen i locket.
(Bild 33)

Obs! Tillsatt inga andra ingredienser nar du hallt i vatskan medan degen blandas. Om du
gor det kommer pastans konsistens att paverkas.

5 Nar pastamaskinen har avslutat knddningen ljuder den nagra ganger och efter nagra
sekunder startar utpressningen av pasta. Placera en behdllare under utloppet. Skar pastan
i dnskad langd med rengoringsverktyget. (Bild 34)

Obs!
e Om du inte anvander ratt proportioner mellan vatska och mjél kommer pastan inte att
kunna pressas ut. Da maste du férbereda ingredienserna pa nytt.
e Forrengoringsverktyget nedat nar du skar av pastan.
6 Nar utdrivningsprocessen ar klar ljuder apparaten nagra ganger.

Obs! Vrid inte kontrollvredet till “av” innan hela processen ar klar (du hor ett pipljud).

7 Nar pastan ar klar och du marker att det finns lite deg kvar i behallaren kan du forst vrida
kontrollvredet till av-ldget och sedan vrida det till Iaget for extra utdrivning. Tryck pa start/
paus-knappen for att starta programmet for extra utdrivning. (Bild 35)

Obs!

* Du kanske ser en del tunna tradar pa pastans yta. Det ar helt normalt.

 Pastans tillagningstid varierar beroende pa personliga preferenser, pastatyp och antalet
portioner.

Rengoring

Viktigt

* Vrid kontrollvredet till av-laget och dra ur strémsladden innan du rengér eller monterar
isar apparaten.

e Sankinte ned huvudenheten i vatten.

* Anvand inte kokssvampar, stalull, fratande eller slipande rengéringsmedel (till exempel
bensin, alkohol eller propanol) fér att rengdra apparaten.

* Rengor apparaten efter varje anvandning. Annars kanske den inte fungerar som den
ska.

* Var extra forsiktig vid rengoringen sa att du inte skar dig pa nagon vass kant.
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e Formarna och alla l6stagbara delar pa apparaten kan diskas i diskmaskin. Nar du rengor
dem i diskmaskinen ska du se till att valja ratt program, med en hogsta temperatur pa
60°C.

1 Vrid kontrollvredet till av-laget och dra ur kontakten fran eluttaget. (Bild 36)

2 Foljsteg 1-5 i kapitlet Isdrtagning och rengéring fore forsta anvandningen.

3 Ta bort degrester fran formen med det medféljande rengéringsverktyget. Darefter kan du
rengora med vatten. (Bild 37 och 38)

4 Anvand den medfoéljande rengdringsborsten for att rengdra alla I6stagbara delar med
diskmedel och varmt vatten eller diska dem i diskmaskinen. Torkar alla delar. (Bild 39)
Tips: Anvand den spetsiga anden av rengéringsborsten for rengoring inuti pressroret.

5 Rengor alla l6stagbara delar med diskmedel och varmt vatten eller diska dem i
diskmaskinen. Torka sedan alla delar.

6 Anvand en torr trasa for att rengora huvudenheten, kontrollvredet och utsidan av
pastamaskinen. (Bild 40)

Obs! Nar du har rengjort pastamaskinen maste du lata alla delar och formar sta och

lufttorka innan du staller undan dem. Montera alla delar till pastamaskinen igen sa att den
ar klar till nasta anvandning.

Forvaring

1 Linda natsladden runt sladdhallaren. (Bild 41)
2 Torka formarna och forvara dem i férvaringsladan. (Bild 42)

Obs! Den lilla skaran i forvaringsladan ar utformad for rengéringsverktyget for
capelliniformen, som inte ingar i den har pastamaskinen. Den lanseras och séljs separat.

3 Forvara pastamaskinen pa en torr och vélventilerad plats efter anvandning.

Felsokning

| det har kapitlet sammanfattas de vanligaste problemen som du kan raka ut fér med
apparaten. Om du inte kan |6sa problemet med hjalp av informationen nedan kan du ga till
www.philips.com/support dar det finns en lista med vanliga fragor. Du kan dven kontakta
kundtjanst i ditt land.

Kontakten arinte

ordentligt ansluten eller | Kontrollera om natkontakten sitter i
uttaget arinte anslutet | ordentligt och att eluttaget fungerar.
till en stromkalla.

Apparaten ljuder inte
nar kontakten anslutits
till vdgguttaget.

Apparaten startar inte
pastaprocessen nar
kontakten har anslutits
till vdgguttaget.

Du har inte valt ett
pastaprogram eller tryckt
pa startknappen .

Valj ett pastaprogram och tryck pa
startknappen (.
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Nar du har tryckt
pé startknappen ¢
avger apparaten
larmsignaler och
fungerar inte.

Locket till behallaren
trycks upp inifran.

Under tillredningen
slutar apparaten att
fungera nar du 6ppnar
locket.

Under pastaprocessen
slutar apparaten att
fungera och inget
larmljud hors.

Under pastaprocessen
slutar apparaten

att fungera och ett
larmljud hors.

Locket till behallaren
sitter inte som det ska.

Det ar for mycket mjol i
blandningsbehallaren.

Forhallandet mellan mjol
och vatten som anges

i tabellen for mjol-/
vattenmangd har inte
foljts. Degen ar for vat.

Locket till behallaren
sitter inte som det ska.

Av sakerhetsskal slutar
apparaten alltid att
fungera nar locket

dppnas under processen.

Pastamaskinen har
overhettats pa grund
av att den har korts
oavbrutet for lange.

Forhallandet mellan mjol
och vatten som anges

i tabellen for mjol-/
vattenmangd har inte
foljts. Degen kan vara for
torr.

Blandarspaden kan
vara blockerad av ett
frammande foremal.

Fel program har valts.

Kontrollera att du foljt alla
monteringsinstruktioner for locket till
behallaren i anvdndarhandboken.

Den maximala mangden mjoél som
kan anvandas at gangen ar 400g.
Om du har lagti mer &n 400g mjol
i blandningsbehallaren minskar du
mangden och gér en ny omgang
pasta.

Koppla fran strommen,

rengor pastamaskinen och ol
anvandarhandboken igen for att
paborja pastatillverkningen pa nytt.

Kontrollera att du foljt alla
monteringsinstruktioner for locket till
behallaren i anvandarhandboken.

Om du behover dterga till foregdende
atgard, stanger du locket ordentligt,
och trycker pa knappen Start/paus.

Koppla fran strommen och I3t
pastamaskinen svalna. Overskrid inte
den maximala driftscykeln pa tva cykler
i foljd for alla program. For att 6ka
apparatens livslangd kan du anvanda
apparaten pa nytt 30 minuter efter tva
pa varandra féljande driftscykler.

Koppla fran strommen,

rengor pastamaskinen och folj
anvandarhandboken igen for att
paborja pastatillverkningen pa nytt.



Blandaren gar pa
tomgang och ingen
pasta kommer ut.

Pastan gar latt sonder.

Pastan klibbar ihop.

For mycket 6verbliven
deg finns kvar i
behallaren.

En liten méngd
vatten lacker ut fran
apparaten.

Proportionerna mellan
mjol och vatten ar
felaktiga.

Mijolet blir fuktigt efter
ldngvarig forvaring.

Proportionerna mellan
mjol och vatten ar
felaktiga.

Du harinte anvant ratt
typ av mjol.

Forhallandet mellan
mjol och vatten ar
felaktigt, for mycket
vatten har héllts i
blandningsbehallaren.

Mijolet har antingen
utsatts for fukt fore
anvandningen eller sa
innehaller degen for
mycket vatska.

Degen kan vara for torr.

Blandaren eller
behallaren ar fortfarande
blota.

Vattnet har inte hallts i i
ratt ordning. Mjoltypen
arinte lamplig.

Vattnet har tillsatts innan
programmet startas.
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Koppla fran natkontakten fran
eluttaget och kasta degen.

Rengdr pastamaskinen, mat upp
ingredienserna ordentligt (anvand en
koksvdg om du vill mata mjélvikten mer
exakt) och folj anvandarhandboken for
att starta pastaprocessen igen

Anvand mjol som ar farskt eller har
forvarats pa ratt satt.

Koppla fran natkontakten fran
eluttaget och kasta degen.

Rengdr pastamaskinen, mat

upp ingredienserna ordentligt
(anvand en koksvag om du vill
mata mjolvikten mer exakt) och folj
anvandarhandboken for att starta
pastaprocessen igen.

Anvand vanligt vetemjol eller mjol med
hogre proteinhalt (se kapitlet Anvanda
pastamaskinen i anvandarhandboken
eller den medféljande receptboken).

Mat upp mjol och vatten med

det medfdljande mjol- och
vattenmattet enligt tabellen for mjol-/
vattenmangder. Anvand en kéksvag
om du vill mata mjolvikten mer exakt.

Forvara mjolet torrt. Folj
bruksanvisningen for att paborja
pastatillverkningen pa nytt.

Se till att alla delar &r rena innan de
anvands.

Se till att alla delar &r helt torra innan
de anvands.

Folj instruktionerna i
anvandarhandboken om hur man gor
pasta.

Folj instruktionerna i bruksanvisningen
om hur vattnet tillsatts direkt efter att
programmet startar.
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1.

Nar pastan ar klar gar
detinte attdra av
blandningsbehallaren
fran huvudenheten
eller pressroret kan
inte tryckas ut fran

blandningsbehallaren.

Apparaten stannar under
utdrivningen innan
pastaprocessen ar helt
klar.

Satt tillbaka de isartagna delarna
pa ratt plats sa att apparaten ar
monterad pa ratt satt och vrid
kontrollvredet till av-laget.

2. Anslut kontakten, valj det

automatiska pastaprogrammet
och tryck pa startknappen. Lat
blandarspaden rotera i ungefar
10 sekunder och vrid sedan
kontrollvredet till av-laget.
Koppla bort apparaten fran
uttaget och ta isar och rengoér
apparaten enligt beskrivningen i
anvandarhandboken (se kapitlet
Rengoring).



Giris
Bu Uriint satin aldiginiz igin tesekkir ederiz; Philips'e hos geldiniz!

Philips'in sundugu destekten tam olarak yararlanmak igin Grininuzd
www.philips.com/welcome adresinde kaydettirin.

Kutunun icindekiler (Sek. 1)

® | Ana Unite @ | Su kabi

@ | Kullanim kilavuzu Sekillendirme diski

® | Tarif kitab A | Spagetti

@ | Temizleme fircasi B | Fettuccine

() | DUz temizleme araci C |Penne

® | Un kabi D | Lazanya/Hamur Koftesi
Urine genel bakis (Sek. 2)

@ | Giig kablosu (® | Sikma cubugu

@ | Kablo saklama sargisi Karistirma paleti

(® | Saklama kutusu @D | Baslat/duraklat diigmesi
(® | Karistirma haznesi ® | Kontrol diigmesi

(® | Karistirma haznesi kapagi ®) | Ekstra kaliptan cikarma ayari
(® | Sekillendirme diski KAPALI

@ | Sekillendirme diski tutucu (@ | Otomatik calisma ayari
Sikma borusu

Ik kullanim dncesinde s6kme ve temizleme

Onemli:

Cihazi ilk kez kullanacaksaniz ambalaj malzemelerini ve/veya tanitim etiketlerini ¢ikarip
glvenli bir sekilde atin.

Tum sokulebilir parcalari ve aksesuarlari ¢ikarin, tim parcalari ve aksesuarlari yikayin ve
iyice kurulayin (“Temizleme"” bolimune bakin).

Ana Uniteyi, glc kablosunu veya elektrik fisini durulamak veya islatmak icin su
kullanmayin.

Plastik yUzeyi cizip Makarna makinesinin kullanim émrinu etkileyeceginden bulasik teli
veya benzeri temizleyiciler kullanmayin.

Sekillendirme diskleri ve cihazin tiim sokulebilir parcalari bulasik makinesinde
yikanabilir. Bunlari bulasik makinesinde yikarken, en fazla 60°C maksimum sicakliga
sahip uygun programi sectiginizden emin olun.

Bu cihaz sadece evde kullanim icin tasarlanmistir.

1 Kapagi cekerek kilidini agin ve kapagdi karistirma haznesinden cikarin. (Sek. 3)
2 Karistirma haznesini ana Uniteden kaydirarak ¢ikarin. (Sek. 4)
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3

4

Sekillendirme diski tutucusunu saat yoninun tersine cevirerek karistirma haznesi cikisindan
gtkarmn. (Sek. 5)

Parmagdinizi karistirma haznesinin icine koyun ve sikma borusunu disari dogru iterek
karistirma haznesi ¢ikisindan cikarin. Sekillendirme diskini ¢ikarin ve sikma cubugunu
cekerek sikma borusundan cikarin. (Sek. 6)

Karistirma fircasini karistirma haznesinden cikarin. (Sek. 7)

Tam sokulebilir parcalari ve aksesuarlari temizleyin ve ardindan silerek kurulayin.

(Sek. 8 ve 9)

Monte etme

1

Karistirma haznesini ana Unite Uzerine kaydirin. (Sek. 10)

Not: Ana Unitedeki sabitleme kollarinin @ karistirma haznesinin altindaki agizlara
takildigindan emin olun.

Karistirma firgasini resimde gosterildigi gibi karistirma haznesine yerlestirin. (Sek. 11)
Sikma borusunu karistirma haznesine yerlestirin. (Sek. 12)

Not: Sikma borusunu hazneye yerlestirirken, borunun buylk agzinin yukari baktigindan
emin olun.

Sikma ¢ubugunu karistirma haznesine yerlestirin. Stkma ¢ubugunun hem sikma
borusundan hem de karistirma fircasindan gecerek ana tnitedeki milin icine kadar
kaydigindan emin olun.

Not: Sikma cubugunun @ ana tnitedeki mile dogru sekilde baglandigindan emin olmak
icin karistirma parcasini hafifce dondurdn. (Sek. 13)

Sekillendirme diskini karistirma haznesi ¢ikisina takin. (Sek. 14)

Not:

» Sekillendirme diskinin diiz tarafinin disa baktigindan emin olun.

» Sekillendirme diskinin sikma cubugundaki sabitleme noktasina oturdugundan emin
olun.

» Sekillendirme diskindeki okun, karistirma haznesi ¢ikisina taktiginizda yukari
baktigindan emin olun. Lazanya/hamur koftesi sekillendirme diski icin bunu yaparken
ozellikle dikkatli olun. Bunun amaci lazanya yapragi acikliginin Gstte oldugundan emin
olmaktir. (Sek. 15)

Sekillendirme diski tutucusunun agzindan sekillendirme diskine bastirin ve ardindan

tutucuyu karistirma haznesinin ¢ikisina takin. Tutucuyu saat yonunde cevirerek yerine sikica

kilitleyin. (Sek. 16)

Sekillendirme diski tutucusunu monte etmeden 6nce sekillendirme diskini her zaman

karistirma haznesi cikisina takin. Sekillendirme diskini hicbir zaman sekillendirme diski

tutucusuna koymayin ve karistirma haznesi cikisina ayni anda monte etmeyin. (Sek. 17)

7

Kapagi karistirma haznesine takin. (Sek. 18)

Not: Karistirma haznesinin kapagi diizgin bir sekilde takilmazsa glvenlik anahtari cihazin
calismasini engeller.
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Makarna makinesinin kullanimi

Onemli

 UriinG diiz bir ylizeye yerlestirin ve masanin sallanmasini veya titremesini énleyin.

e Not: Cihazi prize takmadan 6nce tim parcalarin dogru sekilde takildigindan emin olun.

e Hazneye 200 g'dan (1x birlikte verilen un kabi) az veya 400 g'dan (2x birlikte verilen un
kabi) fazla un koymayin.

e Cihaz yogurmaya basladiktan sonra siviyl, yavasca su yuvasina dokun.

e Birsonraki partiyle isleme baslamadan énce tartilan unu atmak istiyorsaniz hazneyi
bosaltin ve fisi cikarip tekrar takarak cihazi yeniden baslatin.

e Makarna makinesinin icine 60°C sicakliginda veya daha sicak malzeme koymayin ya
da Makarna makinesini, ylksek sicaklikta sterilizasyon ortami gibi cok sicak (60°C)
ortamlara koymayin. Aksi halde cihaz bozulur.

e Makarna makinesi calismaya baslamadan karistirma haznesine sivi koymayin.

e Cihaz fise takmadan once sekillendirme diski ve sekillendirme diski tutucusunun dogru
sekilde takildigindan emin olun.

Un hazirlama ve 6lcme

1

Urtinle birlikte verilen un kabini kullanarak bir kabi dolduracak miktarda un alin. Kabin
kenarlarindaki fazla unu trlnle birlikte verilen duz temizleme araciyla siyirin. 1 tam kap un
yaklastk 200 gram, 2 tam kap un ise yaklasik 400 gram agirhgindadir. (Sek. 19)

Not:

e Fazla unu almak icin un kabini sallamayin veya un kabina darbe uygulamayin. Aksi
halde unun agirligi etkilenir.

e Unu daha hassas 6lgmek icin bir mutfak tartisi kullanin. (Sek. 20)

e 200 gram undan yaklasik 200 gram taze makarna/noodle yapilabilir. 400 gram undan
yaklasik 450 gram taze makarna/noodle yapilabilir.

Kapagi cekerek kilidini acin ve kapadi karistirma haznesinden ¢ikarin. (Sek. 21)

Unu hazneye dokun. 2- 3 porsiyon hazirlamak istiyorsaniz toplam 2 kap (~400 g) un
gerekeceginden bir kap daha un ekleyin. (Sek. 22)

Not:

e Bu noktada karistirma haznesine sivi dékmeyin. Yalnizca Makarna makinesi ¢calismaya
basladiktan sonra sivi dékdn.

e Hazneye 200 g'dan az veya 400 g'dan fazla un koymayin. Hazneye cok az veya cok fazla
un koyarsaniz cihaz calismayabilir.

e Unu sikma borusunun agzina dékmeyin; aksi takdirde sikma borusundaki un esit sekilde
karistirilmaz. (Sek. 23)

Siviyi hazirlama ve 6lgme

1

Sivi hacmini diiz bir ylizeyde ve g6z hizasinda olctiguntzden emin olun. (Sek. 24)

Not:
e Makarna makinesi calismaya baslamadan karistirma haznesine sivi koymayin.

Uriinle birlikte verilen su kabinda 2 farkl su isareti bulunur.

Sade yumurtal makarna/lazanya yapmak icin cok amacl un ve yumurta karisimi
kullanirken, iki sivi seviyesi olan A tarafina bakin. (Sek. 26)
- Seviye 1 (80 ml): 1 kap un icin gerekli yumurta karisimi miktari.

- Seviye 2 (160 ml): 2 kap un icin gerekli yumurta karisimi miktari.
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¢ Yumurtali makarna icin yumurta karisimi yapmak tzere su kabina bir yumurta kirin.
A tarafinda gosterildigi gibi, gereken miktarda su ekleyip, ardindan su ile yumurtayi
¢irparak karistirin. (Sek. 27)

¢ Makarna yapmak icin asagidaki un ve sivi kombinasyonlarini kullanirken, belirli bir hacmi
baz alarak B tarafina bakin. (Sek. 28)
- Saf su/sebze suyu karisimiyla karistiriimis cok amacli un.
- Yumurta karisimi/saf su/sebze suyu karisimi ile karistirilmis cesitli diger unlar (asagidaki

tablolarda gosterildigi gibi).
Ayrintili su ve un orani icin asadidaki tablolari kontrol edin.

Not: Bu tablolarda 200 g una gore un-sivi orani gosterilmektedir. Makarna yapmak igin
400 g un kullaniyorsaniz dogru un-sivi oranini elde etmek icin sivi hacmini (yumurta dahil)
iki katina cikarin.

¢ Makarna yapmak icin yumurta karisimi kullanirken su kabina bir yumurta kirin. Asagida
gosterildigi gibi, gereken miktarda su ekleyip, ardindan su ile yumurtayi ¢irparak
karistirin. (Sek. 29)

| Yumurta karisimi (ml) Su kabi
Durum (Semolina unu 1509 + ¢ok amacgli un 50g9)* 85
Tam bugday 200g 90
Kavuzlu bugday 200g 95 B Tarafi
Ekmek unu 200g 85
Soba (karabugday unu 130g + ¢cok amacli un 70g)* 85

¢ Makarna yapmak icin saf su kullanirken, asagida gosterildigi gibi gerekli miktarda su
ekleyin.

Saf su (ml) Su kabi
Cok amagli un 200g 75
Durum (Semolina unu 150g + ¢cok amagh un 50g)* 75
B Tarafi
Tam bugday 200g 85
Kavuzlu bugday 200g 80

¢ Makarna yapmak icin sebze suyu (bir yumurta dahil) kullanirken su kabina bir yumurta
kirin. Sebze suyunu asagida gosterildigi gibi gerekli miktarda ekleyin ve ardindan meyve
suyu ile yumurtayi ¢irparak karistirin.

Ispanak suyu (1 Pancar suyu (1 Havuc suyu (1

yumurta dahil) yumurta dahil) yumurta dahil) Su kabi
(ml) ()] (ml)

Cok amach un 200g 85 85 85

Durum (Semolina unu B Tarafi

150g + cok amacli un 50g)* 85 85 85

Not

e Unu daha hassas 6lcmek icin bir mutfak tartisi kullanin.

e Tahil unu kullanirken bugday ununda kullandiginizdan 10 ila 20 ml daha az su kullanin.
Un tipine bagli degisiklikler vardir. Iyi bir makarna icin kullandiginiz un ne olursa olsun
hamurun kivaminin kolayca ufalanabilir olmasi dnemlidir.
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Onemli!

Tarif kitabinda verilen makarna tarifleri test edilmistir. Baska makarna tarifleri deniyorsaniz
veya kullaniyorsaniz un ve su/yumurta oranlarinin Makarna makinesiyle verilen un ve su kabi
oranlarina ayarlanmasi gerekir. Yeni tarifi uygun sekilde ayarlamazsaniz Makarna makineniz
dizgln calismaz.

Not

lyi sonuclar icin hamurun yogurma haznesinde ufalanmamis gibi gériinmesi cok
onemlidir. Hamur ufalanmis gibi gérindyorsa tarif ise yarayacaktir. Hamur ¢ok islaksa
(klasik hamur kivami gibi gortnur) veya cok kuruysa (hamur yalnizca un gibi gortnar)
tarif ise yaramaz.

Mevsimsel degisiklikler ve farkli bélgelerden malzeme kullanimi un/su oranini
etkileyebilir. Onerilen orana gére ayarlama yapabilirsiniz.

Glutensiz makarna veya kurabiye yaparken cihazin belirttigi 6nerilen sivi miktarina
uymayin.

Tahil unu veya glutensiz un kullaniyorsaniz dnerilenden daha az su gerekir. Bu tarifler
icin yaklasik 10 - 20 ml daha az kullanabilirsiniz ancak yukarida belirtildigi gibi lctler un
tdrine bagli olarak degisir.

“Gluten” makarnanin kolayca kirilmasini dnleyen bir baglayicidir. Glutensiz un baglayici
olmadigi icin yumurta veya Xanthan gibi katilastirici bir madde gerekir. Cesitli glutensiz
un turleri makarna yaparken farkli performans gosterir. Hindistan cevizi unu gibi un
cesitleri makarna yapmak icin uygun degildir. Kinoa ve bugday gibi bazi un tirleri ise
uygundur.

Yumurtali veya sebzeli makarna yaparken yumurta karisimini veya sebze suyunu suyla
iyice karistirdiktan sonra kapaktaki bosluktan hazneye doktigunizden emin olun.
Eklediginiz malzemelerin sivi halde oldugundan emin olun.

Daha fazla makarna cesidi icin birlikte verilen tarif kitabina bakin.

Makarna yapim programini baslatma
Onemli

Hamur karistirma islemi tamamlanmadan ekstra kaliptan ¢ikarma programini segmeyin.
Aksi halde Makarna makinesi zarar gorur ve kullanim dmru kisalir.

islem tamamlanmadan guig kablosunu prizden ¢cekmeyin. Makarna yapma islemini
durdurmaniz gerekiyorsa calisma islemini durdurmak icin kontrol digmesini “OFF”
(KAPALI) konumuna getirin ve diger islemleri gerceklestirmeden 6nce glic kablosunu
prizden cekin.

Tam uygulamalarda maksimum iki strekli calisma déngUsini hicbir zaman asmayin.
Cihazin kullanim 6mrint daha iyi muhafaza etmek igin iki sirekli calisma dongustnden
30 dakika sonra cihazi yeniden kullanabilirsiniz.

Cihazi surekli kullanmayi distintyorsaniz sekillendirme diskini her makarna yapimi
sonrasinda Urlnle birlikte verilen temizleme aletiyle temizleyin. Kolay temizlemek icin
sekillendirme diskini dogrudan suya sokmayin.

1 Cihazin fisini elektrik prizine takin. Makarna makinesi bir kez sinyal sesi verir. (Sek. 30)

Not: Cihazi prize takmadan énce tim parcalarin dogru sekilde takildigindan emin olun.

2 Kapagi karistirma haznesine takin. (Sek. 31)

Not: Hazne kapagi dizgiin sekilde kapatilmazsa cihaz calismaya baslamaz. Makarna
yapimi sirasinda hazne kapagi gevserse cihaz calismayi otomatik olarak durdurur.
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3

Otomatik makarna yapma islemini segmek igin kontrol digmesini cevirin ve ardindan
Baslat/Duraklat digmesine basin. (Sek. 32)

Not: Tim calisma islemi (yogurma ve kaptan ¢ikarma dahil) 200g un icin yaklasik 12
dakika, 4009 un icin 18 dakika surer.

Yogdurma basladiktan sonra siviyi kapaktaki bosluktan yavasca dokun. (Sek. 33)

Not: Hamur karistirilirken siviyi ekledikten sonra baska malzeme eklemeyin. Aksi halde
makarnanin kivami etkilenir.

Makarna makinesi yogurmayi bitirdikten sonra birkag kez bip sesi ¢ikarir ve makarna
kaliptan ¢ikarma islemi birkag saniye sonra baglar. Cikig bolimunin tam altina bir kap
yerlestirin. Makarnayi temizleme aletiyle istediginiz uzunlukta kesin. (Sek. 34)

Not

* Sivive un orani hataliysa kaliptan ¢cikma islemi basarili sonuc vermeyecektir. Bu durumda
malzemeleri tekrar hazirlayin.

* Makarnayi kesmek icin temizleme aracini asagiya dogru hareket ettirin.

Kaliptan ¢ikarma islemi tamamlandiginda cihaz birkag kez bip sesi ¢gikarir.

Not: Tim islemler sona ermeden kontrol digmesini “OFF” (KAPALI) konumuna getirmeyin
("Bip" sesi duyacaksiniz).

Makarna yapimi tamamlandiktan sonra haznenin icinde hamur kaldigini fark ederseniz

once kontrol digmesini OFF (KAPALI) konumuna, ardindan ekstra kaliptan ¢ikarma

konumuna cevirebilirsiniz. Ekstra kaliptan ¢ikarma islemini baslatmak icin Baslat/Duraklat

digmesine basin. (Sek. 35)

Not

e Makarna ylzeyinde makarna artiklari olabilir. Bu durum normaldir.

* Makarna pisirme suresi tercihinize, makarna sekline ve porsiyon sayisina gore degisiklik
gosterir.

Temizlik

Onemli

e Cihazi temizlemeden veya sbkmeden 6nce kontrol digmesini “OFF” (KAPALI)
konumuna getirin, gl¢ baglantisini kesin ve gu¢ kablosunu cikarin.

e Ana Uniteyi suya batirmayin.

e Cihazi temizlemek icin bulasik teli, kostik temizleyiciler veya asindirici temizleyiciler (6r.
benzin, alkol ve propanol) kullanmayin.

e Her kullanim sonrasinda cihazi temizleyin; aksi halde cihaz dizgtin calismayabilir.

e Cihazi temizlerken keskin kenarlarla kendinizi kesmemeye 6zellikle dikkat edin.

o Sekillendirme diskleri ve cihazin tim sokulebilir parcalari bulasik makinesinde
yikanabilir. Bunlari bulasik makinesinde yikarken, en fazla 60°C maksimum sicakliga
sahip uygun programi sectiginizden emin olun.

Kontrol digmesini “OFF” (KAPALI) konumuna getirin ve fisi prizden cekin. (Sek. 36)
"Ik kullanimdan &nce sékme ve temizleme” bdlimiindeki 1 - 5 arasi adimlari izleyin.

Hamur kalintilarini gidermek icin Grtnle birlikte verilen temizleme aracini kullanarak
sekillendirme diskini temizleyin. Daha sonra suyla temizleyin. (Sek. 37 ve 38)

Uriinle birlikte verilen temizleme fircasini kullanarak tiim ayrilabilir parcalari bulasik
deterjani ve ilik suyla temizleyin veya bulasik makinesinde yikayin. Tum parcalari silerek
kurulayin. (Sek. 39)
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ipucu: Sikma borusunun ic tabanini temizlemek icin temizleme fircasinin sivri ucunu

kullanin.

5 Tum ayrilabilir parcalar bulasik deterjani ve ilik suyla temizleyin veya bulasik makinesinde

yikaymn. Ardindan tim parcalari silerek kurulayin.

6 Ana Uniteyi, kontrol digmesini ve Makarna makinesinin disini temizlemek icin kuru bir bez

kullanin. (Sek. 40)

Not: Temizleme isleminden sonra, saklamadan dnce tim parcalarin ve sekillendirme
diskinin tamamen kurudugundan emin olun. Bir sonraki kullaniminiza hazir olmasi icin
Makarna makinesini monte edin.

Saklama

1 Glg kablosunu kablo saklama ambalajinin etrafina sarin. (Sek. 41)
2 Sekillendirme disklerini kurutun ve saklama kutusunda saklayin. (Sek. 42)

Not: Saklama kutusundaki kiictik oluk, bu Makarna makinesinde bulunmayan ince
spagetti sekillendirme diskinin temizleme aleti icin tasarlanmistir. Bu parca ayri olarak
piyasaya sUrllecek ve satilacaktir.

3 Makarna makinesini kullandiktan sonra kuru ve iyi havalandirilan bir yerde saklayin.

Sorun giderme

Bu bolumde cihaz ile ilgili en sik karsilasilan sorunlar 6zetlenmistir. Sorunu asagidaki bilgilerle
¢bzemiyorsaniz sik sorulan sorular listesi icin www.philips.com/support adresini ziyaret edin
veya ulkenizdeki MUsteri Destek Merkezi ile irtibata gegin.

soun ———— Negeni ———— Jorm |

Cihaz, fisi prize
takildiktan sonra ses
ctkarmiyor.

Cihaz, fisi prize
taktiktan sonra
makarna yapma
islemini baslatmiyor.

Baslat dugmesine ()

bastiktan sonra cihaz
alarm sesi ¢ikariyor ve
calismiyor.

Fis dUzgln takilmamistir
veya priz gl¢ kaynagina

bagli degildir.

Makarna yapma
programi
secmemissinizdir veya
baslat digmesine ()
basmamissinizdir.

Hazne kapadi diizgtin
takilmamistir.

Guc fisinin dogru sekilde takili
oldugundan ve prizin diizgln sekilde
calistigindan emin olun.

Bir makarna yapma programi secin ve
baslat &) digmesine basin.

Hazne kapagini dogru sekilde monte
etmek igin kullanim kilavuzunu takip
ettiginizden emin olun.
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Sorn————oedent————Jcomm |

Hazne kapagi iceriden
itilerek acilr.

islem sirasinda kapak
acilirsa cihaz calismayi
durdurur.

Makarna yapma
islemi sirasinda cihaz
calismayi durduruyor
ve alarm sesi
duyulmuyor.

Makarna yapma
islemi sirasinda cihaz
calismayi durduruyor
ve alarm sesi cikariyor.

Karistirma haznesinde
cok fazla un var.

“Un/su orani
tablosunda” saglanan un
ve su orani izlenmemistir.
Hamur cok islak.

Hazne kapagi dizgin
takilmamistir.

islem sirasinda kapak
acilirsa cihaz her
seferinde glvenlik
nedeniyle calismayi
durdurur.

Uzun sureli calistirma
nedeniyle Makarna
makinesi asirt Isinmistir.

“Un/su orani tablosunda”
saglanan un ve su orani
izlenmemistir. Hamur ¢ok
kurudur.

Karistirma parcasi yabanci
cisimler nedeniyle
engelleniyordur.

Yanlis program segilmistir.

Her bir partide kullanilabilecek
maksimum un miktari 400 gramdir.
Karistirma haznesine 400 g'dan fazla
un koyduysaniz miktari azaltin ve bir
parti daha makarna yapin.

GUc kaynagindan ¢ikarin, Makarna
makinesini temizleyin ve makarna
yapimi islemini yeniden baslatmak icin
kullanim kilavuzu talimatlarini tekrar
uygulayin.

Hazne kapagini dogru sekilde monte
etmek icin kullanim kilavuzunu takip
ettiginizden emin olun.

Bir dnceki isleme devam etmek icin
kapagi duzgin bir sekilde kapatip
Baslat/Duraklat digmesine basin.

GUg¢ kaynagindan ¢ikarin ve Makarna
makinesinin sogumasini bekleyin. Tim
uygulamalarda maksimum iki strekli
calisma dongusinu hicbir zaman
asmayin. Cihazin kullanim émrinu
daha iyi muhafaza etmek icin iki strekli
calisma dongustnden 30 dakika sonra
cihazi yeniden kullanabilirsiniz.

Glg kaynagindan ¢ikarin, Makarna
makinesini temizleyin ve makarna
yapimi islemini yeniden baslatmak igin
kullanim kilavuzu talimatlarini tekrar
uygulayin.
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sorn—————hedert————Jcoam |

Karistirma parcasi
bosta calisiyor ve
makarna ¢ikmiyor.

Makarna kolayca
kiriliyor.

Makarnalar birbirine
yapisiyor.

Haznede cok fazla
hamur artigi vardir.

Un ve su orani yanlistir,

Uzun sure saklanan un
nemlenir.

Un ve su orani yanlistir.,

Dogru un tipini
kullanmamissinizdir.

Un ve su orani yanlistir,
karistirma haznesine ¢cok
fazla su dokilmastar.

Un, kullanim éncesinde
neme maruz kalmistir ya
da hamur cok sividir.

Hamur ¢ok kurudur.

Karistirma parcasi ya da
hazne hala islaktir.

Su dogru sirada
eklenmemistir. Un tipi
uygun degildir.

Fisi gl¢ kaynagindan cikarin ve hamuru
atin. Makarna makinesini temizleyin,
malzemeleri dogru sekilde 6lctin (Un
agirligini daha dogru 6lgmek igin bir
mutfak tartisi kullanin) ve makarna
makinesini yeniden baslatmak icin
kullanim kilavuzundaki yonergeleri
tekrar izleyin

Taze veya dlizgun sekilde saklanmis un
kullanin.

Fisi glic kaynagindan cikarin ve hamuru
atin. Makarna makinesini temizleyin,
malzemeleri dogru sekilde 6lctin (Un
agirhgini daha dogru 6lcmek icin bir
mutfak tartisi kullanin) ve makarna
makinesini yeniden baslatmak icin
kullanim kilavuzundaki yénergeleri
tekrar izleyin.

Gok amacli un veya daha yuksek
protein icerigine sahip un kullanin
(Kullanim kilavuzundaki “Makarna
makinesini kullanma” bélimune veya
birlikte verilen tarif kitapgigina bakin).

Unu ve suyu, temin edilen un ve su
kabr ile ve "un/su orani tablosuna”
gore 6lctin. Unu 6lgmek igin bir mutfak
tartist kullanin,

Saklama sirasinda unun kuru kalmasini
saglayin. Makarna yapimi islemini
yeniden baslatmak icin kullanim
kilavuzu talimatlarini uygulayin.

Kullanmadan 6nce tim parcalarin
temiz oldugundan emin olun.

Kullanmadan 6nce tUm parcalarin tam
olarak kuru oldugundan emin olun.

Makarna yapmak icin kullanim
kilavuzundaki talimatlari uygulayin.
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fsorn————— Negeni — Joram |

Program baslatildiktan hemen sonra
su eklemek icin kullanim kilavuzundaki
talimatlari uygulayin.

Cihazdan az miktarda
Su SIZIyor.

Makarna yaptiktan
sonra karistirma
haznesi ana
Uniteden kaydirilarak
gtkarilamiyor

veya sikma

borusu karistirma
haznesinden disari
itilerek cikarilamiyor.

Su, program
baslatiimadan
eklenmistir.

Cihaz, makarna yapma

islemi tamamlanmadan

once kaliptan ¢ikarma
sirasinda calismayi
durduruyor.

1.

Demonte edilen parcalari yerlerine
geri takarak cihazi dizgun bir
sekilde monte edin. Ardindan
kontrol digmesini OFF (KAPALI)
konuma getirin.

2. Fisi takin, otomatik makarna

yapma programini secin ve baslat
digmesine basin. Karistirma
parcasini yaklasik 10 saniye
boyunca déndurln ve ardindan
kontrol dugmesini KAPALI konuma
getirin.

Cihazin fisini cekin, kullanim
kilavuzunda aciklandigi sekilde
sokln ve temizleyin (Bkz.
“temizleme” bolimu).









