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BbJITAPCKU

BbBepgeHue

Mo3apaBsiBame BM 3a NoKynkaTa n gobpe gownu Bbe Philips!

3a fa ce Bb3Mo3BaTe M3UAI0 OT npedfiaranata ot Philips nonapbxka, perncrprpaniTe
npopaykTa cn Ha www.philips.com/welcome.

KakBo nma B kytusaTta (cdwr. 1)

(M | OcHoseH 6ok @ | Yawa 3a Bopa

@ | PkoBog. 3a noTpebuTens Juck 3a ochopmsHe
(® | Knura c peyentu A | CnareTu

(@ | YeTka 3a NnouncTBaHe B | DeTyunHu

(® | MNOCLK MHCTPYMEHT 3a MoYUCTBaHe C |MeHe

(®) | Yawwa 3a bpalHo D |JlazaHs/kHeonu

O630p Ha npoaykTa (dwur. 2)

3axpaHBall Kaben

Msicto 3a npubupaHe Ha kabena
KyTuns 3a cbxpaHeHne
CmecuTenHa kamepa

Kanak Ha cmecuTenHaTa kKamepa
[nck 3a ohopmsiHe

Mputrckay WwHek

Jlonatka 3a cMecBaHe

byToH 3a cTapT/nay3a

byToH 3a ynpasneHue

Hactpowka 3a OMbAHUTENTHO U3BANYaHEe
N3KJ1.

HacTpowka 3a aBToMaTuyHa paboTa

@R

Obp>ay Ha amcka 3a ohopMsHe
Tpbba 3a n3cTnckBaHe

®Q®OE®EO

Pasrnob6siBaHe U NnouyncTBaHe Npeau NbpeBaTta
ynotpeba

Ba)kHo:

e [lpenu fa n3nos3BaTte ypeda 3a MbPBU MbT, OTCTPAHETE 1 HE30MacHO N3XBBLPIETE
BCUYKM OMAKOBBbYHW MaTepUani U/ Mnm peknamHm eTUKETA.

e l13BageTe BCMYKM pPa3riobaeMm 4acTu 1 akcecoapu, U3MUINTE U NOACYLIEeTe CTapaTeHO
BCUYKM YaCTU U akcecoapu (BUXKTe rnasata “MoyncreaHe”).

e He n3non3eaiTe BoAa, 3a Aa M3MnakBaTe UM HakMCcBaTe OCHOBHOTO YCTPOMCTBO,
3axpaHBallyma kaben N 3axpaHBaLLms LWwencer.

* He n3non3gaiTe cTbprajika Uav NOAOOHN NOYMCTBALLM NPeaMETH, TbiA KaTo Te Liie
HagpackaT njacTtMacoBaTa MOBbPXHOCT U LI MOBANSAAT Ha EKCMI0aTaLMOHHUSA XUBOT
Ha ypepfa 3a nacra.



BBJITAPCKUA

o [lnckoBeTe 3a 0hOpMsIHE U BCUMUKM PA3rIobsieMm YacTh Ha ypeaa MoraT Aa ce MusT
B CbAOMUSIIHA MalvHa. KoraTo rv moYmcTBaTe B CbAOMUsIHA MallHa, ce yBepeTe,
ye cTe U3bpanu noaxopsiiaTa NPOrpama, YNSTO MakCMMasHa TemrepaTypa e He Mno-
Brcoka oT 60°C.

* To3u ypen e npefHasHayeH caMo 3a OUTOBM Lienu.

M3abpnaliTe Kanaka, 3a 4a ro oTK/loYMTe 1 Cief TOBa CBaJjieTe Karnaka oT cMecuTeiHaTa

kamepa. (cur. 3)

MNnb3HeTe cMecuTenHaTa kaMepa, 3a Aa st u3kapaTte OT OCHOBHOTO YCTPOWCTBO. (dur. 4)

3aBpreTe Obp>Xa4da Ha AncKa 3a O(bOpMHHe Mo NocCokKa, O6paTHO Ha 4YaCOBHMKOBaTa
CTpesiKa, 3a da ro n3BagnTte OT M3X0Oa Ha CMeCUTEeJTHaTa KaMepa. (d)l/ll'. 5)

MNocTaBeTe NpbCTa CU B CMECUTEIHATa Kamepa 1 HaTucHeTe TpbbaTa 3a M3CTUCKBaHe
HaBbH, 3a la 1 U3MbKHETE OT OTBOPA Ha cMecuTenHaTa kamepa. OTaeneTte AMcka 3a
oopMsHe 1 n3gbpnanTe NPUTUCKALWMA LWHEK OT TpbbaTa 3a n3cTuckBaHe. (dur. 6)

M3BapeTe nonaTtkaTa 3a CMecBaHe OT cMecuTesIHaTa kamepa. (dur. 7)
MouncteTe BCUYKN pa3rnobsiemmn 4actn U cief Tosa ri noacyulete. (dur. 8 1 9)

CrnoobsiBaHe

1

Mnb3HeTe cMecuTenHaTa kaMmepa Bbpxy OCHOBHOTO ycTpoicTBo. (dur. 10)

3abenexka: YBepeTe ce, Ye hukcmpaLLmte noctose @ Ha OCHOBHOTO YCTPOMCTBO ca
MOCTaBEHW B OTBOPUTE Ha AbHOTO Ha CMecuTeIHaTa kaMepa.

MocTaBeTe flonaTkarta 3a CMecBaHe B CMecuUTesIHaTa Kamepa, KakTo e NMokasaHo Ha
nntoctpaumaTa. (dur. 11)

BkapaliTe TpbbaTa 3a M3CTUCKBaHe B cMecuTenHaTa kamepa. (dpur. 12)

3abenexka: Korato nocraBute TpbbaTa B KamepaTa, Ce yBEPETE, Ye roJIEMUAT OTBOP Ha
TpbbaTa 3a U3CTUCKBaHE € U3MPaBEH Harope.

BkapanTe npuTnckallns LWHEK B CMecuTeNIHaTa KaMepa. YBepeTe ce, 4e NPpUTUCKaLLUUAT
LUHeK ce Nib3ra AoKpan KakTo npe3 TpbbaTa 3a M3CTUCKBaHe, Taka 1 Npe3 onaTkaTa 3a
CMecBaHe 1 BbB Basla B OCHOBHOTO YCTPOWCTBO.

3abenexka: Jleko 3aBbpTETE SIOMNaTKaTa 3a CMecBaHe, 3a [ia ce yBepuTe, ve
MPUTNCKALLMAT LHEK € CBbp3aH NpaBuIHO ¢ Basa @ B 0OCHOBHOTO ycTponcTso. (dur. 13)

MpuvikpeneTe ancka 3a ohopMsiHe Ha M3X0Ma Ha CMecuTeNHaTa Kamepa. (cur. 14)

3abenexka:

© YBE‘DETQ Ce, He rnjiockaTta CTpaHa Ha AncKa 3a Oq)OpMFIHe @ 06praTa HaBbH.

© YBE‘DETQ ce, Ye ONCKDBT 3a Od)OpMFIHe MacBa B TOYKATa Ha 3aKperBaHe Ha NMPUTNCKaLLA
LLIHEeK.

© YBE‘DETQ Ce, He CTpesikaTa Ha ONCKa 3a Od)OpMFIHe COYM Harope, KoraTto ro 3akpenumte
Ha N3XO04a Ha CMeCUTeJIHaTa KaMepa. O6preTe criedmasiHo BHMMaHue, KOrato
NnpaBnTe TOBa 3a ANCKa 3a Od)OpMFIHe 3a J'IaBaHFI/KHe,EI,J'II/I. ToBa e ce npasw, 3a da
rapaHTMpa, Ye OTBOPBT Ha JINCTa 3a Jla3aHs e oTrope. (cdur. 15)
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6 HaTucHeTe goncka 3a OQJOpMﬂHe npes3 0TBOPa Ha Abp>Xada Ha AncKa 3a OCbOpMFlHe nanen
TOBa NOCTaBeTe AbpXXaya Ha U3X04a Ha CMecUTeNTHaTa KamMmepa. 3aBbpTeTe Abpkada no
NMOCOKa Ha YaCOBHKMKOBAaTa CTpeJsiKa, 3a Aa ro 3aCtonopuTe 30aB0O Ha MACTOTO MY.

(cbur. 16)

BuHaru nocraBanTe aucka 3a opopMsiHe Ha M3xoda Ha cMecuTeNHaTa Kamepa, npeau aa

crnobuTe gbpikaya Ha aucka 3a ocopmsaHe. Hukora He nocTaBanTe ancka 3a odopmsaHe

B AbPXKaya Ha Ancka 3a ohopMsaHe N He T NoCTaBaANTe eJHOBPEMEHHO Ha U3Xoaa Ha

cvecuTenHaTa kamepa. (dwur. 17)

7 TlocTaBeTe Kamaka Bbpxy cMecuTeiHaTa kamepa. (dur. 18)

3ab6enexka: AKO KanakbT Ha CMecuTesIHaTa KaMepa He € npaBUJIHO MOHTUpPaH,
npennasHUAT KJItoY LWe nonpeyn Ha ypefa Oa pa60T|/|.

N3non3eaHe Ha ypeaa 3a NpUroTeBsiHe Ha Nacra

BaxkHo

* [locTaBeTe NPOAyKTa BbPXy PaBHa MOBbPXHOCT 1 NpefoTBpaTeTe pa3kiallaHe Ha
MacaTa uav Bubpaumm.

* YBeperTe ce, Ye BCUYKM YacTun ca Jobpe crnobenun, npean a BKYUTe ypeaa B
KOHTaKTa.

e He cnarante no-manko ot 200 r (1x Bk/toYeHa Yalla 3a 6paluHo) nnun noeve ot 400 r
(2x BKItOYEHM Yalum 3a BpallHo) GpallHO B KamepaTa.

* HanusarTe TeyHocTTa 6aBHO Npe3 OTBOPA 3a BOAA, C/1ef KaTo ypeabT 3anoyHe
MeCeHeTo.

e AKO ncKaTe [a U3XBbPJIMTE NPeTerieHoTo bpallHO Npean obpaboTkaTa CbC
cnefBallaTta napTuaa, M3npasHeTe kKamepaTa M pectapTyMpanTe ypeaa, kato ro
M3KJTOUMTE OT KOHTaKTa M Moc/ie nak ro BKoYmTE.

* He cnarante npoayKTu, KOUTO ca ¢ Temnepatypa 60°C nnv no-B1CoOKa, B ypeda 3a nacra
1 He ro NoCTaBsnTe Ha MecTa ¢ BMcoka TeMmnepaTypa (60 C), Hanpumep B cpefa 3a
CcTepunv3npaHe Npu BUCOKa TemnepaTypa. ToBa e aedopmupa ypeaa.

* He HanvBalnTe TEYHOCT B CMecuTesIHaTa Kamepa, Npean ypeabT 3a nacra Aa 3arnoyHe Aa
pabotu.

* [peawv fa BKAKYNTE ypena B KOHTAKTa, Ce yBepeTe, Ye AMCKOBeTe 3a OPOpPMSIHE U
ObPXKAYbT Ha ANCKa 0hOPMSIHE ca MOHTUPAHK MPaBUJIHO.

MNoaroTesiHe U U3MepPBaHe Ha OPaLLHOTO

1 3arpebeTte egHa Nb/Ha Yalwa ¢ HpaLUHO C MOMOLLTa Ha BK/toYeHaTa Yalla 3a 6pallHo.
OTcTpaHeTe N3NMWHOTO BpallHO OT pbba Ha YallaTa C MPUIOXKEHMS NIOCHK MHCTPYMEHT
3a noymcTBaHe. 1 NbsHa Yawa 6pawHo Texu okono 200 1, a 2 MbAHM Yawwm 6pallHO TexaT
okono 400 r. (dur. 19)

3abenexka:

e He pasknaliante 1 He yopsmnTe YallaTta 3a 6pallHo, 3a Aa OTCTPAHUTE U3ULIHOTO
OpalwHo. ToBa Liie NoBAMsie Ha Ter10To Ha bpallHOTO.

e l13non3BanTe KyxHeHCKa Be3Ha, 3a fa M3mepuTe bpaliHoTo no-npeunsHo. (dur. 20)

e C200 r 6palwHo ce npuroteaT okoso 200 r npscHa nacta/Hygnn. C 400 r 6paluHo ce
npuroTeaT okono 450 r npsicHa nacta/Hyanu.
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M3pbpnanTe kanaka, 3a Aa ro oTKMNOYKUTE 1 Clef TOBa CBasieTe Kanaka oT cMecuTenHaTa
kamepa. (cur. 21)

M3cuneTe BpallHOTO B KamepaTa. AKO 1ckaTe Aa npuroteute 2 — 3 nopuuu, gobaseTe
BTOpa Yalla 6palliHO, Thin KaTo Le BU TpabeaT 060 2 Yawm (~400 r) 6palwHo. (dur. 22)

3abenexka:

* He HanvBawnTe TEYHOCT B CMeCUTesIHaTa KaMmepa B TO31 MOMEHT. HanmBanTe Te4YHOCT
CaMo C/lef, KaTo ypeabT 3a nacra 3anoyHe Aa pabotu.

* He cnarante no-manko ot 200 r nnu noseye ot 400 r 6pallHO B kamepaTa. AKO
nocTaBuTe TBbPAE MaKo UK TBbpAe MHOro 6pallHO B KaMepaTa, ypeabT MOXe Aa He
pabotu.

* He nscunBarTe 6paLLHOTO B OTBOPA Ha TpbbaTa 3a M3CTUCKBAHE, B MPOTUBEH C/1yyal
6pallHOTO B TpbbAaTa 3a M3CTUCKBAHE HsIMa a Ce CMeC paBHOMepPHO. (cdur. 23)

MoproresaHe n n3mMmepBaHe Ha Te4HHOCTTa

1

N3mepeTe o6emMa Ha TeUHOCTTa, rleflaiky OT HUBOTO Ha OYMTe C MOCTaBEeHa Yalla Bbpxy

paBHa NOBbPXHOCT. (ur. 24)

3abenexka:

* He HanuBaiTe TEYHOCT B CMecCHTe/IHaTa KamMepa, Npeay YpeabT 3a nacta a 3anoyHe aa
pabotu.

Ha npegocraBeHaTa Yauia 3a Boga MMa 2 MapkKMpPOBKU 3a BoJa.

Korato n3non3sate 06MKHOBEHO 651710 GpaLLHO M CMEC OT siiLa 3@ MPUTOTBSIHETO Ha
obunKHOBEHa MacTa/nasaHs ¢ AnLa, BUXTe cTpaHa A C Be H1Ba 3a TeYHOCT. (dur. 26)

- Hwueo 1 (80 mn): HeOHXOAMMO KONMYECTBO CMEC OT siiLe 3a 1 Yalwa bpallHo.

- Hwueo 2 (160 Mn): HEOOXOAMMO KOSIMYECTBO CMEC OT AiLie 3a 2 Yalu 6pallHo.

3a fna HanpasuTe CMecC OT siLa 38 0OMKHOBEHA NacTa C nua, cyyneTe 1 anue B YallaTa
3a Boja. [lobaseTe Boga [0 HEOOXOOMMOTO KOJIMYECTBO, KAKTO € MOKa3aHo Ha CTpaHa A,
1 cnep ToBa pa3bbpkanTe BogaTta U SMLETO ¢ TeneHa Obpkasika, 3a fa ce cmecaT gobpe.

(cpur. 27)

KoraTto n3nonseate ciegHUTE KOMBUHALMM OT BPALLIHO Y TEYHOCT 3a NPUIOTBSIHE Ha

nacrta, BUXTe cTpaHa B cbe cneumnduryeH obem. (dur. 28)

- ObukHOBeHO 6510 BpalllHO, CMECEHO CbC CMEC OT YMCTa BOAa/3e/IeHYYKOB COK.

- Pa3nunuHun gpyrn BuaoBe bpallHo (KakTo e noka3aHo Ha cefgalyute Tabnuum)
CMeCeHM C AlnYeHa cmec/cMecC OT YUCTa BOJa U 3e/IEHUYYKOB COK.

MpoBepeTe cnegBawmnTe TabaMum 3a NoAPOBGHO CbOTHOLWEHUE BoAa/6pallHo.

3abenexka: Te3n TabnumumM Noka3BaT CbOTHOLLIEHWETO bpaLLHO-TEYHOCT Ha Oa3aTa Ha
200 r 6paliHo. Korato n3nonssate 400 r 6pallHO 3a NPUroTBsIHE Ha NacTa, yaBoeTe
obema Ha Te4HOCTTa (BKIIOUUTENHO ALaTa), 3a 4a NosyynTe NPaBUIHOTO CbOTHOLLEHWE
OpallHO-TeYHOCT.
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¢ KoraTo nsnonseare siiueHa cMec, 3a ia MPUroTBUTE NacTa, cyyneTe 1 AiiLe B YallaTa
3a Bofa. [lobaBeTe Boa A0 HEOOXOAMMOTO KOJIMYECTBO, KaKTO € MNokKa3aHo Mo-Joy, 1
cnep ToBa pasbbpkaliTe BoAaTa M AMLIETO C TesleHa 6bpKasika, 3a Aa ce cmecaT fgobpe.
(pur. 29)

BpawHo | Cmec ot anua (mn) | Yawa 3a Boga
Tebpaa nwenunua (rpuc 150 r + 0bukHoBEHO 6a10

. 85
OpatwHo 50 1)
MbnHo3bpHEecTOTO bpatuHo 200 r 90

B

Cnenta 2001 95 Crpana
BpalwHo 3a xns6 200 r 85
Coba (enma 130 r + 0brkHOBEHO 6510 GpawHo 70 r)* 85

¢ KoraTto nsnonsearte 4yncra BOOa, 3a Oa HanpaBuTe nacta, ,D,O6aBETe BOOa 00
HeOGXOJJ,I/IMOTO KOJIMYECTBO, KaKTO € NoKa3aHO Nno-aoiJy.

Yucra Bopa (M) Yawa 3a Bopa
O6ukHoBeHO 64510 6palHo 200 1 75
Tebpaa nwenunua (rpuc 150 r + 0bukHoBeHO 6a10
* 75
OpawHo 50T) CrpaHa B
MbnHo3bpHecToTO BpatuHo 200 r 85
Cnenta 200 80

¢ KoraTo nsnonssate 3e/1eHYYKOB COK (BKJIOUUTENHO 1 ALe), 3a Aa HanpaBuKTe NacTa,
cuyneTe 1 siiLe B YallaTa 3a Boga. [lobaBeTe 3e/1eHYYKOB COK A0 HEOOXOANUMOTO
KOMNYeCTBO, KakTo € NMokasaHo, 1 cfief ToBa pasbbpKaniTe coka 1 ANLETO C TeNleHa
Obpkarka, 3a fa ce cmecat gobpe.

CoK OT cnaHak CoK OT uBeKsio COK OT MOPKOBU
Yawa 3a

Boaa

(BkntoumnTenHo 1 (BkntoumnTenHo 1 (BknoumnTenHo 1
anue) (mn) anue) (mn) anue) (mn)

ObukHOBEHO 6510
OpawHo 200 T 8> 85 8>

TBbpAa nweHuua (rpuc Crpara B

150 r + 0bukHOBEHO 6510 85 85 85
OpatwHo 50 r)*

3abenexka

* I3non3Barite KyxHeHcka Be3Ha, 3a Aa n3MepuTe 6paLllHOTO No-NpPeLmr3HO.

* [lpn n3nonsBaHe Ha 6060BO bpallHo n3nonsearte 10 oo 20 M NO-Manko BOAa,
OTKOJIKOTO C MileHNYeHo bpallHo. IMa NpoMeHn B 3aBUCUMOCT OT BMAa Ha BpaLlHOTO.
3a 0obpwu pe3ynTaTv Npu NacTa € BaXXHO KOHCMCTEHLMATA Ha TECTOTO Aa € MHOro
POHJIMBA HE3aBMCUMO OT TOBa KOe OpallHO 13Mnoi3BaTe.
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Ba)xHo!

PeLienTuTe 3a NacTa, NpefoCTaBeHM B KHIXKKATa C peLenTy, ca TecTBaHK 3a ycnex. AKo
eKkcnepMmeHTUpaTe UKW U3MNoA3BaTe APYrv peLenTn 3a TeCTeHU U3fenms, CbOTHOLLEHMETO
Ha OpallHo 1 Bofa/anua e TpsabBa Aa ce KOPUrnmpa KbM CbOTHOLLEHNETO Ha BpaLlHO 1
yalla BOAa, BKJIOYEHO B ype[ 3a nacTa. Ype[bT 3a nacta HaMa Aa paboTu yCreLwHo, ako He
KopurupaTe HoBaTa peLienTa no CbOTBETHUSI HAUNH.

3abenexka

3a LOOpK pe3ynTaTh e OT CbLLEeCTBEHO 3HaYeHWe TECTOTO Aa U3rexaa POHANBO B
KamepaTa 3a MeceHe. AKO TECTOTO M3IIexaa POHIMBO, peLienTaTa e ce MoJyyu.
PeLienTaTta HAMa [a ce NoJy4m, ako TECTOTO e TBbPAE BAAXHO (M3rnexaa kaTo fobpe
no3HaTaTa KOHCUCTEHLMSI Ha TeCTO) UK NpeKaneHo Cyxo (KoraTto TecToTo n3rfaexaa
CaMo KaTo b6pallHo).

[MpomeHWTe B MOANPABKUTE U M3MOA3BAHETO HA CbCTABKM OT PAa3IVUHM PEFVIOHN MoraT
[a NOBNSAST Ha CbOTHOLLIEHMEeTO bpallHo/BoAa. Moxe fa ce Kopuripa Bb3 OCHOBA Ha
npenopbyMTENHATa MPOMNOPLMS.

Korato npaBuTte nacta nnu 6GuckBuTkm 6e3 rnyTeH, He cleABanTe NPenopbYaHoOToO
KOMIMYeCTBO TEYHOCT, MOCOYEHO OT ypeaa.

Mpw n3non3saHe Ha 6060Bo HpallHO MAK BpallHO 6e3 ryTeH e HeobxoAnma no-
MaJIKo Bofa OT npenopbymTesiHata. MoxeTe ga nsnonssate okono 10 — 20 mn no-
MaJIKo 3a Te31 PELIENTU, HO KaKTO Be CMOMEHATO MO-rope, MMa NPOMEHN B 3aBUCUMOCT
OT BUAA Ha bpallHoTO.

“I'nyTeH"” e cBbP3BaLLO BeLLECTBO, KOETO FrapaHTMpa, Ye mactaTta He ce Yymnu JIeCHO,
6pallHOTO He3 ryTeH He CbAbPKa CBbP3BALLO BELLECTBO, MOPAAM KOETO Ce HyX/aae oT
CrbCTUTEN, 3@ Aa AeNCTBa KaTo “CBbP3BaLL0 BELLEeCTBO”, Hanp. AnLa UM KCaHTaHOoBaA
ryma. PasnmyHute BugoBe 6pallHo Oe3 ryTeH ce CpaBaT Mo pasfvyeH HaulH npu
NPUroTBsHe Ha Nacta. Hakou B1OoBe GpallHO He ca NoAXOAsLLM 3a MPUTOTBAHE Ha
nacrta — KaTo KOKOCOBO OpallHO — a ApYrn ce CNpaBaT fobpe — KaTo KMHoa 1 enpa.
Korato npaBuTe nacta c a1ua uam ot 3eneHyyLm, TpsabBa fa pa3dbpkaTe ¢ TeneHa
ObpKasika cMecTa OT AiLa UK 3e/leHYYKOB COK paBHOMEPHO C BoAaTa, Mpeau Aa
n3neeTe B kaMepaTa Npe3 npopesa B Kanaka. Mpu fobaBsiHe Ha CbCTaBKYM Ce yBepeTe,
Ye CbCTaBKaTa e B Te4YHa hopma.

BuxTe KHUKKaTa € peuenT, NpefocTaBeHa 3a AOMbAHUTEHN Bapuauumy Ha peLienTaTa
3a nacta.

CTapTupaHe Ha NporpamMaTta 3a NPUroTBsiHe Ha nacra

BakHo

He n3buparite nporpamaTta 3a LOMBIHUTENHO U3BANYAHE, MPean CMeCcBaHeTO Ha
TECTOTO Aa e 3aBbplLUeHO. B npoT1BeH ciyyait ToBa Le NoBpeau ypeda 3a nacra u
€KCMI0aTaUuMOHHNS My XXMBOT.

He mn3kntouBanTe 3axpaHBalyus kaben, npean Aa npukaoym obpaboTtkarta. Ako TpsbBa
[la crpeTe npoLleca Ha MPUroTBsiHe Ha MacTa, 3aBbpTeTe perymMpaLlms Koy Ha
“W3KJ1.", 3a fa cnpeTe paboTHMA NpoLec U cied TOBa M3KJTIOYETE 3axXpaHBaLLus kaben
OT KOHTaKTa, Mpeaun Aa U3BbpLUMTe APYrK onepaLmu.

He npeBuLLIaBanTe MakcMManHo OMNYCTUMUS LIMKBJT 38 HEMPEeKbCcHaTa paboTa oT 2
LMKbBa B HAKOW OT pexunmuTe. 3a no-Aobpa 3allmMta Ha eKcrioaTalMoHHNS XXUBOT

Ha ypefa MOXeTe fa ro ctapTupaTe oTHOBO cfief 30 MUHYTY Npu 2 LMKbAa Ha
HempekbcHaTa paboTa.
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e AKO Bb3HamepsiBaTe [ia M3Mon3BaTe ypeaa HeMpekbCcHaTo, MOYMCTETE BCEKM AMUCK 3a
oopMSsIHE C MPUIIOXKEHWS MHCTPYMEHT 3a MOYMCTBAHE C/lef, BCIKO NPUrOTBAHE Ha
nacta. 3a JIeCHO NMOYMCTBaHe He NoTansanTe AmMcka 3a ohopMsaHe ANPEKTHO BbB BOJA.

BkntoyeTe Liencena Ha ypeaa B eNekTpuyecknst KOHTaKT. YpeabT 3a nacTa Le faje 3ByKOB
curHan BegHbX. (dur. 30)

3abenexka: YBepeTe ce, 4e BCMYKM YacTu ca fobpe crnobeHu, npean ga BkatoynTe ypeaa
B KOHTaKTa.

MocTaBeTe Kanaka BbpXy cMecuTenHaTa kamepa. (cur. 31)

3abenexka: YpeabT HAMa [1a 3arnoyHe paboTa, ako KanakbT Ha Kamepara He e fobpe
3aTBOpeH. Mo BpemMe Ha MpoLieca Ha NPUroTBAHE Ha NacTa, ako KanakbT Ha Kamepara ce
pasxiabu, ypembT Lie cnpe aa paboTy aBTOMAaTUYHO.

3aBbpTeTe perynnpallms Koy, 3a fa n3bepeTe npoueca Ha aBTOMaTUYHO MPUrOTBAHE HA
nacTta v cjien ToBa HaTUCHeTe ByToHa 3a cTapT/nay3a. (cdur. 32)

3abenexka: Llenvst paboTteH npoLec (BKIYUTENHO MECEHE 1 M3BNIMYAHE) OTHEMA
0K0J10 12 MuHyTK 3a 200 r 6paluHo 1 18 MuHyTK 3a 400 r bpaLuHo.

Cnep KaTo 3ano4YHe MeceHeTo, BaBHO M3cMmneTe TeYHOCTTa MO UanaTa Ab/IXKUHA Ha
npopesa B kanaka. (dur. 33)

3abenexka: 1o Bpeme Ha CMECBAHETO Ha TECTOTO He J00aBsNTE APy CbCTaBKY, Clef,
KaTo CTe 13/1env TeYHOCTTa. B MpoTvBeH Cylyyart TOBa Lie ce 0Tpa3u Ha TekcTypaTa Ha
nacrara.

Cnep kaTo ypeabT 3a NacTa 3aBbpLUM MECEHETO, TOM Lie N3AaAe 3BYKOB CUrHaS HAKOJIKO
MbTW U U3BIMYAHETO Ha nacTaTa Lie 3amnoyHe cfief HAKOKO cekyHau. MoctaseTte

CbA, TOYHO MOf M3xoda. HapexxeTe nacTaTta Ha XenaHaTa Ob/KMHA C MHCTPYMEHTa 3a
nouncteaHe. (cur. 34)

3abenexka

e AKO CbOTHOLLEHMETO Ha TEYHOCTTA 1 BPALLHOTO He e MPABWUJIHO, M3BMIMYAHETO HsAMa fa
€ yCreLuHo. B To3u cilydar NpuroTBeTe CbCTaBKMUTE OTHOBO.

e [lpemecTeTe MHCTPYMEHTA 3a Mo4YncTBaHe Haosly, 3a Aa OTpexXeTe nacrara.

KoraTo npouechT Ha M3BMYaHe NpuKkIoYm, ypeobT n30asa HAKOJIKO MbTY 3BYKOB CUTHAJ.

3abenexka: He 3aBbp3BanTe perynmnpalims knoy B “3KJ1.” nonoxeHve, npeam Lenmst
npoLec Aa NpukIYK (LLie YyeTe 3ByKOB CUTHaN).

Cnep KaTo NPUroTBAHETO Ha NacTaTa NPUKIIOYK, ako 3abenexnTe HIKOW OCTaTbLm
OT TECTOTO B KaMepaTa, MbPBO MOXETe [a 3aBbPTuUTe peryamnpalims kioy B “A3KJ1.”
nofioXxeHKe 1 cnef TOBa [la 3aBbPTUTE perynmpaLLms Koy B Mo1oXeH e 3a
LOMbIIHUTENHO M3BNMYaHe. HaTncHeTe ByToHa 3a cTapT/nay3a, 3a Aa cTapTupaTe
nporpamMara 3a OMbAHUTENHO n3BnuyaHe. (pur. 35)

3abenexka

e Moxe Oa HamMmepuTte d)VIHI/I TECTEHWN HULLUKW MO NMOBBbPXHOCTTA Ha Nnacrata. ToBa e
HOPMaJIHO.

= BpeMETO 3a NMPUroTBAHe Ha Nnacrtata Bappa B 3aBUCUMOCT OT JINYHUTE
npegnoynTaHms, hopmMuTe Ha NacTata U 6posi Ha mopLUUnTe.
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MouncrBaHe

Ba)kHo

* 3aBbpTeTe perynavpatums kaod B “3KJ1." nonoxeHue, n3knoyeTe 3axpaHBaHETO U
n3BafeTe 3axpaHBalLms kaben, Npeam Aa nouncTeaTe unu pasrinobsasaTte ypena.

* He notansinTe OCHOBHOTO YCTPOWCTBO BbB BOAA.

* He n3non3samnTe cTbpraka, passxaalliy NoYncTeaLLM cpeacTsa Unmn abpasmBHN
MoYUCTBaLLM CPeacTBa (HanprmMep BEeH3MH, afkoxXos 1 MPOMaHo) 3a NoYMCTBaHe Ha

ypena.

* [louncTBaiTe ypena Bceku MbT cief ynotpeba nimn Ton Moxe Aa He paboTu NpaBusHo.

* bbaeTe BHMMATENHW NPU NOYNCTBaHE Ha ypena, 3a Aa u3berHete nopsiaBaHUsS OT
ocTpuTe pbboBe.

o [lnckoBeTe 3a 0hOpMSIHE U BCUUKM Pa3riiobsieMy YacTh Ha ypeaa MoraT Aa ce MusT
B CbAOMMUSsINIHA MaLlMHa. KoraTo rv moymcTeaTte B CbAOMUSAIHA MallWHa, ce yBepeTe,
ye cTe U3bpanu nogxopsliaTta Nporpama, YNSTo MakcMManHa TemmnepaTypa e He no-
BMcoka ot 60°C.

3aBbpTeTe perynupatyms kntod B “M3KJ1." nonoxeHne 1 paskayeTe Liencena oT KOHTakTa.

(cpur. 36)

CnepnganTe cTbnky oT 1 Ao 5 B rnaBa “Pa3rnobsiBaHe 1 NoYmcTBaHe Npeau nbpea
ynotpeba”.

[Mo4yncreTe ancka 3a Oq)OpMHHe CNPUNOXEHNA MOYNCTBALL, MHCTPYMEHT, 3a la OTCTPaHUTE

ocTaTbUMTE OT TecToTo. C/lef TOBa MOXeETe Aia ro NoYucTuTe ¢ Boda. (dur. 37 1 38)

3non3eanTe NpuioxeHaTa YeTka 3a MOYUCTBAHE, 3a Aa NOYNCTUTE BCUYKN pa3rno6ﬂeMm

4acTu C Te4yeH npenapat 3a M1UEeHe Ha Cb0Be W ToMNJ1a BOAa WM Aa M NoYncTuTe B
CbOOMUANHA MalLVHa. MoacylleTe BCUMYKM YacTu. (dur. 39)

CbBerT: 3non3eanTte ocTpuA Kpa17| Ha 4YeTKaTa 3a No4YnNCTBaHe, 3a Aa NoYncTmnTe
BbTPELWHOTO AbHO Ha pr6aTa 3a N3CTNCKBaAHeE.

[MoyncTnTe BCUYKMU pa3rno69|e|v||/| 4acCTh C Te4YeH npenapart 3a MMeHe Ha CbOBE M TOlMNa
BOOa NN T NOYNCTUTE B CbOOMUASIHa MallHa. Cﬂe,EI, TOBa noAcyueTre BCUYKM HacTun.

I3non3ssante CyXa Kbpna, 3a Aa no4YncTtnTe OCHOBHOTO yCTpOI7ICTBO, perynmnpawina Koy m

BbHLUHATa CTpaHa Ha ypefa 3a nacrta. (¢pur. 40)

3abenexka: Cref NoYMCTBaHe ce yBepeTe, Ye BCUYKM YacTu U Aucka 3a ohopMsiHe ca
Lobpe nofcyLleHn npenu cbxpaHeHve. Crnobete OTHOBO ypeda 3a nacTa 3a ciefgalla
ynotpeba.

CbxpaHeHue

1
2

HaBuinTe 3axpaHBalLLmsa kaben okoio oTaeNeHneTo 3a NpubupaHe Ha kabena. (pur. 41)
MoacyweTe oMckoBeTe 3a OHOPMSHE 1 MM CbXpaHABaNTE B KYTUSITA 3@ CbXPaHEHMeE.
(dur. 42)

3abenexxka: MankusT npoLen B KyTusTa 3a CbXpaHeHue e npefaHa3HayeH 3a
MOYMCTBALLMSA MHCTPYMEHT Ha AMcka 3a 0hopMsHE Ha KanenH1, KONTO He e BKITIOYEH B
TO3W ypep 3a nacta. Ton Wwe 6bae nycHaT 3a NpofAaBaHe OTAENHO.

Cnepn ynoTpeba CbxpaHsaBaiTe ypea 3a nacta Ha Cyxo U NPOBETPUBO MACTO.
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OTCTpaHSI BaHE€ Ha HEN3MNMPaBHOCTU

B Ta3n rnaea ca 0606LLleHN Hal-4ecTo cpellaHnTe NpobaemMu, Ha KOUTO MOXeTe fla ce
HaTbKHETE NpW NoJfi3BaHe Ha ypeaa. AKo He MoXeTe fa paspelunTe npobrieMa c nomoLTa Ha
nHbopmMaumsTa no-gony, nocetete www.philips.com/support 3a cnmcbk ¢ yecto 3afaBaHu
BbMNPOCK UM Ce CBbPXKETE C LIeHTbpa 3a 06C/1y>KBaHe Ha NoTpebuTeNn BbB BalllaTa CTpaHa.

T T S L

Ypenwst He nspasa
3BYK, CJ1ef] KaTo
LiencensT e NocTaBeH
B efleKkTpmyeckms
KOHTaKT.

YpensT He cTapTupa
npovieca Ha
NPUroTBsHE Ha
nacTa, cyief Kato
LLlencensT e NocTaBeH
B €/IEKTPUYECKNS
KOHTaKT.

Cnep HaTuckaHe

Ha ByToHa cTapT

() ypensT nsgasa
anapMeH CUrHan u He
paboTn.

KanaksT Ha kamepaTa
ce OTBaps OTBBTPE.

LllencensT He e
CBbP3aH NPaBUIHO NN
M3XOObT He e CBbp3aH
KbM M3TOYHMKA Ha
3axpaHBaHe.

He cTe n3bpann
nporpama 3a
NpuUroTBsHe Ha Nacta
WM He CTe HaTUCHaNu
6yToHa ctapt (0.

KanaksT Ha kKaMmeparTa He
e noctaBeH fobpe.

B cmecuTenHata kamepa
1“Ma TBbpAE MHOIO
OpawHo.

CbOTHOLLEHMETO Ha
6pallHOTO 1 BoAaTa,
npenocTaBeHo B
"TabnunuaTta 3a
CbOTHOLLEHUETO
OpawHo/Boaa”, He bele
cnepgaHo. TectoTo €
TBbPAE BNAXHO.

KanakbT Ha kamepaTa He
e noctaBeH fobpe.

MpoBepeTe fanu LencensT e BKIoYeH
NpaBWIHO U Aann KOHTaKTLT paboTu
NpaBUJHO.

136epeTe nporpama 3a NpuUroTBsiHe Ha
nacTa U HaTUcHeTe ByToHa cTapT ().

YBepeTe ce, 4ye cnengare
PBKOBOACTBOTO 3a NoTpebuTens, 3a
[a crnobuTe NpaBuUIHO Kanaka Ha
Kamepara.

MaKkcMManHoTo KoNM4ecTBo HpaLlHO
3a Bcska naptmaa e 400 r. Ako cTe
noctasuau noseye ot 400 r 6paLlHo
B CMecuTefnIHaTa Kamepa, HamaneTe
KONIMYeCTBOTO W MPUroTBeTe Apyra
napTuga nacta.

V3ksitoueTe oT M3TOYHMKa Ha
3axpaHBaHe, nouncTeTe ypeaa 3a
nacTa v cnefavTe PbKOBOACTBOTO
3a noTpebuTens OTHOBO, 3a Aa
CTapTvpaTe OTHOBO MNPUFOTBAHETO Ha
nacra.

YBeperte ce, Ye cneagate
PbKOBOACTBOTO 3a NoTpebuTess, 3a
[a crnobuTe NpaBuIHO Kanaka Ha
Kamepara.
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[nposnen | Mowawa—— powowe |

[lo Bpeme Ha
obpaboTkaTa ypeabt
cnupa ga pabotn,
KoraTto oTBopuUTE
Kanaka.

o Bpeme Ha npoueca
Ha NpUroTBsiHe Ha
nacra ypeabr cnmpa aa
paboTu 1 He ce YyBa
anapMeH 3ByK.

Mo Bpeme Ha npoLeca
Ha NPUroTBsIHE Ha
nacTa ypenwT cnvpa
na paboTv n n3gasa
anapMeH 3ByK.

Jlonatkata 3a
cMecBaHe paboTtu
Ha Mpa3eH Xof 1 He
135113a nacra.

OT cbobpaxeHud 3a
6e30nacHOCT ypeasT
BMHaru cnvpa aa
paboTu, KoraTo KanaksT
ce OTBOPW Mo Bpeme Ha
obpaboTkaTa.

YpepnsT 3a nacta e
nperpsn nopaav obaro un
HenpekbCHaTO BpeMe Ha
paboTa.

CbOTHOLLIEHNETO Ha
OpaluHOTO 1 BOAATa,
npenocTaBeHo

B "TabnuuaTta 3a
CbOTHOLLUEHMETO
bpalwHo/Boaa", He belle
cnenBaHo. TecToTo Moxe
[a e TBbpAe Ccyxo.
JlonatkaTa 3a cMecBaHe
MoXe Ja e bokmpaHa
OT HSAKaKBW Yy>XAM
npeameTin.

36paHa e rpeLuHa
nporpama.

CbOTHOLLEHMETO Ha
6paLIJHOTO n BOOdAaTa e
HernpaBWJIHO.

BpaluHoTO cTaBa BNaxHo
cnep npoabIXUTENHO
CbXpaHeHwue.

AKO TpsibBa Aa Bb30OHOBMKTE
npeguiHaTa onepauus, 3aTBopeTe
nobpe kanaka v HaTucHeTe ByToHa 3a
cTapT/naysa.

M3kntoyeTe 3axpaHBaHETO 1 OCTaBeTe
ypenbT 3a nacta fa ce oxiaaun.

He npeBunwaBanTe MakcMManHo
JONYCTUMUS LIMKBI 38 HENpeKbCHaTa
paboTa oT 2 uMKba B HUKOWN OT
pexumuTe. 3a no-gobpa 3alimTa Ha
eKcnaoaTalMOHHNS XXMBOT Ha ypeda
MOXeTe fia ro cTapTMpate OTHOBO
cnen 30 MUHYTK NpY 2 UnKbAa Ha
HenpekbCcHaTa paboTa.

M3KkntoyeTe OT M3TOYHMKA Ha
3aXpaHBaHe, No4YncTeTe ypena 3a
nacra v cnegBanTe pbkOBOACTBOTO 33

I'IOTpe6l/ITeJ'IFI OTHOBO, 3a da CTapTunpaTe

OTHOBO MPUIroTBAHETO Ha Mnacta.

M3kntoueTe wiencena oT 3axpaHBaLns
N3TOYHWK U N3XBbPJIETE TECTOTO.
MouncTeTe ypefda 3a nacra, MamepeTe
npaBUIHO CbCTaBKUTe (M3M0M13BalnTe
KyXHeHCKa Be3Ha, 3a la M3MepuTe
TErN0TO Ha OPALIHOTO NMO-TOYHO)

1 cnefBanTe PbkOBOACTBOTO

3a noTpebuTens OTHOBO, 3a Aa
pectapTupaTe ypena 3a nacra

3non3eante NpsicHo GpallHo, KOETo e
MPaBUIIHO CbXPaHsABaHO.



[pognew | Mowa oo |

MNacTaTa ce HaTpollasa
necHo.

[MacTaTa ce cnensa.

TBbpAe MHOTo
OCTaTbL OT TeCTO B
Kamepara.

Ot ypepa n3tnya
MaJiko Bofa.

CbOTHOLUEHMETO Ha
6paLLIHOTO ”n BOMdaTa €
HenpasWIHO.

He cTe nsnonseanu

npaBUIHUS BUL OpaLlHoO.

ChOTHOLLEHMETO Ha
6paLLIHOTO n BOMAaTa €
HenpaBW/IHO, N3/14Ta e
TBbpOE MHOIo BOOa B
cMecnTeNiHaTa KaMepa.

BpalHoTO e n3noxeHo
Ha Bnara npeam
ynoTtpeba nnm TectoTo e
TBBPAE BNaXHO.

TecToTO MOXe fa e
TBbpLE CyXO.

JlonaTkaTa 3a cMecBaHe
WAV KameparTa e Bce olle
MOKpa.

BopaTa He e mobaBeHa B
npaBuIHWA ped. Buast
OpallHO He e NOAXOAsLL.

BopaTa ce pobass
npeam HayanoTto Ha
nporpamara.

BBbJITAPCKUA

15

M3kntoyeTe wencena ot 3axpaHBallns

N3TOYHUK N U3XBbPJIETE TECTOTO.

Mouuncrete ypena 3a nacta, nsmepeTte

NpPaBUIHO CbCTaBKUTE (M3Mon3BanTe
KyXHeHcka Be3Ha, 3a Aa n3mepuTe
TErsIoTo Ha 6PaLHOTO NO-TOYHO)

1 cnefBanTe PbkOBOACTBOTO

3a noTpebuTens OTHOBO, 3a Aa
pecTapTupaTe ypeaa 3a nacra.

M3non3BanTe 0bMKHOBEHO BSN0
OpallHO 1M BpaliHO C MO-BUCOKO
CbAbpXKaHWe Ha NPOTenHU (BUXTe
rnaeata "VI3nonsBaHe Ha ypena

3a nacta" B pbKOBOACTBOTO 3a
noTpebuTens nnu npegocraBeHaTa
KHWra c peuenTn).

N3mepeTe 6palllHOTO 1 BoAaTa C
npefocTaBeHaTa Yalla 3a 6pallHo
1 BOJa U CcbriacHo "Tabnuuata

3a CbOTHOLLEHMe bpallHo/Boga".
3non3BanTte KyxHeHCKa Be3Ha, 3a
03 N3MepuTe NO-TOYHO TEMN0TO Ha
OpaluHoTO.

Na3eTe HPALLHOTO CyXO MO Bpeme
Ha CbxpaHeHue. CnefBanTe
WNHCTPYKLMUTE Ha PbKOBOLACTBOTO
3a noTpebuTens, 3a da ctapTmpare
OTHOBO NPUIOTBSAHETO Ha MNacTaTa.

Mpenu ynotpeba ce yBepeTe, Ye
BCMYKM YaCTU Ca YUCTN.
YBepeTe Ce, 4e BCUYKM 4acTu ca

HaMmbHO YNCTU U CyXW Npeam
ynotpeba.

CnepBanTe MHCTPYKUMUTE Ha

PBKOBOACTBOTO 34 I'IOTpe6I/ITeJ'IF|, 3a a

HanpaBuTe nacra.

CnepBanTe NHCTPYKLUMUTE B
PBKOBOACTBOTO 3a NoTpebuTens,
3a Ja gobasuTe Boda BegHara cief,
CTapTUPAHETO Ha Nporpamara.
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[rpognew | Mowa———— Jpoewe |

Cnep NpUroTeBsiHe Ha
nacTta cmecuTenHaTa
Kamepa He MoXxe Ja ce
13Baay OT OCHOBHOTO
YCTPOWCTBO USN
NPUTUCKALLMAT LLHEK
He MOXe fa ce U3Baaun
OT cMecuTenHaTa
Kamepa.

YpenwsT ce cnupa no
BpeMe Ha 13BfnYaHe,
npeamn NPoLecsT Ha
NMpUroTBsiHE Ha NacTa fa
MPUKITIOYN HAMbITHO.

1.

MocTtaBeTe pa3riobeHuTe YacTn
00paTHO Ha MSCTOTO MM, [OKATO
ypenwT He ce crnobu NpaBuHoO, 1
3aBbpTeTE perynmpaLLms Ky B
"N3KJ1." nonoxeHue.

BkntoveTe ypena B KOHTaKTa,
n3bepeTe aBTOMaTMYHa NporpamMa
3a NPUroTBsIHE Ha NacTa U
HaTucHeTe OyTOHa 3a CTapT.
OcTaBeTe nonaTtkaTa 3a cMecBaHe ga
ce BbpTU ce 3a okos1o 10 cekyHAM U
cfef, TOBa 3aBbpTeTe perynmpaLims
kntoy B N3KJ1. monoxeHwe.
M3kntoueTe ypeda OT KOHTAKTa,
pa3rnobete 1 noyncTeTe ypeaa,
KaKTO € OMMcaHo B pPbKOBOACTBOTO
3a noTpebutens (BuxTe rnasa
“MoyuncteaHe”).



Tutvustus

Onnitleme ostu puhul ja tervitame Philipsi poolt!

Philipsi pakutava tootetoe eeliste taielikuks kasutamiseks registreerige oma toode veebilehel

www.philips.com/welcome.

Pakendi sisu (Joonis 1)

™ | P&hiseade @ | Veekann

@ | Kasutusjuhend Vormimisketas

(® | Retseptiraamat A | Spagetid

(® | Puhastusharjake B | Lintnuudlid

(® | Lame puhastusvahend C | Penne

(® | Jahutops D | Lasanje/pelmeenid

Toote lilevaade (Joonis 2)

Toitekaabel

Pressimisvoll

Juhtme hoiukoht

Segamislaba

Hoiustamiskarp

Kaivitus-/pausinupp

Segamiskamber

Juhtnupp

Segamiskambri kaas

Taiendav pressimissate

Vormimisketas

Valjas

Vormimisketta hoidik

@R

Automaattoo sate

®Q®OE®EO

Pressimistoru

Lahtivotmine ja puhastamine enne

esmakordset kasutamist

Tahelepanul!

e Enne seadme esmakordset kasutamist eemaldage pakendimaterjal ja/voi reklaamsildid

ja koérvaldage need ohutult.

e Votke koik eraldatavad osad ja tarvikud valja ning peske need pdhjalikult ja kuivatage

(vt peatltkki ,Puhastamine”).

» Arge kasutage pohiseadme, toitejuhtme ega toitepistiku loputamiseks vett ega tehke

neid komponente marjaks.

» Arge kasutage kiitrimisvahendit ega muid sarnaseid puhastusvahendeid, sest need

kriimustavad plastikpinda ja méjutavad pastavalmistaja kasutusiga.

e Vormimiskettaid ja eraldatavaid komponente vdib pesta ndudepesumasinas. Neid
ndudepesumasinad pestes valige kindlasti programm, mille maksimaalne temperatuur

ei Uleta 60°C.

e Seade on mdeldud kasutamiseks vaid kodumajapidamises.
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1

5
6

Tdmmake kaant, et see lukustusasendist avada ja eemaldage segamiskambri kaas.
(Joonis 3)

Libistage segamiskamber p&hiseadmelt maha. (Joonis 4)

Keerake vormimisketta hoidikut vastupaeva ja eemaldage see segamiskambri
valjalaskeavalt. (Joonis 5)

Torgake sdrm segamiskambrisse ja ltkake pressimistoru valjapoole, et see segamiskambri
valjalaskeava kaudu eemaldada. Eraldage vormimisketas ja tdmmake pressimisvoll
pressimistorust valja. (Joonis 6)

Votke segamislaba segamiskambrist valja. (Joonis 7)
Puhastage koik eemaldatavad osad ja tarvikud ning kuivatage need. (Joonis 8 & 9)

Kokkupanek

1

Libistage segamiskamber pdhiseadmele. (Joonis 10)

Markus. Veenduge, et pdhiseadme kinnitused @ on paigaldatud nii, et avaused jaaksid
segamiskambri pohja.

Asetage segamislaba segamiskambrisse, nagu joonisel naidatud. (Joonis 11)
Sisestage pressimistoru segamiskambrisse. (Joonis 12)

Markus. Veenduge, et pressimistoru suur avaus jaaks toru kambrisse sisestamisel
Ulespoole.

Sisestage pressimisvoll segamiskambrisse. Veenduge, et pressimislatt libiseks taielikult 1&bi
nii pressimistoru ja segamislaba ning kinnitub pdhiseadme véllile.

Markus. Keerake segamislaba natuke ja veenduge, et pressimislatt Ghendub korralikult
pohiseadme volliga @. (Joonis 13)

Kinnitage vormimisketas segamiskambri véljalaskeavale. (Joonis 14)

Markus.

* Veenduge, et vormimisketta lame pool jadks valjapoole.

* Veenduge, et vormimisketas sobituks pressimislati kinnituspunktile.

* Veenduge, et vormimisketta nool oleks selle segamiskambri valjalaskeavale kinnitamisel
suunatud Ulespoole. Erilist tahelepanu poorake sellele siis, kui Ghendate lasanje/
pelmeenide vormimisketast. Sellega tagate, et lasanjeplaadi avaus oleks tleval.

(Joonis 15)

LUkake vormimisketas l1abi vormimisketta hoidiku avause ja kinnitage hoidik

segamiskambri valjalaskeavale. Keerake hoidikut paripdeva ja lukustage see nii paika.

(Joonis 16)

Kinnitage vormimisketas segamiskambri véljalaskeavale alati enne vormimisketas

hoidiku monteerimist. Arge asetage vormimisketast kunagi vormimisketta hoidikule ja

kinnitage neid segamiskambri valjalaskeavale samal ajal. (Joonis 17)

7

Paigaldage segamiskambri kaas. (Joonis 18)

Markus: kui segamiskambri kaas ei ole digesti paigaldatud, takistab ohutusluliti seadme
tootamist.
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Pastavalmistaja kasutamine

Tahtis!

e Asetage toode Uhetasasele pinnale ning veenduge, et laud ei variseks ega vibreeriks.

e Enne sisselllitamist veenduge, et kdik osad oleks digesti paigaldatud.

» Arge pange kambrisse véhem kui 200 g (1 komplekti kuuluva jahutopsi kogus) ega
rohkem kui 400 g (2 komplekti kuuluva jahutopsi kogust) jahu.

e Kuiseade alustab segamist, lisage veeava kaudu aeglaselt vett.

e Kuisoovite kaalutud jahukoguse enne jargmise partii tootlemist dra visata, tihjendage
kamber ja taaskaivitage seade, milleks lilitage see valja ja uuesti sisse.

» Arge asetage pastamasinasse koostisosi, mille temperatuur iiletab 60°C; samuti &rge
asetage pastamasinat kdrge temperatuuriga (60°C) keskkonda (nt kérgel temperatuuril
steriliseerimine). See kahjustab seadet.

 Arge valage vedelikku segamiskambrisse enne, kui pastamasin on tééle hakanud.

e Enne, kui seadme toole lulitate, veenduge, et vormimisketas ja vormimisketta hoidik on
digesti monteeritud.

Ettevalmistamine ja jahukoguse mé6tmine

1

Taitke komplekti kuuluv jahutops jahuga. Eemaldage Uleliigne jahu topsi servadelt
komplekti kuuluva lameda puhastusvahendiga. Uks topsitais jahu kaalub ligikaudu 200 g,
kaks topsitait 400g. (Joonis 19)

Markus.

e Liigse jahu eemaldamiseks arge raputage jahutopsi ega |66ge selle pihta. See méjutab
jahu kaalu.

e Tapsemaks kaalumiseks kasutage koogikaalu. (Joonis 20)

e 200 g jahust saab valmistada ligikaudu 200 g varsket pastat/nuudleid. 400 g jahust
saab valmistada ligikaudu 450 g varsket pastat/nuudleid.

Témmake kaant, et see lukustusasendist avada ja eemaldage segamiskambri kaas.
(Joonis 21)

Valage jahu kambrisse. Kui soovite valmistada kaks kuni kolm portsjoni, lisage veel ks
tops jahu, sest vajate kokku kaks topsi jahu (~400g). (Joonis 22)

Markus.

* Arge vedelikku veel segamiskambrisse valage. Lisage vedelik siis, kui pastamasin on
t66le hakanud.

e Pange kambrisse vahemalt 200 g ja mitte lle 400 g jahu. Kui panete kambrisse liiga
vahe vai liiga palju jahu, ei pruugi masin t66le hakata.

» Arge pange jahu pressimistoru avausse, vastasel juhul ei segune pressimistorus olev
jahu Ghtlaselt. (Joonis 23)

Ettevalmistamine ja vedelikukoguse mé6tmine

1

Vedelikukogust modtke silmade kdrgusel ja tasasel pinnal. (Joonis 24)

Markus.
 Arge valage vedelikku segamiskambrisse enne, kui pastamasin on tééle hakanud.

Komplekti kuuluval veetopsil on kaks veetaseme margiste rihma.

Kui kasutate tavalise munapasta/lasanje valmistamiseks tavalise jahu ja muna segu,
kasutage A-kulje kahte vedelikutaset. (Joonis 26)
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- Tase 1 (80 ml): Ghe topsi jahu jaoks vajalik munasegu kogus.
- Tase 2 (160 ml): kahe topsi jahu jaoks vajalik munasegu kogus.

€ Tavalise munapasta jaoks munasegu valmistamiseks |I66ge veetopsi Giks muna. Lisage
kiljel A ndidatud kogus vett ja vispeldage vesi ja muna Uhtlaseks seguks. (Joonis 27)

€ Kui kasutate pasta valmistamiseks jargmiseid jahu ja vedeliku kombinatsioone, vaadake
B-kiilje mahumaérke. (Joonis 28)
- Tavaline puhta vee/juurviljamahla seguga segatud jahu.
- Muu jahu (ndidatud jargmistes tabelites) segatuna munasegu/puhta vee/

juurviliamahla seguga.
Tapse vee ja jahukoguse suhte leiate jargmistest tabelitest.

Markus. Nendes tabelites naidatud jahu ja vedeliku suhe péhineb 200 g jahul. Kui
kasutate pasta valmistamiseks 400g jahu, kahekordistage vedelikukogus (sh muna), et
saada dige jahu ja vedeliku suhe.

€ Kui kasutate pasta valmistamiseks munasegu, [66ge veetopsi ks muna. Lisage vajalikus
koguses vett ning vispeldage vesi ja muna Ghtlaseks seguks. (Joonis 29)

Munasegu (ml) Veekann
Durum (150 g mannajahu + 50 g tavalist jahu)* 85
Taisnisu 200 g 90
Spelta 200 g 95 Kulg B
Leivajahu 200 g 85
Soba (130 g tatrajahu + 70 g tavalist jahu)* 85

€ Kui kasutate pasta valmistamiseks puhast vett, lisage allpool ndidatud kogus vett.

Puhas vesi (ml) Veekann
Tavaline jahu 200 g 75
Durum (150 g mannajahu + 50 g tavalist jahu)* 75 Kilg B
Taisnisu 200 g 85
Spelta 200 g 80

€ Kui kasutate pasta valmistamiseks juurviljamahla (sh Uks muna), I66ge veetopsi tks
muna. Lisage vajalikus koguses juurviljamahla ja vispeldage mahl ja muna thtlaseks
seguks.

Spinatimahl (sh | Peedimahl (sh Uks | Porgandimahl (sh

tiks muna) (ml) muna) (ml) tiks muna) (ml) Veekann
Tavaline jahu 200 g 85 85 85
Durum (150 g mannajahu Kilg B
+ 50 g tavalist jahu)* 8> 85 85

Markus

e Tapsemaks kaalumiseks kasutage koogikaalu.

e Kui kasutate kaunviljajahu, kasutage nisujahuga vorreldes 10 kuni 20 ml vahem vett.
Need muudatused olenevad jahu tldbist. Hea pasta valmistamiseks on oluline, et taina
konsistents oleks kasutatavast jahust hoolimata vdga mure.
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Tahelepanu!

Retseptiraamatus esitatud pastaretseptid on jarele proovitud ja nende toimivus kinnitatud.
Kui eksperimenteerite voi kasutate muid pastaretsepte, tuleb jahu ja vee/muna suhteid
seadistada vastavalt pastamasina veetopsil margitud suhetele. Pastamasin ei anna haid
tulemusi, kui uut retsepti vastavalt ei muudeta.

Markus

Heade tulemuste saamiseks peab segamiskambris valminud tainas olema mure. Kui
tainas on mure, siis retsept toimib. Retsept ei toimi, kui tainas on liiga marg (tavaline
tainakonsistents) voi liiga kuiv (tainas naeb valja nagu jahu).

Aastaaegadega seotud muutused ja eri piirkondadest parit koostisainete kasutamine
voivad jahu ja vee suhet mdjutada. Voite retsepti soovitatud vahekorra alusel muuta.
Gluteenivaba pasta voi gluteenivabade kipsiste valmistamisel arge jargige seadme
esitatud soovitatud vedelikukogust.

Kaunviljajahu v&i gluteenivaba jahu kasutamisel on vaja soovitatust vahem vett. Nende
retseptide puhul voite kasutada umbes 10-20 ml véhem vett kui soovitatud, kuid
retsepti muutmisel tuleb ldhtuda jahu ttubist.

.Gluteen” on sideaine, mille tottu pastatooted ei murdu kergesti. Gluteenivaba jahu ei
sisalda sideainet, seetdttu on vaja paksendit, mis toimiks ,sideainena”, nt munad voi
ksantaan. Gluteenivaba jahu eri tttbid toimivad pasta valmistamisel erinevalt. Moni
jahu ei sobi pasta valmistamiseks, nagu kookosjahu, méned jahuttubid aga sobivad
hasti, naiteks kinojahu ja tatar.

Muna- voi aedviljapasta valmistamisel vispeldage munasegu véi aedviljamahl kindlasti
veega Uhtlaseks seguks ning alles seejarel valage see kaanes oleva ava kaudu kambrisse.
Koostisainete lisamisel veenduge, et need oleksid vedelad.

Kaasasolevast retseptiraamatust leiate ka pastaretseptide variatsioone.

Pastavalmistamise programmi kdivitamine
Tahtis!

Arge valige taiendavat pressimise programmi enne, kui taina segamine on Idpetatud.
Vastasel juhul kahjustate pastamasinat ja lihendate selle kasutusiga.

Arge Ghendage toitejuhet lahti enne, kui masin on té6tamise Idpetanud. Kui peate
pastavalmistamise peatama, keerake juhtnupp t66 peatamiseks asendisse ,OFF" ja
seejarel Uhendage toitejuhe enne muude toimingute tegemist vooluvdrgust lahti.
Arge kunagi tletage Ukskoik millises rakenduses kahetstiklilist maksimaalset
kasutusaega. Seadme kasutusaja paremaks kaitsemiseks voite seadme taaskaivitada
30 minuti mé6dumisel parast kahe pideva t66tsukli labimist .

Kui plaanite masinat jarjest kasutada, puhastage parast iga pasta valmistamist

k&ik vormimiskettad masina komplekti kuuluva puhastusvahendiga. Arge uputage
vormimisketast puhastamise lihtsustamiseks otse vette.

Uhendage masina pistik voolupessa. Pastamasin esitab (ihekordse helisignaali. (Joonis 30)

Markus. Enne sisseltlitamist veenduge, et koik komponendid oleksid korralikult
Uhendatud.

Paigaldage segamiskambri kaas. (Joonis 31)

Markus. Masin ei hakka tédle, kui kambri kaas ei ole digesti suletud. Kui kambri kaas
avaneb pasta valmistamise ajal, [litub masin automaatselt valja.
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3

Valige juhtnupuga automaatne pastavalmistamise protsess ja vajutage kaivitamise/
peatamise nuppu. (Joonis 32)

Markus. Kogu téoprotsessile (sh sdtkumine ja pressimine) kulub ligikaudu 12 minutit, kui
kasutate 200 g jahu, ja 18 minutit, kui kasutate 400 g jahu.

Parast sdtkumise kaivitamist lisage aeglaselt vedelik kogu kaanes oleva ava ulatuses.
(Joonis 33)

Markus: parast vedeliku valamist arge taina segamise ajal Ghtki muud koostisainet lisage.
Muidu ei ole pasta tekstuur dige.

Kui pastamasin on taina sdtkumise Idpetanud, kostab paar piiksu ja méne sekundi

modddumisel hakatakse pastat valja pressima. Asetage mahuti otse valjalaskeava alla.

Loigake pasta puhastusvahendige soovitud pikkusele. (Joonis 34)

Markus

» Kuivedeliku ja jahu suhe ei ole, pasta valjapressimine ei 6nnestu. Sellisel juhul
valmistage koostisained uuesti ette.

» Pasta |ikamiseks liigutage puhastusvahendit alla.

Kui valjapressimine on Idpetatud, kostab paar piiksu.

Markus. Arge keerake juhtnuppu asendisse ,OFF” enne, kui kogu protsess on labi (kuulete
piiksu).
Kui pasta valmistamine on I6ppenud ja méarkate kambris taina Ulejadke, keerake

juhtnupp esmalt asendisse ,OFF" ja seejarel tdiendavale pressimisattele. Tdiendava

pressimisprogrammi kaivitamiseks vajutage kaivitamise/peatamise nuppu. (Joonis 35)

Markus

* Pasta pinnale voib jadda peeneid pastakeermeid. See on normaalne.

* Pasta keetmise aeg oleneb isiklikest eelistustest, pastatoodete kujust ja portsjonite
arvust.

Puhastamine

Tahtis!

» Keerake juhtnupp asendisse ,OFF”, Ghendage toide lahti ja eemaldage toitejuhe enne
masina puhastamist voi lahtimonteerimist.

» Arge uputage pdhiseadet vette.

» Arge kasutage seadme puhastamiseks kiitirimisnuustikut, sédvitavaid aineid ega
abrasiivseid puhastusvahendeid (nt bensiin, alkohol voi propanool).

e Puhastage seadet iga kord parast kasutamist, sest vastasel juhul ei pruugi seade
nduetekohaselt todtada.

e Seadme puhastamisel olge eriti ettevaatlik, et valtida teravate servade poolt
pohjustatavaid |dikevigastusi.

e Vormimiskettaid ja eraldatavaid komponente voib pesta ndudepesumasinas. Neid
ndudepesumasinad pestes valige kindlasti programm, mille maksimaalne temperatuur
ei Uleta 60°C.

Keerake juhtnupp asendisse ,OFF" ja eraldage pistik voolupesast. (Joonis 36)

Jargige peatikis ,Lahtimonteerimine ja puhastamine enne esimest kasutuskorda” toodud
samme 1 kuni 5.

Eemaldage vormimiskettalt tainajadgid kaasasoleva puhastustdoriistaga. Parast seda voite
seda veega puhastada. (Joonis 37 & 38)
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Kasutage komplekti kuuluvat puhastusharja ja puhastage kdik eraldatavad komponendid
ndudepesuvedeliku ja sooja veega voi peske neid ndudepesumasinas. Kuivatage kdik
komponendid. (Joonis 39)

Soovitus. Pressimistoru sisepdhja puhastamiseks kasutage puhastusharja teravat otsa.

Puhastage koik eraldatavad komponendid ndudepesuvedeliku ja sooja veega voi peske
neid ndudepesumasinas. Seejarel kuivatage kdik komponendid.

Puhastage pbhiseade, juhtnupp ja pastamasina valiskiljed kuiva lapiga. (Joonis 40)
Markus. Kui komponendid ja vormimisketas on puhtad, veenduge enne nende

hoiustamist, et need oleksid tdiesti kuivad. Seadke pastamasin valmis jargmiseks
kasutuskorraks.

Hoiustamine

1
2

Kerige toitejuhe Umber juhtmehoidiku. (Joonis 41)
Kuivatage vormimiskettad ja asetage need hoiukarpi. (Joonis 42)

Markus. Vaike soon hoiustamiskarbis on méeldud inglijuukse vormimisketta
puhastusvahendile ja see ei kuulu selle pastamasina komplekti. See mudakse eraldi.

Hoiustage pastamasinat kuivas ja hasti tuulutatud kohas.

Veaotsing

See peatikk annab Ulevaate Uldistest probleemidest, mis voivad selle seadmega seoses
tekkida. Kui te ei suuda alljargneva teabe abil ise probleemi lahendada, kilastage veebilehte
www.philips.com/support, kus on loetelu korduma kippuvatest kiisimustest, voi votke
Uhendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.

Crrobleem ———pobjus___[tahencus |

Masin ei esita heli,
kui pistik voolupesast

Pistik pole korralikult
Uhendatud vi pole
voolupesa vooluallikaga

Kontrollige, kas toitepistik on
korralikult Ghendatud ja kas

eraldada. ihendatud. pistikupesa tootab.

Kui olen pistiku Te pole valinud

voolupessa pastavalmistamise . . . .
- . B Valige pastavalmistamise programm ja
Uhendanud, ei programmi vdi pole te vajutage kaivitusnuppu ()

kaivita masin vajutanud kaivitusnuppu jutag ppU.
pastavalmistamist. Go.

Masin esitab parast

kaivitusnupu Kambri kaas ei ole Kambri kaane 6igeks paigaldamiseks

() vajutamist
hairesignaalija ei
hakka tédle.

korralikult peale pandud. | jargige juhendis toodud juhiseid.
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Corobleem | ponjs L Lahenaus |

Kambri kaas Itkatakse
seestpoolt lahti.

Seadme 1606 peatub,
kui to6tlemise ajal
kaane avate.

Masin ldpetab pasta
valmistamise kaigus
todtamise ja ei esita
hairesignaali.

Masin Idpetab pasta
valmistamise kdigus
todtamise ja esitab
hairesignaali.

Segamislaba tootab
tUhjalt ja pastat ei
valjutata.

Segamiskambris on liiga
palju jahu.

Te ei jarginud jahu/vee
suhtetabelis toodu jahu
ja vee suhet. Tainas on
liga marg.

Kambri kaas ei ole
korralikult peale pandud.

Ohutuse tagamiseks
peatub seadme t60 alati,
kui kaane tootlemise ajal
avate.

Pastamasin on pika
ja pideva t66 tottu
Ulekuumenenud.

Te ei jarginud jahu/vee
suhtetabelis toodu jahu
ja vee suhet. Tainas voib
olla liiga kuiv.
Voorkehad voivad
segamislaba blokeerida.
Valitud on vale
programm.

Jahu ja vee suhe on vale.

Jahu muutub pérast pikka
hoiustamist niiskeks.

lga portsjoni maksimaalne jahu
kogus on 400 g. Kui olete pannud
segamiskambrisse rohkem kui 400 g
jahu, véhendage kogust ja tehke veel
Uks portsjon pastat.

Eemaldage pastamasin toiteallikast,
puhastage seade ja jargige
kasutusjuhendit, et pasta valmistamist
uuesti alustada.

Kambri kaane 6igeks paigaldamiseks
jargige juhendis toodud juhiseid.

Kui peate eelmist toimingut jatkama,
sulgege kindlalt kaas ja vajutage
kaivitus-/pausinuppu .

Eemaldage pastamasin toiteallikast
ja laske sellel jahtuda. Arge kunagi
Uletage Ukskdik millises rakenduses
kahetsuklilist maksimaalset
kasutusaega. Seadme kasutusaja
paremaks kaitsemiseks vdite seadme
taaskaivitada 30 minuti méodumisel
parast kahe pideva to6tsukli labimist .

Eemaldage pastamasin toiteallikast,
puhastage seade ja jargige
kasutusjuhendit, et pasta valmistamist
uuesti alustada.

Uhendage pistik vooluvérgust lahti

ja visake tainas ara. Puhastage
pastamasin, mddtke koostisosade
kogus digesti (jahukoguse tdpsemaks
kaalumiseks kasutage kédgikaalu)

ja jargige pasta valmistamise uuesti
kaivitamiseks juhendis toodud juhiseid

Kasuta varsket voi 6igesti hoiustatud
jahu.



Probleem

Pasta murdub kergesti.

Pasta kleepub kokku.

Kambris on liiga palju
taina Ulejaake.

Seadmest lekib pisut
vett.

Segamiskambrit

ei saa parast pasta
valmistamist
pdhiseadmelt maha
libistada voi ei

saa pressimistoru
segamiskambrist vélja
lUkata.

Jahu ja vee suhe on vale.

Te ei kasutanud odiget
tlupi jahu.

Jahu ja vee suhe on vale,
segamiskambrisse valati
liiga palju vett.

Jahu puutus enne
kasutamist kokku
niiskusega voi on tainas
liiga marg.

Tainas voib olla liiga kuiv.

Segamislaba voi kamber
on ikka veel marjad.

Vett ei lisatud diges
jarjekorras. Kasutate
sobimatut jahu.

Vesi lisatakse enne
programmi kdivitamist.

Masin |opetas t60
pressimise ajal ja

enne seda, kui pasta
valmistamine |6petatud
oli.
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Uhendage pistik vooluvérgust lahti

ja visake tainas ara. Puhastage
pastamasin, méotke koostisosade
kogus digesti (jahukoguse tapsemaks
kaalumiseks kasutage kddgikaalu)

ja jargige pasta valmistamise uuesti
kaivitamiseks juhendis toodud juhiseid.

Kasuta korgema valgusisaldusega
tavalist jahu (vt kasutusjuhendi
peatlkki ,Pastamasina kasutamine” voi
komplekti kuuluvat retseptiraamatut).

Modtke jahu ja vee kogus komplekti
kuuluva jahu- ja veetopsiga ja jargige
jahu ja vee suhte tabelis toodud
koguseid. Jahukoguse tapsemaks
kaalumiseks kasutage kdogikaalu.

Hoiustage jahu kuivas kohas. Pasta
valmistamise taaskaivitamiseks jargige
kasutusjuhendis toodud juhiseid.

Enne kasutamist veenduge, et kdik
komponendid on puhtad.

Enne kasutamist veenduge, et koik
komponendid on taiesti kuivad.

Pasta valmistamiseks jargige
kasutusjuhendis toodud juhiseid.

Vee lisamiseks kohe parast programmi
kaivitamist jargige kasutusjuhendit.

1. Komplekteerige masin uuesti
korralikult ja keerake juhtnupp
asendisse , OFF".

2. Uhendage masin vooluvdrku, valige
automaatne pastavalmistamise
programm ja vajutage
kaivitusnuppu. Laske segamislabal
kiimme sekundit poorelda ja
keerake seejarel juhtnupp asendisse
. OFF”.

3. Eraldage masin vooluvorgust,
monteerige see lahti ja puhastage
vastavalt kasutusjuhendis
toodud juhistele (vt peatukki
,Puhastamine”).



Kipicne
CaTbIn anfaHbiHbI3 KyTThl 60NCHIH XaHe Philips KOMNaHUSACbIHA KOLW KenaiHi3!
Philips ycbiHaTbIH KOAayAbl TONbIK NandanaHy ywiH eHimai www.philips.com/welcome

BebO-

CaNTbIHAA TiPKEH,3.

Kopan iwiHgeri 3atTap ( 1-CyperT)

(™ | Herizri 6enik (@ | Cy enwenTiH WhiHbIaskK,

@ ManpanaHyLbl HYCKaybIFbI dopmanay AMcKici

(| PeuenT kiTabbl A |CnareTtvi

(®) | Tazanafbilw wWweTka B | DeTTyunHM

(® | Kannak Tasanay kypasnbl C |MeHHe

(&) | YH enWenTiH WhIHblasiK, D | J1azaHbsa/Tylwnapa
OHimre xxannbl wony ( 2-Cyper)

™ | Tok cbIMbl ® | Coiry Giniri

(@ | KyaT cbiMbIH cakTay opaybILib Apanactbipy KypasblHbIH Kanafbl
() | CakTanTbiH KOpan ) | bacTay/kigipTy Tymeci

(® | ApanacTblpy Kamepachl ® | Backapy TyTKacChl

(® | ApanacTblpy kamepachiHbIH, Kaknafb ®) | KocbIMLLa CbiFy napameTpi

(® | Dopmanay auckici OFF (BLUIPYII)

@ | Dopmanay AWCKICIH yCTaFbILL (15 | ABTOMAaTTbI OPbIHAAY NapameTpi
ChlIfy TYTIKLLEC

Anfawl peT nanganaHapaa 6esweKTey XaHe
Tasanay

MaHbi3abl aknapart!

KypbinfbiHbl BipiHLLI peT KongaHap anfabliHAa, opayblll MaTepuanibl kaHe/Hemece
>KapHaMarblK >ancblpmManapapbl anabin TacTaHbI3 XaHe Kayinci3 TYpAe TacTaHbI3.
Bapnblk anbiHOanbl 6enlekTep MeH Kepek-KapakTapab! afbiHbI3, ofapablH 6apabiFbIH
KybIM, MYKUAT KypFaTbiHbI3 («Ta3anay» TapaybiH KapaHbi3).

Herizri 6enikTi, KyaT CbIMbIH HEMeCe KyaT alllacblH CYMEH LUaMaHbl3 HeMece cyfa
6aTblpMaHbI3.

MeTan rybkaHbl HeMece CofaH yKcac Ta3asayfa apHaifaH Kypanabl KongaHoaHbi3,
cebebi onap nnactmacca 6eTTi Cbi3biM TacTanbl XXaHe MakapoH AanblHAAY KypasblHbIH
KbISMET eTy Mep3iMiHe acep eTefi.

dopmManay guckinepi MeH KypbinfbiHbIH 6apblk ansiHOanbl 6eniKTepiH blgbic

KYFbIL MalUnHada Xyyfa 6onagbl. Onapapl biAblC Xyfblll MallMHaAa Ta3anafaH

Ke3ne, MakcMMangbl Temnepatypackl 60°C-TaH acnanTbiH cankec bafaapaamMaHsbl
TaHdafraHbIHbI3Fa K63 XXETKIi3iHi3.

By Kypbl1Fbl TEK YAE KONOAHYFa apHasFaH.
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KaknakTbl TapTbIn, KyAMbliH allblHbI3 A3, apafiacTblpy KaMepacbiHaH LbFapbIn anbiHbl3.
(3-CyperT)

ApanacTblpy KaMmepachiH Heri3ri 6eiKTeH CbipFbiTbiM WhiFapbiHbI3. ( 4-CypeT)

Carart TiniHe Kapcol Bypan, hopmanay AUCKICiH YCTaFbILWThl apanacTbipy KamepacbiHAaFbl
caHblnayaaH wWelFapbin anbiHbi3. ( 5-CypeT)

CaycafblHbI3bl apanacTblpy KamepacblHa Kipri3in, CbiFy TYTIKLECIH CbIpTKa Kapan UTepiHis
e OHbl apanacTblpy KaMepachlHblH CaHbl1ayblHaH WblFapblHbi3. DopMasnay ANCKICiH
aXblpaTbin, ColFy OiNiriH CbIFy TyTiKLWeCiHeH WhlFapbliHbI3. ( 6-CypeT)

ApanacTblpy KypasblHblH KafafblH apanacTblpy KamepacbiHaH WbiFapbiHpI3. ( 7-CypeT)
bapnbik ansiHbanbl benekTep MeH Kepek-apakTapabl Ta3anaHpl3, 04aH KeniH KypFaTbin
CYPTiHi3. ( 8 aHe 9-CypeT)

XKunay

1

ApanacTblpy KaMmepachiH Heri3ri 6esikke cbipfFbITbin canbiHbi3. ( 10-CypeT)

EckepTne. Herizri 6GenikTeri 6ekity TyTkanaps! @ apanacrbipy kamepacbiHbiH TyBiHaeri
CaHpl1aylapMeH CarKec KeneTiHiHe KO3 XeTKi3iHi3.

ApanacTblpy KypasnblHblH KanafblH CypeTTe KepceTinreHaen apanactblpy kKamepacbiHa
canbiHpi3. ( 11-Cyper)

CbIfy TYTiKLIECIH apanacTblpy KaMepacbiHa canbiHbI3. ( 12-CypeT)

EckepTne. TyTiKLIEHI KaMepafa eHri3reH Kesfe Cblfy TYTIKLIECIHIH YJIKEH CaHbliaybl
>KOFapbl KapanTbIHbIHA KO3 XETKI3iH,3.

CbIfy OiniriH apanactblpy KamepacbiHa canbiHbi3. CbiFy BiniriHiH CbIFy TyTiKLIeC MeH
apanacTblpy KypasblHbIH Kanafbl apKblibl XXaHe Herisri 6enikTeri 6inikke TONbIK,
CbIPFUTbIHBIHA KO3 XEeTKIi3iHi3.

EckepTne. Cbify 6iniriHiH Heri3ri 6enikTeri 6inikke @ Aypbic XanFaHFaHbiHa KO3 XeTKi3y
YLWiH apanactbipy KypasblHbIH KanafbliH a3gan 6ypbiHbi3. ( 13-CypeT)

dopManay ANCKICiH apanacTbipy KaMepacbIHbIH CaHpliaybliHa 6ekiTiHi3. ( 14-CypeT)

EckepTne.

e Qopmanay AUCKICIHIH Xasrnak Xafbl XOFapbl KapafaHblHa KO3 XeTKI3iHi3.

e (DopManay ANCKICiHIH CbIFy BiniriHaeri 6ekiTy HyKTeciHe Carkec KeneTiHiHe Ke3
KETKI3iH|3.

e ApanacTblpy KamepacbiHblH caHblayblHa OeKiTeTiH hopmanay aAmckiciHaeri kepceTki
>KOFapbl KapanTbiHbIHA KO3 XXeTKi3iHi3. JTazaHbsa/Tylwnapa dgopmanay AMcKici yLliH
ocCblf1an XacafFaHAa epekLle Hasap aydapblHbl3. by nasaHbsa napafblHbIH CaHblIaybl
KOFapfFbl XaFblHAa eKeHiHe Ke3 XXeTKi3y VLUiH KaxeT. ( 15-CypeT)

DopManay ANCKICiH YCTaFblWTaFbl CaHpbliay apKpelibl hopmanay AUcKiciH 6acokin, KiprisiHis,

OfaH KeWiH yCTafblLWThl apanacTblpy KaMepachlHblH caHbl1ayblHa OPHaTbIHbI3. OpHbIHA

MbIKTan OekiTy YLWiH yCTaFbIWThl caFaT TinimeH BypaHrbi3. ( 16-CypeT)

dopmanay AUCKICIH YCTaFbILWLTbl Y)XMHaMAac OypbiH apKaluaH dopmanay AnCKiciH

apanacTblpy KamMmepacblHblH CaHbllayblHa 6eKiTiHi3. DopManay AUCKICiH ellKallaH

dopmanay AUCKICiH yCTarbllWKa CaJIMaHbI3 )XOHE oJlapbl apasacTblpy KaMepacbiHbIH

caHblnaybiHa Bip yakbiTTa opHaTnaHbI3. ((17-CyperT)

7

KaknakTbl apanactelipy kamepacbiHa 6ekiTiHi3. ( 18-CypeT)

EckepTne. Erep apanactblpy KamepacblHbIH Kaknafbl ypbiC OpHaTbIsIMaca, Kayinci3gik
aYbICTbIPbIM KOCKbILLbI KYPbUTFbIHbIH, XYMbIC iCTEM KeTYiHiH angblH anagbl.
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NacTta mawumHacbIH nal'/'lnanaHy

MaHbI3abl aknapar

OHiMAI Teric Xxepre KOMbIHbI3 XaHe YCTeN WankaaManTbiH Hemece AipinaenTiH 60NCkIH.
Po3eTkara xanfamac bypbiH 6apsiblk OesekTepaiH AYPbIC XUHaNFaHbiHa Ke3
>KETKI3IHi3.

Kamepara 200 r a3 (1 yH efWwenTiH WbiHblask) Hemece 400 1 (2 yH eLWEenTiH LWbIHbIAsK)
Ken eTin KoMaHbl3.

KypblFbl nneyai 6actaraHHaH KeniH CyMbIKTbIKTbI Cy KytoFa apHaiFaH TeCikke akplpblH
KYMbIHbI3.

Erep ci3 keneci mnopumsacbiH ganbiHaAaMac 6ypbiH 6/1LLEHIeH YHAbI TacTafblHbI3 Kesice,
KamepaHbl 60caTbIn, KYPbIIFbIHbI 271€KTP XKeNiCiIHEH aXKblpaTbIr, KalTa KOCbIHbI3.
TemnepaTtypackl 60°C-TaH XXOfapbl MHIPeAMEeHTTEPAI MaKapOH AarbliHAAY KypasibiHa
CasIMaHblI3 XXaHe MakapoH AalrbiHAay KypasbiH TEMNepaTypachkl XKofFapbl OpbIHAAPFA,
MblCasibl, TeMMepaTypackl xxofapsl (60°C) 3anancbi3fganablpy OpblHAAPbIHA KOMMAaHbI3.
Byn KypbIFbIHbI Oy3afbl.

MakapoH AarblHOaY KypasblH icke Kocnan Typbir, apanacTblipy KaMmepacbiHa CyMbIKTbIK,
KYMMaHbI3.

Kypbl1FbiHbI TOKKA KOcap angbiHaa hopmanay amckici MmeH hopmanay AMCKiCiH
YCTaFbILWTbIH AYPbIC XXUHaIFaHbIHA KO3 XEeTKI3iH,i3.

YHObl falbIHAAY XXOHE elley

1 bBepinreH yH enWenTiH WhIHbIAAKTbI TONTbIPbIN Oip WhIHbIASK YH anbiHbI3. XXannak tasanay
KypasibIMeH LUbIHbIAsAK XNeriHe XMHanFaH yHObI TYCIPiHi3. T WbIHbIAAK YHHbIH, CasiMaFbl:
wamameH 200 1, an 2 ToNbIK WbIHbIAsAK, YHHbIH, canMafbl: twamameH 400 r. ( 19-Cyper)

Eckeptne.

APTbIK YHAbI TYCIPY YLUIH YH ©1LLENTIH LUbIHLIASKTbI LWaKaMaHbl3 HEMece yPpMaHbI3. byn
YHHbIH, CaIMafblHa acep eTefi.

CanMakTbl 42N eJlley ViiH ac yil Tapa3sblCbiH KoNdaHbIHbI3. ( 20-CypeT)

LllamameH 200 r yHHaH 200 r makapoH/kecne wbiFafgpl. Llamamen 400 r yHHaH 450 r
MaKapoOH/Kecne LWbiFaabl.

2 KaknakTbl TapTbIM, KYAMbIH allblHbI3 A3, apanacTblpy KaMepachiHaH LWblFapbin abiHbI3.
(21-CypeT)

3 YHObl Kamepafa cebiHi3. Erep ci3 2-3 nopums xacafbiHbl3 Kesce, eKiHLi WbIHbIasAK, YH
KOCbIHbI3, cebebi cisre 2 WhlHblasK (~ 400 r) yH kaxeT 6onagbl. ( 22-CypeT)

EckepTtne.

byn Ke3fe apanacTtbipy KaMepachiHa CyMbIKTbIK KyrMaHbi3. CyMbIKTbIKTbl MakapoH
JanblHOAy Kypasbl XKyMbIC icTen 6acTaFaHHaH KeMiH FaHa KyblHbI3.

Kamepara 200 r a3 Hemece 400 r ken yH caniMaHpI3. Erep ciz kamepafa TbiM a3 Hemece
TbIM KOM YH CaNiCaHbl3, KYPbUTFbI XXYMbIC icTEMEYi MYMKIH.

YHObI CbIFY TYTIKLUIECIHIH CaHbllayblHa KyMMaHbI3, aVTrece Cblfy TyTiKLeciHAer  yH
bipkenki apanacnangbl. ( 23-Cyper)
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CyMbIKTbIKTbl aNblHOAY XKOHe esLley
1 CymMbIKTbIK MesLWepiH Teric 6eTTe ko3 AeHreniHae enweH;s. ( 24-CypeT)
EckepTne.
* MakapoH farblHAay KypasiblH icke KOCrman TypbiM, apanacTblpy KaMepacbiHa CyMbIKTbIK,
KYMMaHbI3.
XuHakTarbl cy ©NWEeNTiH LiblHblagKTa 2 cy XXUHay benrici 6ap.
¢ Ombeban yH MeH XyMbIPTKa KOCMACbIH KSAIMIi XXYMbIPTKara UeHreH MakapoH/na3aHbs
acay YWiH KonJaHFaHaa, eki cymblKTblK AeHreni 6ap A afblH KapaHbi3. ( 26-CypeT)
- 1-peHren (80 mn): 1 WbIHbIASK YHFa XYMbIPTKA KOCMACbIHbIH KAaXeTTi MesLuepi.

- 2-peHrei (160 mn): 2 WbiHbIAAK YHFa XXYMbIPTKA KOCMACbIHbIH, KaXeTTi MeLepi.

¢ Kagimri >xyMbIpTKara UieHreH MakapoH eHiMiHe KaXeT XyMbIpTKa KOCMacblH AanbiHOAy
YLLiH, Cy ©/ILENTIH WhbIHbIasKKA 1 XKYMbIPTKaHbI XapblM casbiHbi3. A XafblHAA
KepceTinreHaen KaxxeT Mesillepae Cy KyMblHbI3, OOaH KENiH apanacTbipy YLUiH Cy MeH
KYMbIPTKaHbI WankKaHbi3. ( 27-CypeT)

¢ MakapoH eHiMiH farblHAAY YLiH YH MeH CYMbIKTbIKTbIH MblHa4aM aA4iCiH KONngaHFaH
ke3pne, benrini 6ip kenemi 6ap B xafblH kapaHpbi3. ( 28-CypeT)
- Ta3a cy/KekeHic LWbIpbIHbI KOCNAChl KOCbIFaH ambeban yH.

- XKyMbIpTKa KOcnachl/Ta3a cy/KeKeHiIC LblpblHbI KOCMachl KOChbINFaH ap Typsi backa
yHOap (TeMeHaeri kectene KepceTinreHaen).
Cy MeH YHHbIH TOJblK KaTblHACbIH 6iny yuwiH TeMeHaeri kecteneppi KapaHbi3.

EckepTtne. byn kectenepge 200 r yH MeH CyMbIKTbIKTbIH KaTblHAChl KepceTinreH. MakapoH
OHIMIiH fanbiHaay ywiH 400 r yHObl KONAaHFaH4a, YH MeH CYMbIKTbIKTbIH AYPbIC KaTblHaCkIH
asny YLWiH CyMbIKTbIK KeneMiH (KyMbIpTKaHbl KOca) eki ecere KeOEnTiHi3.

¢ MakapoH eHiMiH JarblHAAY YLUiH XXYMbIPTKA KOCNAChiH KOMAaHFaH Ke3ae, Cy esWenTiH
WbIHbIasIKKA 1 XXyMbIPTKaHbI XKapbIM canbiHbl3. TOMeHOe KOpCeTiNreHaAen KaXkeTTi
MesiLepae Cy KYMbIHbI3, 00aH KeNiH apanacTbipy YLUiH Cy MEH XXYMbIPTKAHbI LUaNKaHbI3.
(29-CypeT)

JKymbIpTKa Kocnachbl Cy enwenTiH
(mn) WbIHbIASAK,
¥YH (150 r yHTaK »)apma yHbl + 50 r ambeban yH)* 85
200 r TyTac bupan 90
200 r 6bopan bupan 95 B xafbl
200 r HaH nicipyre apHafaH yH 85
Coba (130 r kapakyMblk yHbl + 70 T ombeban yH)* 85

¢ MakapoH eHimMiH farblHAAy YLWiH Ta3a cyabl KONAaHFaHOa TOMeHAe KepceTiireHaen
MeJsilepae Cy KOCbIHbI3.

Cy enwenTiH

Taza cy (mn)

LWbIHbIASIK,
200 r ambeban yH 75
YH (150 r yHTaK >apma yHbl + 50 r smbeban yH)* 75

B xafbl
200 r TyTac bupan 85
200 r 6opart bupan 80
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¢ MakapoH eHiMiH JalblHAay YLUiH KOKOHIC LWblpbIHbIH (OHbIH, iLiHAE 1 XYMbIPTKaHbI)
KoNnpaHfaHaa, cy eNWenTiH WhbIHblasgKKa 1 XXYMbIPTKaHbI XXapbln canbliHbI3. KaxeTTi
MesLepae KOKeHiIC WblPblHbIH KOCbIHbI3, OOaH KENiH apanacTblpy YLUiH WbIPbIH MeH
KYMbIPTKAHbI LWaNKaHbI3.

Kbi3blwa

LUnuHaT WhipbiHbI LILIObIHbI Ca6i3 WhIpbIHbI Cy
(OHbIH iWwiHge 1 (1 % MEI TKaHbI (1 )XyMbIPTKaHbl | ©nwwenTiH
KYMbIPTKA) (m1) YMBIPTK Koca) (mn) WbIHbIASK,
KockaHpaa) (mn)
200 r ambeban yH 85 85 85
B >kafbl

¥YH (150 r yHTaK xapma . 85 85 85
yHbl + 50 r ambeban yH)

Eckeptne

e CanmakTbl AaN efilley YLUIH ac Y1 TapasblCblH KOJ1OAHbIHbI3.

* bypluakTaH XacanfaH yHAObl NarfananfaH kesge uaan yHbiHa kapafranga 10-20 mn
Cy[bl @3 KOCbIHbI3. ¥HHbIH TypiHe 6annaHbICTbl e3repictep 6onagbl. Xakcbl MakapoH
OHIMIH JanblHAAY YLWiH KaHOaW YHABI NanfanaHfaHbiHbI3fa KapamMacTaH, KaMblpablH,
KOHCUCTEHLMACKI Te yrinmeni 60nybl MaHbI34bl.

MaHbi3abl!

PeuenTTep KiTabbiHOa OepinreH nacta peuenTTepiHiH CITTI WhIFYbIH TekcepinreH. Erep ci3
MakapoH eHiMaepiHiH 6acka peuenTTepmeH Taxipmbe XacacaHbl3 Hemece backa peuenT
KONAAHCAHbI3, YH MEH Cy/XXYMbIPTKA KaTbIHAChlH MaKapOH AarblHOaY KypanbiMeH bipre
GepinreH yH MeH Cy eLLENTIH LWbIHbIAsKTbIH KaTbIHACbIHA CaKeC Ty3eTy KaxxeT bonaabl.
KaHa peuenTTi camkeciHLle peTTemMer, MakapoH AdavbliHAAy Kypasbl AypbIC XKyMbIC icTeMengi.

Eckeptne

o DKakchl HaTMXKEre KO XKEeTKI3y YLWiH KaMbipAbl Uey KamepacbiHaa yrinmeni 6onybl
Kepek. Erep kamblp yriniMeni 6obin kepiHce, peLenT Kakchl WhiFaabl. Erep kambip
ThIM bifiFan 6osca (KaMblpablH 9feTTeri KOHCUCTEHLMSCH! CUAKTbI) HEMeCe ThbIM KypFak,
6osca (kamblpAblH YHbI Ken 6oJica), peLenT AypbIC LWbIKNaiabl.

e MaycbiMAbIK 63repictep MeH TypJli aMakTapAaH afblHFaH MHrpeaneHTTepai
nanganaHy yH/cy KaTblHacblHa acep eTyi MyMKIiH. ¥CbIHbIIFaH KaTblHACTbIH, HEri3iHae
Ty3eTyre 6onagabl.

e [Nl0TeHCI3 NacTa HemMece neyvyeHbe NicipreH Kesae, KypbliFbl KOPCETKEH CyMbIKTbIKTbIH,
YCbIHbIIFaH MEJLLEPIH CakTaMaHblI3.

e bBypLuak yHbIH HeEmMece MoTeHCI3 YHAbI NarganaHfaHaa a3 cy KaxeT. byn Taramgap yLwiH
wamameH 10-20 mn a3 Menwwepae kongaHyfa 6bonaabl, 6ipak xofapblaa auTblIFaHAaN,
YHHbIH TypiHe 6annaHbICTbl e3repictep 60ybl MyMKIH.

o «[noTeH» — By NacTaHblH OHaW CbiHOAYbIH KAMTaMachi3 eTeTiH 6annaHbICTbIPFbILL,
FNIOTEHCI3 YHHbIH, KypaMblHAa OainaHbICTbIPFbILL XKOK, COHAbIKTaH «BaiaaHbICTbIPFbILL»
peTiHAe KOKJIaHAbIPaTbiH MHFPEOAMEHT KaXeT, MblCasibl, XXYMbIPTKa HEMECEe KCaHTaH.
Typni rtoTeHCI3 yH Typepi nacTa xacay KesiHae backalla apekeT eTeni. Kenbip yHaap
KOKOC YHbl MEH ak, KypiLll YHbl CUSIKTbI YH MacTa XXacayfa KenMengi; kenbip yH Typnepi
XXKakCbl 9peKeT eTefi, Mblcasbl, KBMHOA XIHe KapakyMblK YHbI.

e XKyMbIpTKa MacTtacblH HEMeCe KOKOHICTep MacTachliH Xacay Ke3iHAe, KaknakTafbl
TeCiK apKbl/ibl KaMepaFa KYoAbIH anablHAa, XYMbIPTKa KOCNACbiH HEMece KeKeHicTep
LWbIPbIHbIH CyMeH Bipkeski eTin WarnkaHbl3. IHrpeoneHTTepai Kocy KesiHae, onap
CYMbIK €KEHIHEe KO3 XEeTKI3iHi3.

e [lacTa peuenTTepiHiH KOCbIMLLIA HYCKanapblH peLenTTep KiTabblHaH KapaHbI3.
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MacTa xxacay 6argapnamacbiH 6actay

MaHbi3abl aknapaT

e KaMblpAbl apanacTbipbin 60Man, KOCbIMLLA CbiFy BaFdapaamMachbiH TaHAAMaHbI3.
ouTtnece, byn MakapoH AanbiHAay KypasblH 3aKbIMAar, OHbIH KbI3MET €Ty Mep3iMiH
KblCKapTaabl.

* OHOey asgKTasFaHFa AeuiH KyaT CbiMblH axblpaTnarpli3. Erep cizre MmakapoH eHiMiH
[aviblHOAY NPOLEeCiH TOKTATy KaxeT bonca, backapy TeTiriH «OLUIPY» kyniHe OypaHbi3,
OflaH KeniH backa apekeTTepai opbiHAaMac OypbIH KyaT CbIMbIH PO3eTkadaH
aXblPaTbIHbI3.

e bapnbik KongaHbanapaa y3gikci3 2 ykAAiH MakcManabl XKyMbIC LUKIHEH acrnaHbI3.
KypbInFbIHbIH KbI3MET €Ty Mep3iMiH y3apTy YLUiH, KYPbIIFbIHbI Y3[IKCI3 2 XXyMbIC
LMKiHeH keniH 30 MUHYT ©TKeCiH KaiTa icke Kocyfa 6bonaabl.

e Erep KypbInFbIHbI Y3AiKCi3 NanganaHbak 6oncaHpbi3, ap hopmanay AMCKiciH MakapoH
OHIMIiH JanblHOAY VLUiH NanganaHfFaH calblH XMHAKTaFbl Ta3anay KypabiMeH
TasanaHbi3. OHal Tasanay ywiH hopmanay AUCKicCiH Tikenen cyra 6aTbipMaHbI3.

Kypbinfbl allacbiH po3eTkara KOCbIHbI3. MacTa xacay Kypasbl 6ip curHan abibbicbH
whirapagdbl. ( 30-CypeT)

EckepTne. Po3eTkafa KocnactaH OypbiH 6apiblk benlekTepain, AypbIC KMHaNFaHbIHA KO3
DKETKI3IHi3.

KaknakTbl apanactelipy kamepacbiHa 6ekiTiHi3. ( 31-CypeT)

EckepTne. Erep kamepa kaknafbl AypblC >xabbliMaraH 60s1ca, KypblFbl XYMbIC icTemMengi.
MakapoH eHiMiH AarblHOAY Ke3iHae KaMepaHblH Kaknafbl AypbIC XabblimaFaH 60s1ca,
KYPbIIFbl XKYMbICbIH aBTOMAaTTbl TYPAe TOKTaTabl.

ABTOMaTTbl MakapoH eHIMiH AanbliHAay NpoLeciH TaHaay YWiH 6ackapy TeTiriH bypaHbI3,
ofaH KeniH bactay/KigipTy TyrMeciH 6acbiHbi3. ( 32-CypeT)

EckepTne. bykin >ymbic MpoLeci yLWiH (nney MeH cbiFyabl KockaHaa) 200 r yHFa lwamMameH
12 MunHyT XaHe 400 r yHFa 18 MUHYT KeTefi.

Nneypni 6actaraHHaH KeliH CyMbIKTbIKTbI KaKMakTaFbl TECIKTIH OOMbIMEH aKblpbIH KybIHbI3.
(33-CypeT)

EckepTne. KaMblpAbl apanacTblpy Ke3iHae CyMbIKThIKTbI KyMFaHHaH KeniH backa
NHIrPeAVeHTTEPAl KOCNaHbI3. OUTNece, 01 MakapoH TeKCTypacblHa acep eTedi.

MakapoH fanbliHaay Kypabl nneyai askTaraHHaH KeniH, on BipHelle peT AblObICTbIK,

Genri bepepj kaHe BipHelle ceKyHATaH KeliH MakapoHAb! CbiFy MpoLLeciH bacTanagsbl.

KoHTenHepAi Tikenen caHbliay acTbiHa KOMbIHbI3. Tazanay KypasblHbIH KemMerimeH

MaKapoHbl KaXeTTi y3blHAbIKTa KecCiHi3. ( 34-CypeT)

EckepTne

e Erep cyMbIKTbIK MEH YH KaTblHaCbl AypbIC DosIMaca, CaTTi ChiFbliManapl. byn xarnanaa
VIHFpeaneHTTepai Kanta JaviblHOAHbI3.

e MakapoHabl Kecy YLiH Ta3anay KypasiblH TOMEH Kapan XbIIKbITbIHbI3.

CbIfy NpoLeci askTanFaHHaH KeliH Kypbinfbl bipHeLle peT AblObICTbIK CUrHan bepep;.

EckepTne. [poLiecc agkTanman Typbin (agkTanfaHaa «OblObICTbIK CUTHAMAbI» ECTUCI3),
backapy TeTiriH «OLUIPY» kyriHe bypaMaHbI3.
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7 MakapoH eHiMiH fanblHOay asKTasiFaHHaH KeniH, erep Ci3 kKamepaHblH iWiHae KanfaH

KaMblpbl barikacanpl3, angbiMeH backapy TeTiriH «OLUIPY» kyniHe, ofaH KeliH OHbl

KOCbIMLLA CbIfy KyniHe BypayFa 6onaabl. KocbiMLa cbify 6aFaapiamachkiH icke KOCy YLUiH

Bacray/KigipTy TyMeciH 6acbiHbI3. ( 35-CypeT)

EckepTne

e (i3 MakapoH BeTiHeH XyKa MakapoH XinTepiH Taba anackl3. byn sgetreri Hapce.

e [lacTaHbl Nicipy yakpITbl XXeKe napamMeTpsiepre, nacra niliHOepiHe XaHe ynec caHblHa
DalnaHbICTbl ©3reLllesieHe;.

Tazanay

MaHbi3abl aknapat

e by KypbIfbIHbI Ta3anay HeMece GesllekTey anabiHaa 6ackapy TeTiriH «OLLUIPY» kyiiHe
OypaHbI3, KyaTTbl aXblpaTbin, KyaT CbIMbIH PO3eTKaAaH LblFapbIHbI3.

* Heri3ri 6enikTi cyra 6aTbipMaHbI3.

e KypblIfbIHbI Ta3anay YLUiH MeTana rybkaHbl, KyMOipril TazapTy KypanaapbiH
HemMece abpa3unBTi TazapTKbILLUTapPAb! (Mblcanbl, 6€H3MH, CMMPT XXaHe NPonaHos)
nanganaHobaHbl3.

e KypblnfbiHbl 9p6ip NanpganaHFaHHaH KeniH Ta3anan TypblHbI3, SNTNece Kypbifbl
TUICIHLLE XXYMbIC icTEMEYi MYMKIH.

* Ke3 KesireH eTKip XXMeKTepiMeH KOJbIHbI3Abl KECin asimMay YLWiH, KyPblIFbIHbI Ta3anay
Ke3iHAe KOCbIMLLIA CaKThIK LWapachliH KOAAHbIHbI3.

o (DopManay guckinepi MeH KypbinfbiHbIH 6apblk ansiHOanbl 6eNiKTEPIH blAbIC
XKYFbILL MallMHaga Xyyfa 6onagel. Onapabl blAbIC XXyFbill MallMHaAa Ta3anafaH
Ke3ne, MakcMManzbl Temnepatypacsl 60°C-TaH acnanTbiH cavikec bafaapaamMaHsbl
TaHOafaHbIHbI3Fa K63 XEeTKI3iHi3.

Backapy TeTiriH «BLLIPY» kyitiHe Bypan, alaHbl po3eTkafaH axblpaTbiHbi3. ( 36-CypeT)

«AnFall KongaHap angbiHoa 6enwekTey XaHe Taszanay» TapaybiHbiH 1-AeH 5-ke aeniHri

KagamMAaapblH OpbIHOAHbI3.

KaMmbIp KanablKTapbliH X010 YLUiH, hopmanay AUCKiciH 6epinreH Tasanay KypasbiMeH

Ta3zanarbi3. OCblgaH KeiH OHbl CyMeH Ta3anai anachis. ( 37 xaHe 38-Cyper)

Bapnblk ansiHOanbl 6enwekTepai bigblC XyyFa apHafaH CyMbIKTbIKNEH XaHe Xblbl

CyMeH Ta3asay YLUiH XWHaKTafbl Tazanay WeTkacblH KOJ14aHbIHbI3 HeEMeCe blAbIC XXYFbILL

MallMHaaa TasanaHbi3. bapnblik 6enikTepai KypFatbin cypTiHis. ( 39-CypeT)

KeHec. Tazanay LeTKacbIHbIH, YLLUbIMEH CbIFy TYTiKLIECiHIH iLLKi TyBiH Ta3anaHb!3.

Bapnbik anbiHb6anbl GenlekTepai bIAbIC XYFbILL CYMbIKTbIKMEH XaHe Xblibl CyMeH
TazaNaHbl3 HEMeCe biAbIC XYFbIl MallMHaAa TazanaHbli3. OfaH keniH 6apnbik 6enikTepai
KYPFaTbIN CYPTiHI3.

Heri3ri 6enikTi, 6ackapy MexaHU3MiH XaHe MakapoH dalbiHAay KYpPasibiHbIH ChIPTKb
6eniriH Kyprak MaTameH Ta3anaHpi3. ( 40-CyperT)

EckepTne. Ta3anan 6onfaHHaH KewniH, cakTamactaH bypblH 6apblk 6esllekTep MeH
dopmanay guckici ayaga MyKUST KenTipiareHiHe Ke3 XeTKi3iHi3. Kenecige nanganaHy yLwiH
MaKapoH AalblHAAY KypasblH KalTa XKNHaHbI3.
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CakTay

1 KyaT cbIMbIH OHbI CaKTayFa apHasiFaH opaybllka opaHbi3. ( 41-CypeT)

2 ®opmanay AMCKiNepiH KypFaTblHbI3 XaHe onapabl cakTay KopabbliHAa cakTaHb3.
(42-CyperT)
Eckepne. CakTay kopabblHAaFbl KilLlkeHe oMbl 6y MakapoH AanbiHAAY KypasbliHa

KipMENTIH nepiluTe WallblHbIH hopMacbiHa apHaifaH OUCKiHI Ta3anay KypasbiHa
apHanfaH. On 6enek icke KOCbNadbl XaHe caTbllagbl.

3 MakapoH favbliHAay KypasblH KOSAaHFaHHaH KeviH KypFak, XaKkcbl XengeTineTiH xepae
CaKTaHblI3.

AKaynbiKTapabl )XOI0o

byn Tapayza Kypbl1FblAa OpbIH aybl MYMKIH €H Ken Ke3feceTiH akaynap bepinreH. Erep
TeMeHeri aknapaTTbiH KOMeriMeH MacesieHi LWelle anMmacaHbi3, www.philips.com/support
TopabbiHa Kipin, Xni KOMbINaTbIH CypakTap Ti3iMiH KapaHbl3 HEMeCe efliHi3aeri
TYTbIHYLWbINAPAbI KO4ay OpTalbifbiHa xabapnachiHbi3.

Macene Cebebi Wewimi

AlwaHbl KabblpFagarbl | Alla Oypbic KyaT po3eTKacbIHbIH TUiCiHLUE
po3eTkafa KOCKaHHaH | >kanfaHbafaH HeMece KOCBISTFaHbIH XX3He PO3eTKaHbIH
KEeWMIH KYPbIJIFbIHbIH, pO3eTKa KyaT Ke3iHe TUICIHLUE XXYMbIC iCTen TypFaHbIH
OblObIChI WbIKNaNabI. KOCbINIMaFaH. TeKCepiHis.

Alla Kabblpraaafbl
po3eTkara
KOCbIJIFaHHaH

KeWiH Kypblsifbl
MaKapoH eHIMIH
OaviblHAay npoueciH
acTamanbl.

Ci3 MakapoH

OHIMiH JanbiHOay
bafgapnamMachiH
TaHOaMagblHbI3 Hemece
6acTay TynmeciH ()
DackaH XoKcbi3.

MakapoH eHiMIH fdavbiHOay
OafpapiamacbiH Tangan, bacray
TyMMeciH (") BacbiHbI3.

Bacray TynmeciH ()

OackaHHaH KeniH

KypblFbl AblObICTbIK, Kamepa kaknasbl oypbic
curHan welFapagbl KUHaNMaraH.

SKIHE XKyMbIC

icTemenpi.

KamepaHbIH KaknafblH OypbIC XX1Hay
YLWiH NarganaHyLbl HYCKay bIFbiH
OpbIHAAFaHbIHbI3Fa KO3 XeTKIi3iHi3.
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KamepaHbIH Kaknafbl
iLLKI >KaFblHaH
alwbliagbl.

XKymbic 6apbicbiHAA
Kaknak, alblaFaH
Ke3nae, KypbiFbl
KYMBbIC iCTEMEN
Kanagbl.

MakapoH eHiMiH
hanbiHOay KesiHge
KYPbIFbl XXYMbICbIH
ToKTaTabl, AblObICTbIK,
CUMHan WhblKnanabl.

MakapoH eHiMiH
JavblHAay npoueciHae
KYPbIIFbl XXYMbICbIH
TOKTaTabl XKaHe
ObIObICTbIK CUTHAN
WblFapagbl.

Apanacrtblpy
KamepacblHAa YH TbiM
Ker.

«¥H/Cy KaTblHaCbI
KecTeciHoe» 6epinreH yH
MeH CyAblH KaTblHaCbl
cakTtanMagpl. Kambip
TbIM blJIFal.

Kamepa kaknafbl AypblC
XWUHaNMaraH.

Kayincisgik cebenTtepiHe
OalnaHbICTbl, XyMbIC
OapbICbiHAA Kaknak,
allblIfaH kesae,
KYPbINFbl TOKTAMN Kanafbl.

MakapoH ganeiHpay
Kypasbl y3ak api Y34iKCi3
KYMbIC iCTereHgikTeH
LWamafaH TbiC KbI3faH.

«¥H/cy KaTbIHaCbI
KecTeciHae» bepinreH yH
MEH CyIblH KaTblHAChI
cakTanmagbl. KaMblp TbiM
KypFak, 601ybl MyMKIH.
ApanacTbipy KypasblHbIH,
Kanarbl kenbip 6eTeH
3aTTapMeH Kegepri
TyZAbIPYbl MYMKIH.

KaTe 6arnapnama
TaHOanapl.

¥HHbIH 9p nopuus apHanfaH
MakcumMmym mentwepi: 400 r.
Apanactblpy kamepacbiHa 400 r
apTbIK YH Cafbln KOMCaHbI3, MenLepiH
a3anTbIHbI3 Aa, TaFbl Oip Nopums nacta
KacaHbl3.

KyaT Ke3iHeH axblpaTbif, MakapoH
JaviblHOAy KypasiblH TasafaHbi3 Aa,
MakapOH eHiMiH JanblHAay NpoLeciH
KamnTa icke KOoCy YLWiH nanganaHyLubl
HYCKAy/blfblH KarTa OpbIHOAHbI3.

KamepaHblH KaknafbiH AypbIC XUHAYy
YLWiH nanganaHyLbl HYCKAYybIFbIH
OpblHAAFaHbIHbI3Fa KO3 XeTKI3IHI3.

AnAbIHFbI ONepauunsiHbl KarTa 6actay
YLLiH, KaknakTbl MblKTan »)abblHbI3 O3,
bactay/KigipTy TynmeciH 6acbiHbI3.

KyaT Ke3iHeH axblpaTbIn, MakapoH
JanblHAay KYpasbiH CybITbIHbI3.

Bapnbik KongaHbanapaa y3aikcis 2
LUMKAIH MakcuMangpbl XyMbIC UMKIHEH
acnaHbi3. KypbinFbIHbIH KbI3MET eTy
Mep3iMiH y3apTy YLWiH, KYPbIIFbIHbI
Y3LIKCi3 2 XXYMbIC LMKIIHEH KeRiH

30 MUHYT ©TKeCiH KanTa icke KocyFa
oonagp!.

KyaT Ke3iHeH axbIpaTbIir, MakapoH
OaviblHAay KypasiblH Ta3anaHbi3 4a,
MakKapOoH eHIMiH JanblHAay npoLeciH
KaKTa icke Kocy YLiH nanaanaHyLubl
HYCKay/blfblH KalTa OpbIHOAHbI3.
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Apanactbipy
KypasiblHbIH Kanafbl
6ocC anHanbIn Typ,

MakKapoH LWblknanabl.

MakapoH oHam
Oy3blnaabl.

MakapoH bip-bipiHe
abbICbIN Kanaabl.

¥YH MeH cyablH KaTbiHACHI
OypbIC emec.

¥H y3aK cakTasfaHHaH
KeniH binfan bonagbl.

YH MeH CyblH KaTbIHACHI
JypbIC emec.

Ci3 YHHbIH, OypbIC TYPiH
nanpanaHbanbiHbI3.

¥H MeH Cy[blH KaTblHaChl
OypbIC eMec, apanacTelpy
KamepacblHa TbIM Ken ¢y
Kynblnabl.
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ALLaHbl KyaT K&3iHeH axXblpaTbin,
KaMblpabl TacTaHbl3. MakapoH
OavblHAay KypasblH Ta3anaHbl3,
MHIPeAMEHTTEePAI AypbicTan eWweHi3
(YHHbIH, canMafblH 421 esiLley VLliH
ac Y TapasbICbiH KOMAAHbIHbI3)
>KOHEe MakapOH eHIMIH JanbiHOayabl
KanTa BacTay yLWiH nangananyLbl
HYCKayJblFblH KanTafAaH OpbiHOAHbI3

KaHa caTbin anblHFaH HemMece OypbiC
caKTaifaH yHAOb! KONOAHbIHbI3.

ALLaHbl KyaT K&3iHeH aXblpaTbin,
KaMblpAbl TacTaHbl3. MakapoH
JanblHOay KypasibiH Ta3anaHbl3,
NHrpeaneHTTepai OypbicTan eeH|3
(YHHbIH, canMafblH A2 esilley ViiH
ac Y TapasblCblH KOMAAHbIHbI3)
K9HE MaKapOH eHiMiH fanbiHOayabl
KanTa bacTay yLWiH NnangananyLb
HYCKaybIfblH KalTaaaH opblHAAHbI3.

AKybI3bl XOFapbl oMbeban yHAb!
HemMece KypaMblHAa MPOTEUH XXOFapbl
YHObI KONAaHbIHBI3 (MaiganaHyLbl
HyCKkay/blFbiHOaFbl Hemece bepinreH
peLenT KiTabblHOaFbl «MakapoH
JanblHOAy KypasbiH KONAaHy» TapaybiH
KapaHbI3).

¥H MeH CyAbl «yH/Cy KaTblHaChI
KecTeciHe» CaMKeC XMHaKTaFbl YH MeH
Cy OJILLENTIH WhbIHblasgKneH erLleH;3.
YHHbIH canMaFblH 0371 eLuey YLiH ac
YV TapasblCblH KONAAHbIHbI3.
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KamepaHbIH iwiHge
KasiFaH KaMblp TbiM
Ken.

Kypbl1FblAaH a3raHTan
Cy Kenemi afbin Typ.

MakapoH eHiMiH
JanblHOaFaHHaH
KeWiH apanacTbipy
KamMepacblH Heri3ri
OeniKTeH CbIpFbITY
MYMKiH eMecC Hemece
CbIFy TYTIKLLECIH
apanactbipy
KaMepacblHaH CbipTka
LWblFapy MyMKIH emec.

KongaHap angbiHaa yHfa
bINIFaN TUTEeH Hemece
KaMblp TbIM blSIFa.

Kamblp TbIM KypFak,
60nybl MYMKIH.

ApanacTbipy KypasbiHblH
Kanafbl HeMece Kamepa
i blAFan.

CyObl fypblC peTneH
KOCMaAblHbI3. ¥HHbIH
TYpi cavikec kenmeng,.

barpapnama icke
KOChblIMac BypbIH, cy
KOCbINAbI.

MakapoH eHiMiH
OavblHAay npoLeci
TOMbIK, asKTaIMawm
TYpbIM, Cbify NPOLECi
OopblHAaNbIN XaTKaHaa
KYPbIIFbl TOKTANAbI.

Y¥HOb! KYpFaK Xepae cakTaHbi3.
MakapoH eHiMiH favibiHAayObl
KarTa 6acTay yWwiH nanganaHyLb
HYCKayJblFblH OPbIHOAHbI3.

CakTamac bypbiH 6apnbik,
benLekTepai TazanaHbl3.

CakTamac bypblH 6apablk,
GenwexTepai o64eH KypFaTbIHbI3.

MakapoH eHiMiH JarblHOay YLiH
nanganaHyLbl HyckaynblFbliH
OpbIHAAHbI3.

bargoapnama icke KocblIFaHHaH
KeniH cy KOCy VLUiH NanganaHyLubl
HYCKayNblFblHbIH, HYCKAyTapbIH
OpbIHAAHbI3.

1. Kypblifbl OypbIC KMHANFaHLLA,
OenwekTenreH benwekTepai
OpHbIHA CasblHbI3, OfaH KeNniH
backapy TeTiriH «OLUIPY» kyniHe
OypaHbI3.

2. Tokka KOCbIM, aBTOMaTThbl Typae
MaKapOH eHiMiH fanbiHOay
6arpapnamacoiH TaHgan, bacray
TyMMeciH 6acbIHbI3. ApanacTbipy
KYPasblHbIH KasafblH LULaMaMeH
10 cekyHp, aHaNAbIpbiHbI3, 0OaH
KeliH 6ackapy TeTiriH «OLLIPY»
KyWiHe BypaHbI3.

3. KypblfblHbl TOKTaH aXblpaTbIHbI3,
navganaHyLlbl HyckayablFbiHAA
cvnaTTaafaHOanm KypblIFbIiHb
OenLweKTeHi3 XaHe Ta3anaHbl3
(«Tazanay» TapayblH KapaHbI3).



Uvod

Cestitamo vam na kupnji i dobro dogli u Philips!

Kako biste potpuno iskoristili podrsku koju nudi Philips, registrirajte svoj proizvod na
www.philips.com/welcome.

Sadrzaj pakiranja (SI. 1)

®| Glavna jedinica @ | Posuda za vodu
@ |Upute Disk za oblikovanje
(® | Knjizica s receptima A | Spageti

@ | Cetka za &iscenje B | Fettuccine

(® | Plosnati alat za ¢ig¢enje C | Penne

® D

Salica za bradno Lazanje/valjusci

Pregled proizvoda (SI. 2)

Drzac diska za oblikovanje Postavka automatskog rada

(D |Kabel za napajanje ® | Sipka za istiskivanje

(@ | Odjeljak za spremanje kabela Lopatica za mije3anje

(® | Kutija za spremanje @) | Gumb za pokretanje/pauziranje
(® | Komora za mije$anje ®@ | Regulator

(® | Poklopac komore za mije3anje ®) | Postavka za dodatno istiskivanje
(® | Disk za oblikovanje ISKLJ.

@ @®

Cijev za istiskivanje

Rastavljanje i ¢iS¢enje prije prve uporabe

Vazno:

Prije prve uporabe aparata uklonite i sigurno odlozite ambalazu i/ili promotivne
naljepnice.

Izvadite sve odvojive dijelove i dodatnu opremu, operite i temeljito osusite sve dijelove i
pribor (pogledajte poglavlje ,Cis¢enje”).

Nemojte vodom ispirati ili namakati glavnu jedinicu, kabel za napajanje ili utikac.
Nemojte upotrebljavati spuzvicu za ribanje ili sli¢na sredstva za ¢iSc¢enje jer ¢e ona
izgrebati plasti¢nu povrsinu i utjecati na vijek trajanja aparata za tjesteninu.
Diskovi za oblikovanje i svi odvojivi dijelovi aparata mogu se prati u perilici posuda.
Kad ih perete u perilici posuda, svakako odaberite odgovarajuci program koji ima
maksimalnu temperaturu od 60°C.

Ovaj aparat namijenjen je iskljucivo uporabi u kuc¢anstvu.

1 Povucite poklopac kako biste ga oslobodili i zatim odvojite poklopac od komore za
mijesanje. (Sl. 3)
2 Gurnite komoru za mijesanje s glavne jedinice. (SI. 4)
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3

4

5
6

Okrenite drzac diska za oblikovanje suprotno od smjera kazaljke na satu kako biste ga
uklonili s izlaza komore za mijesanje. (SI. 5)

Stavite prst u komoru za mijesanje i gurnite cijev za istiskivanje prema van kako biste je
izvukli kroz izlaz komore za mijesanje. Odvojite disk za oblikovanje, a zatim izvucite Sipku
za istiskivanje iz cijevi za istiskivanje. (Sl. 6)

Izvadite lopaticu za mijesanje iz komore za mijesanje. (SI. 7)

Odistite sve odvojive dijelove i pribor te ih obrisite. (SI. 8 9)

Sastavljanje

1

Gurnite komoru za mijesanje na glavnu jedinicu. (SI. 10)

Napomena: provjerite jesu li ruice za fiksiranje @ na glavnoj jedinici poravnate s
otvorima na dnu komore za mijesanje.

Postavite lopaticu za mijeSanje u komoru za mijeSanje kako je prikazano naslici. (SI. 11)
Umetnite cijev za istiskivanje u komoru za mijeSanje. (SI. 12)

Napomena: pazite da veliki otvor na cijevi za istiskivanje bude okrenut prema gore
prilikom umetanja cijevi u komoru.

Umetnite Sipku za istiskivanje u komoru za mijesanje. Pazite da Sipka za istiskivanje prode
sve do kraja kroz cijev za istiskivanje i lopaticu za mijesanje te u osovinu glavne jedinice.

Napomena: malo okrenite lopaticu za mijesanje kako biste bili sigurni da je Sipka za
istiskivanje pravilno spojena s osovinom @ glavne jedinice. (SI. 13)

Pricvrstite disk za oblikovanje na izlaz komore za mijeSanje. (SI. 14)

Napomena:

* Provjerite je li plosnata strana diska za oblikovanje okrenuta prema van.

* Pazite da disk za oblikovanje sjedne na mjesto za fiksiranje na Sipci za istiskivanje.

» Pazite da strelica na disku za oblikovanje bude okrenuta prema gore kad je pricvrstite
na izlaz komore za mijeSanje. Na to obratite posebnu pozornost prilikom postavljanja
diska za oblikovanje lazanja/valjuSaka. Svrha toga je osigurati da je otvor lista za lazanje
na vrhu. (SI. 15)

Pritisnite disk za oblikovanje kroz otvor drzaca diska za oblikovanje, a zatim postavite drzac

na izlaz komore za mijeSanje. Okrenite drzac¢ u smjeru kazaljke na satu kako biste ga ¢vrsto

fiksirali. (SI. 16)

Prije postavljanja drzaca diska za oblikovanje obavezno pricvrstite disk za oblikovanje

na izlaz komore za mijesanje. Disk za oblikovanje nikad nemojte stavljati u drza¢ diska

za oblikovanje i istovremeno ih postavljati na izlaz komore za mijeSanje. (Sl. 17)

7

Postavite poklopac na komoru za mijeSanje. (SI. 18)

Napomena: ako poklopac komore za mijesanje nije pravilno postavljen, sigurnosna
sklopka sprijecit e rad aparata.
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Uporaba aparata za tjesteninu

Vazno!

Stavite proizvod na ravnu povrsinu i sprijecite podrhtavanje ili vibracije stola.

Prije ukopcavanja provjerite jesu li svi dijelovi dobro postavljeni.

U komoru nemoijte stavljati manje od 200 g (1 prilozena Salica za brasno) ili viSe od 400
g (2 prilozene 3alice za brasno) brasna.

Kad aparat pocne mijesiti, polako ulijte tekucinu kroz otvor za vodu.

Ako ne Zelite upotrijebiti izvagano brasno prije obrade sljedece serije, ispraznite
komoru te ponovo pokrenite aparat tako da ga iskopcate i ponovo ukopcate.

U aparat za tjesteninu nemojte stavljati sastojke toplije od 60°C, a aparat nemojte
stavljati u okruzenja u kojima je temperatura visoka (60°C), primjerice sterilizator s
visokom temperaturom. To ¢e deformirati aparat.

Nemojte ulijevati tekucinu u komoru za mijesanje prije nego Sto aparat za tjesteninu
pocne raditi.

Prije ukopcavanja aparata provjerite jesu li disk za oblikovanje i drzac diska za
oblikovanje pravilno postavljeni.

Priprema i mjerenje brasna

1 Prilozenom Salicom za brasno zagrabite jednu punu salicu brasna. Prilozenim plosnatim
alatom za ciS¢enje sastruZzite suvisno brasno s ruba Salice. 1 puna Salica brasna tezi oko 200
g, a2 oko 400 g. (SI. 19)

Napomena:

Nemojte tresti ili udarati Salicu za brasno kako biste uklonili suviSno brasno. To ce
utjecati na masu brasna.

Za precizno mjerenje brasna upotrebljavajte kuhinjsku vagu. (SI. 20)

200 g brasna daje oko 200 g svjeze tjestenine/rezanaca. 400 g brasna daje oko 450 g
svjeze tjestenine/rezanaca.

2 Povucite poklopac kako biste ga oslobodili i zatim odvojite poklopac od komore za
mijesanje. (SI. 21)

3 Uspite brasno u komoru. Ako Zelite napraviti 2-3 porcije, dodajte drugu Salicu brasna jer ce
vam trebati ukupno 2 3alice (~400 g) brasna. (SI. 22)

Napomena:

U ovom trenutku nemojte ulijevati tekucinu u komoru za mijeSanje. Tekucinu ulijte tek
nakon Sto aparat za tjesteninu pocne raditi.

Nemojte stavljati manje od 200 g ili viSe od 400 g braSna u komoru. Ako u komoru
stavite premalo ili previSe brasna, aparat mozda nece raditi.

Nemojte sipati brasno u otvor cijevi za istiskivanje jer se brasno u cijevi za istiskivanje
nece ravhomjerno mijesati. (SI. 23)
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Priprema i mjerenje tekudine
1 Zapreminu tekudine mjerite u razini ociju na ravnoj povrsini. (SI. 24)
Napomena:
* Nemojte ulijevati tekucinu u komoru za mijesanje prije nego Sto aparat za tjesteninu
pocne raditi.
Na priloZzenoj ¢asi za vodu nalaze se 2 skupine oznaka.
¢ Kad upotrebljavate viSenamjensko brasno i smjesu s jajima kako biste napravili obi¢nu
tjesteninu/lazanje s jajima, pogledajte stranu A s dvije razine tekudine. (SI. 26)
- Razina 1 (80 ml): potrebna koli¢ina smjese s jajima za 1 Salicu brasna.
- Razina 2 (160 ml): potrebna koli¢ina smjese s jajima za 2 Salice brasna.
€ Kako biste napravili smjesu s jajima za obi¢nu tjesteninu s jajima, dodajte 1 jaje u posudu
za vodu. Dodajte vodu do potrebne kolic¢ine, kao Sto je prikazano na strani A, a zatim
umutite vodu i jaje kako biste ih sjedinili. (SI. 27)
€ Kad za tjesteninu upotrebljavate sljedece kombinacije brasna i tekudine, pogledajte
stranu B s preciznim zapreminama. (SI. 28)
- Visenamjensko brasno pomijesano s mjesavinom ciste vode / soka od povrca.
- Razna druga brasna (kao $to je prikazano u tablicama u nastavku) pomijeSana sa
smjesom s jajima / ¢istom vodom / sokom od povrda.
U tablicama u nastavku potraZzite detaljni omjer vode i brasna.

Napomena: u tablicama se prikazuje omjer brasna i tekucine na temelju 200 g brasna.
Kad za tjesteninu upotrebljavate 400 g brasna, udvostrucite koli¢inu tekucine (ukljucujuci
jaje) kako biste dobili pravi omjer brasna i tekucine.

€ Kad za tjesteninu upotrebljavate smjesu s jajima, dodajte 1 jaje u ¢asu za vodu. Dodajte

vodu do potrebne kolic¢ine, kao $to je prikazano u nastavku, zatim umutite vodu i jaje
kako biste ih sjedinili. (SI. 29)

Brasno ‘ Smjesa s jajima (ml) ‘ Casa za vodu
Durum (150 g krupice od brasna + 50 g
o : . % 85
visenamjenskog brasna)
200 g integralnog p3eni¢nog brasna 90
200 g pirovog brasna 95 Strana B
200 g brasna za kruh 85
Soba (130 g brasna od heljde + 70 g viSenamjenskog 35
brasna)*

¢ Kad za tjesteninu upotrebljavate ¢istu vodu, dodajte vodu do zeljene kolicine kako je
prikazano u nastavku.

Brasno Cista voda (ml) Casa za vodu
200 g visenamjenskog brasna 75

Durum (j 50 g krupice od brasna+50g 75

viSenamjenskog brasna)* Strana B
200 g integralnog pseni¢nog brasna 85

200 g pirovog brasna 80
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¢ Kad za tjesteninu upotrebljavate sok od povrca (ukljucujudi 1 jaje), dodajte 1 jaje u ¢asu
za vodu. Dodajte sok od povréa do potrebne kolicine, kao $to je prikazano u nastavku,
zatim umutite sok i jaje kako biste ih sjedinili.

Sok od $pinata Sok od cikle Sok od mrkve 2y
Casa za
vodu

(ukljucujuci 1 jaje) | (ukljucujuci 1 jaje) | (ukljucujudi 1 jaje)
()] (ml) (ml)

200 g visenamjenskog

v 85 85 85
brasna
Durum (150 g krupice Strana B
od brasna+509g 85 85 85

visenamjenskog brasna)*

Napomena

e Za precizno mjerenje brasna upotrebljavajte kuhinjsku vagu.

e Kad upotrebljavate brasno od mahunarki, upotrebljavajte 10 do 20 ml manje vode
nego za psenicno brasno. Postoje promjene koje ovise o vrsti brasna. Kako biste
napravili dobru tjesteninu, vazno je da se tijesto jako mrvi, bez obzira na to koje brasno
upotrebljavate.

Vazno!

eksperimentirali s drugim receptima za tjesteninu ili ih upotrebljavali, omjer brasna i vode/
jaja morat ce se prilagoditi omjerima brasna i Salica vode koji se dobivaju s aparatom za
tjesteninu. Aparat za tjesteninu nece uspjesno raditi bez prilagodbe novog recepta.

Napomena

» Kako bi rezultati bili dobri, vazno je da tijesto u komori za mijeSenje izgleda mrvljivo.
Ako tijesto izgleda mrvljivo, recept ¢e uspjeti. Recept nece uspjeti ako je tijesto previse
vlazno (izgleda kao dobro poznata konzistencija tijesta) ili previSe suho (kad tijesto
izgleda samo kao brasno).

e Sezonske promjene i upotreba sastojaka iz razlicitih regija mogu utjecati na omjer
brasna i vode. MoZete prilagoditi prema preporucenim omjerima.

 Prilikom izradivanja tjestenine ili keksa bez glutena, nemoijte slijediti preporucenu
koli¢inu tekucine koju aparat prikazuje.

e Kad upotrebljavate brasno od mahunarki ili brasno bez glutena, treba manje vode nego
Sto je preporuceno. Za ove recepte mozete upotrijebiti oko 10 — 20 ml manje, ali kao $to
je prethodno navedeno, postoje promjene ovisno o vrsti brasna.

» ,Gluten” je vezivo kojim se osigurava da se tjestenina ne lomi lako. Brasno bez glutena
ne sadrzi vezivo, pa za povezivanje treba sredstvo za zgusnjavanje, npr. jaja ili ksantan
gumu. Razlicite vrste bezglutenskog brasna daju drukdije rezultate za izradivanje
tjestenine. Neke vrste brasna nisu pogodne za izradivanje tjestenine, primjerice
kokosovo brasno, dok neke vrste brasna daju dobre rezultate, primjerice brasno od
kvinoje i heljde.

e Kad izradujete tjesteninu s jajima ili povréem, pazite da smjesu s jajima ili sok od povrca
ravnomjerno izmijesate s vodom prije ulijevanja u komoru kroz otvor na poklopcu. Kad
dodajete sastojke, pazite da budu u tekucem obliku.

evie
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Pokretanje programa za izradivanje tjestenine

Vazno!

* Nemojte odabrati program za dodatno istiskivanje prije dovrSetka mijesanja tijesta. U
suprotnom, to ¢e ostetiti aparat za tjesteninu i skratiti mu vijek trajanja.

* Nemojte iskopcavati kabel za napajanje prije dovrsetka obrade. Ako morate zaustaviti
postupak izradivanja tjestenine, okrenite regulator na ,ISKLJUCENO” kako biste
zaustavili radni postupak, a zatim iskopcajte kabel za napajanje iz uticnice prije
izvrsavanja drugih radniji.

* Nemojte premasiti maksimalni radni ciklus od 2 kontinuirana ciklusa bez obzira na to
o kojoj se primjeni radi. Kako biste produzili vijek trajanja aparata, mozete ga ponovo
upotrijebiti 30 minuta nakon 2 kontinuirana radna ciklusa.

e Ako aparat namjeravate kontinuirano upotrebljavati, svaki disk za oblikovanje odistite
priloZzenim alatom za ciscenje nakon svake pripreme tjestenine. Kako biste olaksali
ciscenje, disk za oblikovanje nemojte namakati izravno u vodi.

1 Utikac aparata umetnite u uti¢nicu. Aparat za tjesteninu oglasit ¢e se jednim signalom.
(SI.30)

Napomena: prije ukopcavanja provjerite jesu li svi dijelovi dobro sastavljeni.
2 Postavite poklopac na komoru za mijesanje. (SI. 31)

Napomena: aparat nece poceti raditi ako poklopac komore nije pravilno zatvoren. Ako
se poklopac komore olabavi tijekom izradivanja tjestenine, aparat ¢e automatski prestati
raditi.

3 Okrenite regulator kako biste odabrali automatski postupak pripreme tjestenine, a zatim
pritisnite gumb za pokretanje/pauziranje. (SI. 32)

Napomena: cijeli radni proces (ukljucujuci mijesenje tijesta i istiskivanje) traje oko
12 minuta za 200 g brasna i 18 minuta za 400 g brasna.

4 Nakon pocetka mijesenja polako ulijte tekucinu cijelom duljinom otvora na poklopcu.
(SI.33)

Napomena: tijekom mijesanja tijesta nemojte dodavati druge sastojke nakon ulijevanja
tekudine. U suprotnom, to bi moglo utjecati na teksturu tjestenine.

5 Nakon $to aparat za tjesteninu zavrsi s mijeSenjem, nekoliko puta ce se oglasiti zvu¢nim
signalom, a istiskivanje tjestenine zapocet ¢e nakon nekoliko sekundi. Stavite posudu
tocno ispod izlaza. Tjesteninu izrezite na zeljenu duljinu s pomocu alata za ciscenje. (SI. 34)

Napomena
o Ako omijer tekucine i brasna nije tocan, istiskivanje nece uspjeti. U tom slu¢aju ponovo
pripremite sastojke.
e Pomicite alat za CiS¢enje prema dolje kako biste rezali tjesteninu.
6 Nakon dovrSetka postupka istiskivanja aparat ¢e se nekoliko puta oglasiti zvucnim
signalom.

Napomena: regulator nemojte okretati u polozaj ,OFF” (iskljuceno) prije nego sto cijel
postupak zavrsi (¢ut ¢ete zvucni signal).

7 Ako nakon dovrsetka pripreme tjestenine primijetite ostatke tijesta unutar komore,
regulator najprije mozete okrenuti u polozaj za iskljucivanje (OFF), a zatim u poloZaj
za dodatno istiskivanje. Pritisnite gumb za pokretanje/pauziranje kako biste pokrenuli
program za dodatno istiskivanje. (SI. 35)
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Napomena

e Na povrsini tjestenine mozda ce se vidjeti fine niti. To je potpuno normalno.

* Vrijeme kuhanja tjestenine ovisi o osobnim preferencijama, oblicima tjestenine i broju
porcija.

Cis¢enje

Vazno!

* Prije Ciscenja ili rastavljanja aparata okrenite regulator na ,OFF”, iskljucite napajanje i
iskopcajte kabel za napajanje.

e Glavnu jedinicu nemojte uranjati u vodu.

e Za liS¢enje aparata nemojte upotrebljavati spuzvicu za ribanje, luznata ili abrazivna
sredstva (na primjer, benzin, alkohol i propanol).

e Aparat distite nakon svake uporabe kako biste osigurali njegov pravilan rad.

e Budite narocito oprezni prilikom ciS¢enja aparata kako se ne biste porezali na ostre
rubove.

» Diskovi za oblikovanje i svi odvojivi dijelovi aparata mogu se prati u perilici posuda.
Kad ih perete u perilici posuda, svakako odaberite odgovarajuci program koji ima
maksimalnu temperaturu od 60°C.

Okrenite regulator na ,,OFF" i iskopcajte utikac iz uti¢nice. (SI. 36)

Slijedite korake od 1 do 5 u poglavlju ,Rastavljanje i ¢is¢enje prije prve uporabe”.

Disk za oblikovanje ocistite prilozenim alatom za ¢is¢enje kako biste uklonili ostatke tijesta.
Nakon toga ga moZete oprati vodom. (SI. 37 i 38)

Sve odvojive dijelove Cistite prilozenom cetkicom za ciS¢enje u toploj vodi sa sredstvom za
pranje posuda ili ih operite u perilici posuda. ObriSite sve dijelove. (SI. 39)

Savjet: za ¢iS¢enje unutarnjeg dna cijevi za istiskivanje upotrebljavajte Siljasti kraj cetke za
ciscenje.

Sve odvojive dijelove operite u toploj vodi sa sredstvom za pranje posuda ili ih u perilici
posuda. Nakon toga obrisite sve dijelove.

Suhom krpom odistite glavnu jedinicu, regulator i vanjski dio aparata za tjesteninu. (SI. 40)
Napomena: nakon ciscenja i prije nego Sto ih spremite pobrinite se da se svi dijelovi i disk
za oblikovanje potpuno osuse na zraku. Ponovo sastavite aparat za tjesteninu za sljedecu
upotrebu.

Spremanje

1
2

Omotajte kabel za napajanje oko odjeljka za namotavanje kabela. (SI. 41)

Osusite diskove za oblikovanje i spremite ih u kutiju za spremanije. (SI. 42)
Napomena: mali zlijeb u kutiji za spremanje dizajniran je za alat za ciscenje diska za
oblikovanje vrlo tankih Spageta, koji nije priloZen uz ovaj aparat za tjesteninu. Bit ¢e
predstavljen i prodavat ¢e se zasebno.

Aparat za tjesteninu nakon uporabe spremite na suho i dobro prozra¢eno mjesto.
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Rjesavanje problema

U ovom poglavlju opisani su uobicajeni problemi vezani uz uporabu aparata. Ako problem
ne mozete rijesiti pomocu informacija u nastavku, posjetite www.philips.com/support kako
biste pronasli popis Cestih pitanja ili se obratite centru za korisnicku podrsku u svojoj drzavi.

Aparat se ne oglasava
nakon ukopcavanja
utikaca u zidnu
uti¢nicu.

Aparat ne zapocinje
postupak izradivanja
tjestenine nakon
ukopcavanja utikaca u
zidnu uticnicu.

Nakon pritiska gumba
za pokretanje (),
aparat se oglasava
alarmom i ne radi.

Poklopac komore
otvara se iznutra.

Tijekom obrade aparat
prestaje raditi kad
otvorite poklopac.

Tijekom izradivanja
tjestenine aparat
prestaje raditii ne
oglasava se alarm.

Utikac nije pravilno
ukopcan ili uti¢nica nije
povezana s izvorom
napajanja.

Niste odabrali program

za izradivanje tjestenine
ili niste pritisnuli gumb

za pokretanje (.

Poklopac komore nije
pravilno postavljen.

U komori za mijeSanje
ima previse brasna.

Nije se postovao omjer
brasna i vode naveden u
Jtablici s omjerom brasna
i vode" nije pracen.
Tijesto je previse mokro.

Poklopac komore nije
pravilno postavljen.

Iz sigurnosnih razloga
aparat uvijek prestaje
raditi kad se poklopac
otvori tijekom obrade.

Aparat za tjesteninu
pregrijao se zbog dugog i
neprekidnog rada.

Provjerite je li utika¢ za napajanje
pravilno ukopcan i radi li uti¢nica
pravilno.

Odaberite program za izradivanje
tjestenine i pritisnite gumb za
pokretanje ().

Pratite upute u korisnickom priru¢niku
kako biste pravilno postavili poklopac
komore.

Maksimalna kolic¢ina brasna za svaku
seriju iznosi 400 g. Ako ste u komoru
za mijeSanje stavili vise od 400 g
brasna, smanijite koli¢inu i napravite jos
jednu seriju tjestenine.

Iskopcajte iz izvora napajanja, ocistite
aparat za tjesteninu i ponovo slijedite
upute u korisnickom priru¢niku kako
biste ponovo pokrenuliizradivanje
tjestenine.

Pratite upute u korisnickom prirucniku
kako biste pravilno postavili poklopac
komore.

Ako trebate nastaviti s prethodnom
radnjom, pravilno zatvorite poklopac
i pritisnite gumb za pokretanje/
pauziranje.

Iskopcajte kabel napajanja i ostavite
aparat za tjesteninu da se ohladi.
Nemojte premasiti maksimalni radni
ciklus od 2 kontinuirana ciklusa bez
obzira na to o kojoj se primjeni radi.
Kako biste produzili vijek trajanja
aparata, mozete ga ponovo upotrijebiti
30 minuta nakon 2 kontinuirana radna
ciklusa.



Tijekom izradivanja
tjestenine aparat
prestaje raditi i
oglasava se alarm.

Lopatica za mijeSanje
radi u prazno, a
tjestenina ne izlazi.

Tjestenina se lako
lomi.

Tjestenina se lijepi.
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Nije se poStovao omjer
brasnaivode navedenu
Jtablici s omjerom brasna
i vode” nije pracen. Tijesto
je mozda previse suho.
Neki strani predmeti
mogu blokirati lopaticu
za mijeSanje.

Odabran je pogresan
program.

Omijer brasna i vode nije
tocan.

Brasno postaje vlazno
nakon dugotrajnog
skladiStenja.

Omijer brasna i vode nije
tocan.

Niste upotrijebili
odgovarajucu vrstu
brasna.

Omijer brasna i vode

nije toc¢an, u komoru za
mijeSanje ulili ste previse
vode.

Iskopcajte iz izvora napajanja, ocistite
aparat za tjesteninu i ponovo slijedite
upute u korisnickom priruc¢niku kako
biste ponovo pokrenuli izradivanje
tjestenine.

Iskopcajte utikac iz izvora napajanja

i bacite tijesto. Odistite aparat za
tjesteninu, pravilno izmjerite sastojke
(upotrijebite kuhinjsku vagu za
preciznije mjerenje brasna) i ponovo
slijedite korisnicki priru¢nik kako biste
ponovo pokrenuli izradivanje tjestenine

Upotrijebite svjeZe ili pravilno
pohranjeno brasno.

Iskopcajte utikac iz izvora napajanja

i bacite tijesto. Ocistite aparat za
tjesteninu, pravilno izmjerite sastojke
(upotrijebite kuhinjsku vagu za
preciznije mjerenje brasna) i ponovo
slijedite korisnicki priru¢nik kako
biste ponovo pokrenuli izradivanje
tjestenine.

Upotrebljavajte visenamjensko brasno
ili brasno s vec¢im udjelom bjelancevina
(pogledajte poglavlje ,Uporaba
aparata za tjesteninu” u korisnickom
prirucniku ili prilozenoj knjizici s
receptima).

Brasno i vodu izmjerite prilozenim
CasSicama za brasno i vodu te
sukladno ,tablici s omjerom brasna i
vode”. Za preciznije mjerenje brasna
upotrebljavajte kuhinjsku vagu.
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Previse je ostataka
tijesta u komori.

|z aparata curi mala
kolic¢ina vode.

Nakon izradivanja
tjestenine komora za
mijesanje ne moze
se odvojiti od glavne
jedinice ili se cijev za
istiskivanje ne moze
gurnuti iz komore za
mijesanje.

Brasno je prije uporabe
izlozeno vlazi ili je tijesto
previse vlazno.

Tijesto je mozda previse
suho.

Lopatica za mijesanje
ili komora jos uvijek je
mokra.

Voda nije dodana
pravim redoslijedom.
Vrsta brasna nije
odgovarajuca.

Voda se dodaje prije
pocetka programa.

Aparat je zaustavljen
tijekom istiskivanja, prije
nego sto se izradivanje
tjestenine dovrsilo.

BraSno spremajte na suhom mjestu.

Za ponovno pokretanje izradivanja
tjestenine slijedite upute u korisnickom
priruc¢niku.

Pazite da svi dijelovi budu disti prije
uporabe.

Pazite da svi dijelovi budu potpuno
suhi prije uporabe.

Slijedite upute u korisni¢ckom
priru¢niku kako biste izradili tjesteninu.

Slijedite upute u korisnickom
priru¢niku kako biste dodali vodu
odmah nakon pokretanja programa.

1. Vratite rastavljene dijelove natrag
na mjesto, tako da pravilno
sastavite aparat, i okrenite regulator
u poloZzaj ,OFF".

2. Ukopcajte, odaberite program za
automatsko izradivanje tjestenine
i pritisnite gumb za pokretanje.
Ostavite lopaticu za mijesanje da
se okrece oko 10 sekundii zatim
okrenite regulator u polozaj ,OFF".

3. Iskopcajte aparat, rastavite
ga i odistite na nacin opisan u
korisnickom priru¢niku (pogledajte
poglavlje ,Cis¢enje”).



Jvadas
Sveikiname jsigijus ,Philips” gaminj ir sveiki atvyke!

Norédami pasinaudoti ,Philips” silloma pagalba, uzregistruokite savo gaminj adresu
www.philips.com/welcome.

Dézeés turinys (1 Pav.)

(® | Pagrindinis jrenginys (@ | Vandens puodelis
(@ | Vartotojo vadovas Formavimo diskas
(® | Recepty knyga A |Spagediai

® | Valymo Sepetélis B | Fetudiniai

(® | Ploki¢ias valymo jrankis C | Pene makaronai
(® | Milty puodelis D | Lazanija/koldUnai

Gaminio apzvalga (2 Pav.)

Maitinimo laidas ISspaudimo strypas

Laido laikiklis Mentelé maiSymui

Laikymo dézé Paleidimo/pauzés mygtukas

MaiSymo kamera Valdymo rankenélé

Maisymo kameros dangtis Papildomo iSstimimo nustatymas

Formavimo diskas ISJUNGTA

@R

Formavimo disko laikiklis Automatinio veikimo nustatymas

®Q®OE®EO

ISspaudimo vamzdelis

ISmontavimas ir valymas pries pirmajj naudojima

Svarbu:

PrieS naudodami prietaisa pirma karta, nuimkite ir saugiai iSmeskite visas pakavimo
medziagas ir (arba) reklamines etiketes.

ISimkite visas nuimamas dalis ir priedus, nuplaukite ir kruopsciai iSdziovinkite visas dalis
ir priedus (zr. skyriy ,Valymas”).

Pagrindiniam jrenginiui, maitinimo laidui ar maitinimo kistukui valyti nenaudokite
vandens ir jy nemirkykite.

Nenaudokite Sveitimo kempinélés ar panasiy valymo priemoniy, nes jos gali subraizys
plastikinj pavirsiy bei dél to gali sutrumpéti prietaiso makaronams gaminti naudojimo
trukme.

Formavimo diskus ir visas nuimamas prietaiso dalis galima plauti indaplovéje. Plaudami
juos indaploveéje butinai pasirinkite tinkama programa, kurios didziausia temperatdra
yra ne aukstesné nei 60°C.

Sis prietaisas skirtas naudoti tik namy tkyje.
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1

5
6

Patraukite dangtj, kad jj atrakintuméte, tada nuimkite dangtj nuo maiSymo kameros.

(3 Pav.)

IStraukite maisymo kamerga i$ pagrindinio jrenginio. (4 Pav.)

Pasukite formavimo disko laikiklj pries laikrodZio rodykle, kad jj nuimtuméte nuo maisymo
kameros isleidimo angos. (5 Pav.)

JkisSkite pirsta j maiSymo kamerg ir iSstumkite iSspaudimo vamzdelj j iSore, kad
iStrauktumete jj is maiSymo kameros angos. Nuimkite formavimo diska ir iStraukite
iSspaudimo strypa is isspaudimo vamzdelio. (6 Pav.)

IS maisymo kameros isSimkite maisymo mentele. (7 Pav.)
Nuplaukite visas nuimamas dalis ir priedus, sausai juos nuvalykite. (8 ir 9 Pav.)

Surinkimas

1

6

Uzstumkite maiSymo kamerg ant pagrindinio jrenginio. (10 Pav.)

Pastaba. Jsitikinkite, kad pagrindinio jrenginio tvirtinimo svirtys @ pritvirtintos j maisymo
kameros dugna nukreiptomis angomis.

|dékite maisymo mentele j maisymo kamerg, kaip parodyta paveikslélyje. (11 Pav.)
] maiSymo kamera jdékite iSspaudimo vamzdelj. (12 Pav.)

Pastaba. |déje vamzdelj j kamera sitikinkite, kad didzioji iSspaudimo vamzdelio anga yra
nukreipta j virsy.

|dékite iSspaudimo strypa j maisymo kamera. Jsitikinkite, kad iSspaudimo strypas iki galo
jslydo per isspaudimo vamzdelj ir maiSymo mentele j pagrindinio jrenginio velena.

Pastaba. Siek tiek pasukite maisymo mentele, kad jsitikintuméte, kad i$spaudimo strypas
tinkamai prijungtas prie pagrindinio jrenginio veleno @. (13 Pav.)

Pritvirtinkite formavimo diska prie maisymo kameros isleidimo angos. (14 Pav.)

Pastaba:

* |sitikinkite, ar plokscioji formavimo disko pusé nukreipta j iSore.

 |sitikinkite, kad formavimo diskas telpa isspaudimo strypo tvirtinimo vietoje.

 Kai tvirtinate formavimo diska prie maisymo kameros isleidimo angos, jsitikinkite, kad
formavimo disko rodyklé nukreipta j virSy. Ypatingg démes;j atkreipkite j lazanijos/
koldtny formavimo diska. Tokiu budu jsitikinsite, kad lazanijos laksto isleidimo anga yra
virsuje. (15 Pav.)

Spauskite formavimo diska per formavimo disko laikiklio anga, tada sumontuokite laikiklj

ant maisymo kameros isleidimo angos. Pasukite laikiklj pagal laikrodzio rodykle, kad jis

tvirtai uzsifiksuoty. (16 Pav.)

Visada pritvirtinkite formavimo diska prie maiSymo kameros isSleidimo angos pries

sumontuodami formavimo disko laikiklj. Niekada nedékite formavimo disko j

formavimo disko laikiklj ir nemontuokite jy ant maiSymo kameros isleidimo angos vienu

metu. (17 Pav.)

7

Uzdékite dangtj ant maisymo kameros. (18 Pav.)

Pastaba. Jei maiSymo kameros dangtis netinkamai sumontuotas, apsauginis jungiklis
neleis prietaisui veikti.
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Makarony gaminimo prietaiso naudojimas

Svarbu

e Padékite gaminj ant lygaus pavirsiaus ir pasistenkite, kad stalas nedrebéty ir nevibruoty.

e Pries jjungdami j elektros tinklg jsitikinkite, kad visos dalys yra tinkamai sumontuotos.

e |pilkite ne maziau nei 2009 (1 pridedamas milty puodelis) ir ne daugiau nei 4009 (2
pridedami milty puodeliai) milty j kamera.

 Prietaisui pradéjus minkyti,létai pilkite skystj per vandeniui skirta anga.

e Jeinorite iSpilti pasvertus miltus pries apdorodami kitg porcija, iStustinkite kamera ir is
naujo paleiskite prietaisg, atjungdami jj nuo elektros tinklo ir vél prijungdami.

e | makarony gaminimo prietaisa nedékite jokiy produkty, karstesniy nei 60°C, ir
nelaikykite makarony gaminimo prietaiso karstoje aplinkoje (60°C), pvz., sterilizavimo
aplinkoje, kurioje naudojama auksta temperatdra. Dél to prietaisas deformuosis.

e Nepilkite skyscio j maisymo kamera, kol nepradés veikti makarony gaminimo prietaisas.

e Pries jjungdami prietaisg j elektros tinkla jsitikinkite, kad formavimo diskas ir formavimo
disko laikiklis yra tinkamai surinkti.

Milty paruosimas ir svérimas

1 Pasemkite vieng pilng puodelj milty naudodami pridedama milty puodelj. Nubraukite
milty pertekliy nuo puodelio krasto su pridedamu ploksciu valymo jrankiu. 1 pilnas
puodelis milty sveria apie 200g, o 2 pilni puodeliai milty sveria apie 400g. (19 Pav.)
Pastaba:

e Nekratykite ir nedauzykite milty puodelio, kad nubertuméte milty pertekliy. Tai turés
jtakos milty svoriui.

e Norédami tiksliau pasverti, naudokite virtuvines svarstykles. (20 Pav.)

e 15200 g milty pagaminama apie 200g Svieziy makarony. IS 400g milty pagaminama
apie 4509 Svieziy makarony.

2 Patraukite dangtj, kad jj atrakintuméte, tada nuimkite dangtj nuo maisymo kameros.

(21 Pav.)

3 Supilkite miltus j kamera. Jei norite pagaminti 2-3 porcijas, jpilkite antra puodelj milty, nes

i$ viso jums reikés 2 puodeliy (~ 400g) milty. (22 Pav.)

Pastaba:

e Siuo metu nepilkite skyscio j maisSymo kamera. Skystj pilkite tik pradéjus veikti makarony
gaminimo prietaisui.

e | kamera nepilkite maziau nei 200g arba daugiau nei 400g milty. Jei j kamera jpilsite per
mazai arba per daug milty, prietaisas gali neveikti.

e Nepilkite milty j iSspaudimo vamzdelio anga, nes miltai iSspaudimo vamzdelyje nebus
tolygiai sumaisyti. (23 Pav.)

Skyscio paruosimas ir matavimas
1 Jsitikinkite, kad matuojate skyscio tlrj ant ploks¢io pavirsiaus akiy lygyje. (24 Pav.)
Pastaba:
e nepilkite skyscio j maisymo kamerg, kol nepradés veikti makarony gaminimo prietaisas.
Ant pridedamo vandens puodelio yra 2 vandens Zenklai.

¢ Jei naudojate universaly milty ir kiauSiniy misinj paprastiems makaronams su kiausSiniais/
lazanijai gaminti, Zitrékite j A puse su dviem skyscio lygiais. (26 Pav.)




50 LIETUVISKAI

-1 lygis (80 ml): reikalingas kiausiniy misinio kiekis 1 puodeliui milty.
- 2 lygis (160 ml): reikalingas kiausiniy misinio kiekis 2 puodeliams milty.

¢ Norédami pagaminti kiausiniy misinj paprastiems makaronams su kiausiniais, jmuskite
1 kiausinj j vandens puodelj. |pilkite vandens iki reikiamo kiekio, nurodyto A puséje, tada
suplakite vandenj ir kiausinj, kad juos sumaiSytumeéte. (27 Pav.)

¢ Jei makaronams gaminti naudojate Siuos milty ir skyscio derinius, zr. B puse, kurioje
nurodyti konkretUs tdriai. (28 Pav.)
- UniversalUs miltai, sumaisyti su gryno vandens ir darzoviy sulciy misiniu.
- JvairUs kiti miltai (kaip parodyta Siose lentelése) sumaisyti su kiausiniy misinio, gryno

vandens ir darzoviy sulciy misiniu.
Toliau pateiktose lentelése rasite iSsamiai nurodytus vandens ir milty santykius.

Pastaba. Siose lentelése nurodytas milty ir skysciy santykis 200g milty. Naudodami 400g
milty makaronams gaminti, padvigubinkite skyscio turj (jskaitant kiausinj), kad gautumeéte
tinkama milty ir skyscio santykj.

¢ Naudodami kiauSiniy misinj makaronams gaminti, jmuskite 1 kiausinj j vandens puodelj.
|pilkite vandens iki reikiamo kiekio, kaip parodyta toliau, tada suplakite vandenj ir
kiausinj, kad juos sumaiSytumeéte. (29 Pav.)

‘ Kiausiniy miSinys (ml) | Vandens puodelis

Kigtieji kyieéiqi (1509 many kruopy milty + 50g 85

universaliy milty)*

200g nesmulkinty kvieciy 90 .
200g spelty 95 B puse
200g duonos milty 85

Soba (130g grikiy milty + 70g universaliy milty)* 85

¢ Naudodami gryna vandenj makaronams gaminti, jpilkite vandens iki reikiamo kiekio,
kaip parodyta toliau.

Miltai Grynas vanduo (ml) ‘ Vandens puodelis
200g universaliy milty 75

Kigtieji kyieéiqi (1509 many kruopy milty + 50g 75

universaliy milty)* B puse

200g nesmulkinty kvieciy 85

2009 spelty 80

¢ Naudojant darzoviy sultis (jskaitant 1 kiausinj) makaronams gaminti, jmuskite 1 kiausinj
j vandens puodelj. |pilkite darzoviy sulciy iki reikiamo kiekio, tada suplakite sultis ir
kiausinj, kad juos sumaisytumeéte.

Spinaty sultys Burokéliy sultys Morky sultys

Miltai (jskaitant 1 (jskaitant 1 (jskaitant 1 Vzgziﬂ:
kiausinj) (ml) kiausinj) (ml) kiausinj) (ml) p

200g universaliy milty 85 85 85

Kietieji kvieciai (1509 B pusé

many kruopy milty + 50g 85 85 85

universaliy milty)*
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Pastaba

Norédami tiksliau pasverti, naudokite virtuvines svarstykles.

Naudodami ankstiniy augaly miltus, naudokite 10-20 ml maZiau vandens nei su
kvietiniais miltais. Pokyciai priklausomai nuo milty rasies. Norint gerai pagaminty
makaronuy, svarbu, kad teslos konsistencija buty labai puri, nepriklausomai nuo
naudojamy milty.

Svarbu!

Recepty knygoje pateikti makarony receptai buvo sékmingaiisSbandyti. Jei eksperimentuojate
ar naudojate kitus makarony receptus, reikés pakoreguoti milty ir vandens/kiausiniy santykj
pagal milty ir vandens puodeliy, pridedamy prie makarony gaminimo prietaiso, santykj.
Makarony gaminimo prietaisas gerai neveiks, jei atitinkamai nekoreguosite naujo recepto.

Pastaba

Norint gauti gery rezultaty, batina minkymo kameroje suminkyti puria tesla. Jei tesla
atrodo puri, receptas bus sekmingas. Receptas bus nesékmingas, jei tesla per drégna
(atrodo kaip visiems pazjstama teslos konsistencija) arba per sausa (kai tesloje matoma
daug milty).

Sezoniniai pokyciai ir produkty is skirtingy regiony naudojimas gali turéti jtakos milty ir
vandens santykiui. Santykj galite koreguoti pagal rekomenduojama proporcija.
Gamindami makaronus be glitimo ar sausainius, nesilaikykite prietaiso nurodyto
rekomenduojamo skyscio kiekio.

Naudojant ankstiniy augaly miltus ar miltus be glitimo, reikia maziau vandens nei
rekomenduojama. Siuose receptuose galite naudoti apie 10-20 ml maZiau, taciau, kaip
minéta pirmiau, pokyciai priklauso nuo milty rasies.

,Glitimas” yra riSamoji medziaga, kuri uztikrina, kad makaronai lengvai nesultzty.
Miltuose be glitimo néra risamosios medziagos, todél j juos reikia déti tirstiklio, kuris
veikia kaip risamoji medziaga, pvz., kiausiniy arba ksantano dervos. Jvairiy rasiy miltai be
glitimo makaronams gaminti naudojami skirtingai. Kai kurie miltai netinka makaronams
gaminti, pvz., kokosy miltai, kai kurios milty rGsys tinka puikiai, pvz., kvinojos ir grikiy.
Gamindami makaronus su kiausiniais ar darzoviy makaronus jsitikinkite, tolygiai
iSplakéte kiausiniy misinj ar darzoviy sultis su vandeniu pries pildami j kamerg per anga
dangtyje. |Jdédami produkty jsitikinkite, kad produktai yra skysti.

Papildomuy makarony recepty varianty ieskokite teikiamoje recepty knygoje.

Makarony gamybos programos paleidimas

Svarbu

Nesirinkite papildomo isstdmimo programos, jei tesla nebaigta maisyti. Priesingu atveju
galite sugadinti makarony gaminimo prietaisa arba gali sutrumpéti jo naudojimo
trukmé.

Neatjunkite maitinimo laido, kol nebaigtas apdorojimas. Jei turite sustabdyti makarony
gaminimo procesg, pasukite valdymo rankenéle j padétj ,OFF”, kad sustabdytuméte
darba, tada pries atlikdami kitus veiksmus atjunkite maitinimo laidg nuo lizdo.

Kad ir ka darytuméte, nevirsykite maksimalaus nepertraukiamo naudojimo laiko —

2 cikly. Norédami, kad prietaisas tarnauty ilgiau, po 30 min., 2 nepertraukiamy veikimo
cikly, galite i$ naujo paleisti prietaisa.

Jei ketinate prietaisg naudoti nuolatos, kaskart panaudoje nuvalykite formavimo diska
prie prietaiso pridétu valymo jrankiu. Kad buty lengviau valyti, nemerkite formavimo
disko tiesiai j vandeni.
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1 Jjunkite prietaiso kiStuka j elektros lizda. IS makarony gaminimo prietaiso viena kartg
pasigirs garsinis signalas. (30 Pav.)

Pastaba. Pries jjungdami j elektros tinkla jsitikinkite, kad visos dalys yra tinkamai
sumontuotos.

2 Uzdékite dangtj ant maisymo kameros. (31 Pav.)

Pastaba. Prietaisas nepradés veikti, jei kameros dangtis nebus tinkamai uzdarytas. Jei
atidarysite kameros dangtj makarony gamybos metu, prietaisas automatiskai nustos veikti.

3 Pasukite valdymo rankenéle, kad pasirinktuméte automatinj makarony gaminima, tada
paspauskite paleidimo/pauzés mygtuka. (32 Pav.)

Pastaba. Visas darbo procesas (jskaitant minkyma ir iSstGmima) trunka apie 12 min., jei
naudojama 200g milty, ir 18 min., jei naudojama 400g milty.

4 Prasidéjus minkymui, [étai pilkite skystj per visa dangcio angos ilgj. (33 Pav.)

Pastaba. Maisant tesla, nebedékite kity produkty po to, kai supilate skystj. PrieSingu atveju
tai turés jtakos makarony tekstdrai.

5 Makarony gaminimo prietaisui baigus minkyti, jis keleta karty supypsés ir po keliy
sekundziy bus pradétas makarony isstumimas. Padékite inda tiesiai po isleidimo anga.
Valymo jrankiu supjaustykite makaronus norimu ilgiu. (34 Pav.)

Pastaba

 Jei skyscio ir milty santykis yra neteisingas, makarony isstumti nepavyks. Tokiu atveju is
naujo paruoskite produktus.

* Norédami pjaustyti makaronus, stumkite valymo jrankj Zemyn.

6 Pabaiges iSstimima prietaisas kelis kartus supypseés.

Pastaba. Nesukite valdymo rankenélés j ,OFF" padétj, kol nebus baigtas visas procesas
(iSgirsite pypteléjima).

7 Pabaigus gaminti makaronus, jei kameros viduje pastebéjote teslos likuciy, pirmiausia
pasukite valdymo rankenéle j ,OFF" padétj, tada pasukite valdymo rankenéle j papildomo
isstdmimo padétj. Paspauskite paleidimo/pauzés mygtuka, kad paleistuméte papildomo
isstdmimo programa. (35 Pav.)

Pastaba

* Ant makarony pavirsiaus galite rasti smulkiy makarony sialy. Tai normalu.

* Makarony virimo laikas skiriasi priklausomai nuo asmeniniy pageidavimy, makarony
formuy ir porcijy skaiciaus.

Valymas

Svarbu

e Prie$ valydami ar iSmontuodami §j prietaisa, pasukite valdymo rankenéle j padétj ,OFF”,
atjunkite maitinima ir iStraukite maitinimo laida is lizdo.

* Nemerkite pagrindinio jrenginio j vanden.

* Prietaisui valyti nenaudokite metalinio Sveistuko, Sarminiy valikliy arba abrazyviniy
valikliy (pvz., benzino, alkoholio ir propanolio).

» Kiekviena karta panaudoje prietaisa jj iSvalykite, nes prietaisas gali tinkamai nebeveikti.

e BuUkite itin atsargus valydami prietaisg, kad nejsipjautuméte j astrius krastus.

e Formavimo diskus ir visas nuimamas prietaiso dalis galima plauti indaplovéje. Plaudami
juos indaplovéje batinai pasirinkite tinkama programa, kurios didZiausia temperatdra
yra ne aukstesné nei 60°C.
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Pasukite valdymo rankenéle j padétj ,OFF" ir atjunkite kistukg nuo maitinimo lizdo. (36 Pav.)
Atlikite 1-5 veiksmus, nurodytus skyriuje ,ISmontavimas ir valymas pries pirma naudojima”.
Nuvalykite formavimo diska pridedamu valymo jrankiu, kad pasalintuméte teslos likucius.
Po to galite jj nuplauti vandeniu. (37 ir 38 Pav.)

Naudokite pridedama valymo 3epetélj, kad naudodamiindy plovimo skystj bei 3ilta
vandenj nuplautumeéte visas nuimamas dalis arba plaukite indaplovéje. Sausai nuvalykite
visas dalis. (39 Pav.)

Patarimas. Naudokite smaily valymo Sepetélio galg, kad iSvalytumeéte vidinj iSspaudimo
vamzdelio dugna.

Visas nuimamas dalis nuplaukite naudodami indy plovimo skystj bei Siltg vandenj arba
plaukite indaplovéje. Po to sausai nuvalykite visas dalis.

Naudokite sausg skudurélj pagrindiniam jrenginiui, valdymo rankenélei ir makarony
gaminimo prietaiso iSorei valyti. (40 Pav.)

Pastaba. Baige valyti ir pries padédami j laikymo vieta jsitikinkite, kad visos dalys ir
formavimo diskas yra tikrai sausi. Surinkite makarony gaminimo prietaisa, kad galétuméte
naudoti kita karta.

Laikymas

1
2

3

Apvyniokite maitinimo laida aplink laido laikiklj. (41 Pav.)
IsdZiovinkite formavimo diskus ir laikykite juos laikymo dézutéje. (42 Pav.)

Pastaba. Mazas griovelis laikymo dézutéje yra skirtas itin plony makarony formavimo
disko valymo jrankiui, kuris nepridedamas prie Sio makarony gaminimo prietaiso, laikyti. Jis
bus tiekiamas rinkai ir parduodamas atskirai.

Panaudoje laikykite makarony gaminimo prietaisa sausoje, gerai védinamoje vietoje.

Trikciy diagnostika ir Salinimas

Siame skyriuje trumpai apraiomos daZniausios problemos, kuriy kyla naudojantis $iuo
prietaisu. Jei toliau pateikta informacija nepadés iSspresti problemos, apsilankykite
www.philips.com/support, ten rasite daznai uzduodamy klausimy sarasa, arba kreipkités |
savo salies klienty aptarnavimo centra.

jJIungu_s.k|stukq'1 . K|§.tukas nera t|n.kama| Patikrinkite, ar tinkamai prijungtas
sieninj lizda, prietaisas | prijungtas arba lizdas tinimo Kictukas i ink eiki
neskleidzia jokio néra prijungtas prie ma!t!n!mol_lstu asirartinkamai veikia
garso. maitinimo saltinio. maitinimo lizdas.

leungu's_k|stukq_1 . Nepgs[rlnkote makarony Pasirinkite makarony gaminimo
sieninj lizda, prietaisas | gaminimo programos roqrama ir paspauskite paleidimo
nepradeda gaminti arba nepaspaudéte pm gtuk Q@ pasp P

makarony. paleidimo mygtuko (». ygtuka

Paspaudus paleidimo

mygtuka () prietaisas | Netinkamai uzdétas
skleidzia jspéjimo kameros dangtis.
garsus ir neveikia.

Jsitikinkite, kad laikotés naudotojo
vadovo nurodymy ir tinkamai uzdéjote
kameros dangt;.
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Kameros dangtis
atidaromas i$ vidaus.

Gaminimo metu
prietaisas nustoja
veikti atidarius dangtj.

Makarony gaminimo
metu prietaisas nustoja
veikti ir nepasigirta joks
jspéjamasis garsas.

Makarony gaminimo
metu prietaisas nustoja
veikti ir pasigirta
jspéjamieji garsai.

Maisymo kameroje yra
per daug milty.

Nebuvo laikomasi ,Milty
ir vandens santykiy
lenteléje” nurodyto milty
ir vandens santykio. TeSla
per drégna.

Netinkamai uzdétas
kameros dangtis.

Dél saugumo prietaisas
visada nustoja veikti,
kai gaminimo metu
atidaromas dangtis.

Makarony gaminimo
prietaisas perkaito dél
ilgo ir nuolatinio darbo.

Nebuvo laikomasi ,Milty
ir vandens santykiy
lenteléje” nurodyto milty
ir vandens santykio. Tesla
gali bUti per sausa.
MaiSymo mentele gali
uzblokuoti kai kurie
pasaliniai daiktai.
Pasirinkta netinkama
programa.

DidZiausias kiekvienai partijai
naudojamy milty kiekis yra 400g. Jei
j maisymo kamera jpyléte daugiau
nei 400g milty, sumazinkite kiekj ir
pagaminkite kitg makarony porcija.
Atjunkite maitinimo 3altinj, iSvalykite
makarony gaminimo prietaisg ir dar
kartg vadovaukités naudotoju vadovu,
kad i$ naujo pradétuméte gaminti
makaronus.

Jsitikinkite, kad laikotés naudotojo

vadovo nurodymy ir tinkamai uzdéjote
kameros dangtj.

Jei norite testi darbg, tinkamai
uzdarykite dangtj ir paspauskite
paleidimo/pauzés mygtuka.

Atjunkite jj nuo maitinimo Saltinio

ir leiskite makarony gaminimo
prietaisui atvésti. Kad ir kg
darytumeéte, nevirsykite maksimalaus
nepertraukiamo naudojimo laiko

— 2 cikly. Norédami, kad prietaisas
tarnauty ilgiau, po 30 min., 2
nepertraukiamy veikimo cikly, galite i$
naujo paleisti prietaisa.

Atjunkite maitinimo 3Saltinj, iSvalykite
makarony gaminimo prietaisa ir dar
kartg vadovaukités naudotoju vadovu,
kad i$ naujo pradétuméte gaminti
makaronus.
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Maisymo mentele
veikia tusciaja
eiga ir makaronai
neisstumiami.

Makaronai lengvai
lGzta.

Makaronai sulimpa.

Neteisingas milty ir
vandens santykis.

llgai laikant miltai tampa
drégni.

Neteisingas milty ir
vandens santykis.

Naudojote netinkamos
rusies miltus.

Neteisingas milty ir
vandens santykis, j
maisymo kamera jpilta
per daug vandens.

Atjunkite kiStuka nuo maitinimo
saltinio ir iSmeskite tesla. ISvalykite
makarony gaminimo prietaisa, teisingai
pamatuokite produktus (tiksliau
pasverkite naudodami virtuvines
svarstykles) ir dar karta vadovaukités
naudotojo vadovu, kad i$ naujo
pradétuméte gaminti makaronus

Naudokite Sviezius arba tinkamai
laikomus miltus.

Atjunkite kiStukg nuo maitinimo
saltinio ir iSmeskite tesla. I1Svalykite
makarony gaminimo prietaisa,
teisingai pamatuokite produktus
(tiksliau pasverkite naudodami
virtuvines svarstykles) ir dar kartg
vadovaukités naudotojo vadovu,
kad i$ naujo pradétuméte gaminti
makaronus.

Naudokite universalius miltus

arba miltus, kuriuose yra daugiau
baltymy (Zr. naudotojo vadovo skyriy
»Makarony gaminimo prietaiso
naudojimas” arba pridedama recepty
knyga).

ISmatuokite milty ir vandens kiekj
naudodami teikiamus milty ir vandens
puodelius pagal ,Milty ir vandens
santykiy lentele”. Norédami tiksliau
pasverti miltus, naudokite virtuvines
svarstykles.
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Kameros viduje per
daug teslos likuciy.

IS prietaiso iSteka
nedidelis kiekis
vandens.

Baigus gaminti
makaronus,
maisymo kameros
negalima nuimti nuo
pagrindinio jrenginio
arba isspaudimo
vamzdelio negalima
iSstumti i$ maisymo
kameros.

Arba pries naudojima
miltuose susikaupé
dregme, arba tesla yra
per drégna.

Tesla gali buti per sausa.

Maisymo mentelé arba
kamera vis dar Slapia.

Vanduo jpiltas neteisinga
tvarka. Netinkama milty
rusis.

Vanduo jpilamas pries
paleidziant programa.

Prietaisas sustabdomas
iSstimimo metu iki galo
nepabaigus makarony
gaminimo proceso.

Miltus laikykite sausai. Laikykités
naudotojo vadovo instrukcijy,
norédami is naujo gaminti makaronus.

Pries naudodami jsitikinkite, kad visos
dalys yra Svarios.

Pries naudodami jsitikinkite, kad visos
dalys yra tikrai sausos.

Laikykiteés naudotojo vadovo
instrukcijy, norédami gaminti
makaronus.

Laikykités instrukcijy vadovo ir pilkite
vandenj iskart paleide programa.

1. Sumontuokite iSardytas dalis
vieta, kad prietaisas baty tinkamai
sumontuotas, ir pasukite valdymo
rankenéle j ,OFF" padétj.

2. Prijunkite prie elektros lizdo,
pasirinkite automatine makarony
gaminimo programa ir paspauskite
paleidimo mygtuka. Leiskite
maisymo mentelei suktis mazdaug
10 sek., tada pasukite valdymo
rankenéle j ,OFF" padétj.

3. Atjunkite prietaisg nuo elektros
lizdo, isardykite ir iSvalykite
prietaisa, kaip aprasyta naudotojo
vadove (zr. skyriy ,Valymas”).
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Copp>xmHa Ha nakyBar.eTo (Cn. 1)

(™ | TnaBHa egMHMLa @ | Yawa 3a Bopa

(@ | YnaTcTBO 33 KOpUCTerbe Jyck 3a 06nKKyBarbe

®) |Knura co peuentu A | [lnck 3a wnaretn

(@ | YeTka 3a uncTerse B | DeTyunHu

(® | PamHa anaTka 3a YnucTerbe C |leHe

(®) | Yawwa 3a bpalHo D | Jlazatbun/KHepnn

Mpernep Ha npoussogoT (Chn. 2)

(™) |Kaben 3a HanojyBame ® LnnuHpap 3a ueneme

@ | Oen 3a HamMOTyBarbe Ha kabenoT JlonaTka 3a Mellatbe

(® |Nperpaga 3a cknagvparse @) | Konue 3a 3anoyHyBarbe/naysvparse

(® | Komopa 3a Mellarbe ®@) | Tpkanue 3a KOHTpoNa

(® | Kanak Ha kOMOpaTa 3a Mellarbe @3 focraska 3a ROMONHUTENHO
06n1KyBarbe

(® | Ovck 3a 06nvKyBarbe VicknyueHo

@ | Opxay Ha ANCKOT 33 06MKyBarbe (15 | MocTaBka 3a aBTOMAaTCKO paboTerse

LleBka 3a Lenerbe

PacknionyBare M Uunctere npeg npearta
ynotpeba

BaxxHo:

e [lpepn npBata ynoTpeba Ha anapaToT, OTcTpaHeTe 1 6e36enHo dhpneTe ja ambanaxarta
N/ NV NMPOMOTUBHUTE ETUKETU.

* I3BageTe rv cuTe OTCTPaHINBY LETOBU 1 LOAATOLM, @ MOTOa M3MUJTE T 1 TEMETHO
ncywerte rv (MornefgHeTe ro nornasjeto ,Yuncrerse”).

* HewmojTe ga KopncTUTe BOAA 3a MJlakHeHe UM MOTOMyBakbe Ha raBHaTa eanH1La,
KabenoT 3a HamojyBakbe NIV NMPUKIYYOKOT 3a HanojyBaH-e.

* He kopucTeTe cyHrepuntba 3a TPUeHE UK CIMYHU CPEACTBA 3a YNCTeHbe buaejKu Ke
ja n3rpebat nnacTMyHaTa NOBPLUMHA U Ke BNWjaaT BP3 paboOTHUOT BeK Ha anapartoT 3a
TECTEHVHM.

* [lckoBuWTE 33 06MIVIKYBaH-€ U CUTE OTCTPaHINBY LENTOBU Ha anapaToT MOXe [a ce
MMjaT BO MallvHa 3a cafoBu. Kora rm MmueTte Bo MallvHa 3a CafjoBu, He 3abopaBajTe aa
ja n3bepeTe coofBeTHaTa Nporpama LUTo MMa MakcMasiHa TeMnepaTtypa o 60°C.
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* OBOj amapat e HaMeHeT caMo 3a ynoTpeba BO LOMaKMHCTBA.

MoBneyeTe ro KanakoT 3a Aa ro oTKy4mTe, Na OTCTPaHeTe ro KanakoT of KoMoparTa 3a
mMelarse. (Cn. 3)

JIn3rajTe ja KOMOpaTa 3a Mellarbe 3a Aa ja n3BaauTe of rnaBHaTa eamHuua. (Cn. 4)
BpTeTe ro AnckoT 3a 06MKyBaHe BO CMPOTMBHA HAcoKa Of, CTPesIKMUTe Ha YaCOBHMKOT 3a
[a ro OTCTpaHuTe of 1U31e30T Ha KoMopaTa 3a Melatbe. (C1. 5)

CraBeTe ro NpPCTOT BO KOMOpPATa 3a Mellakbe U TypkajTe ja LieBkaTa 3a Leferse HaHaaBop
3a [a ja 3BaauTe Of 131e30T Ha KoMopaTa 3a Melarse. OTKayeTe ro AMCKOT 3a
0bnunKkyBarbe, Na NoBeveTe ro LMIMHAAPOT 3a Leflere o LieBkaTa 3a ueaerse. (C. 6)
M3BapeTe ja lonatkaTa 3a Mellakbe ol KomopaTa 3a Melwarse. (Cr1. 7)

McuncreTe rv cute OTCTPaHIMBM Ae/I0BU U OOaTOUM, Na U3bpuLLeTe rv co cysa Kpra.
(Ch.8n9)

CknonyBake

1

JIn3rajTe ja KOMOpaTa 3a Melllakbe 3a a ja NocTaBuTe Ha rnaBHaTta egmHMua. (Cn. 10)

3abeneLuKa: NpoBepeTe faan padkuTe 3a NpuLBpCTyBarbe @ Ha rnaBHaTa eoMHMULA
BJIEryBaaT BO OTBOPUTE Ha [OJIHWOT AieSl Of KOMOpPATa 3a Mellatbe.

CraBerTe ja flonaTkara 3a Mellarbe BO KOMOpaTa 3a Mellarbe Kako LUTO € NMPUKaXaHo Ha
cnmkaTa. (Cn. 11)

BmeTHeTe ja LeBKaTa 3a Leferbe BO KOMOpaTa 3a Melwakse. (Cn. 12)

3abeneluKa: NpoBepeTe faamn rofieM1MoT OTBOP Ha LIEBKAaTa 3a Liefiere e CBPTEH Harope
Kora Ke ja BMeTHeTe LieBKaTa BO KoMoparTa.

BmeTHeTe ro uMnMHAApOT 3a LiefieHe BO KOMOpaTa 3a Melllarse. [TpoBepeTe fanu
UMIMHOAPOT 3a LiefeHe BeryBa LUeocHO HM3 LieBKaTa 3a Lefetrbe, lonaTkaTa 3a
Mellarbe U BO OCKaTa Ha rflaBHaTa eguHuLa.

3abeneLuKka: Masiky 3aBpTeTe ja slonaTkaTa 3a Mellarbe 3a NpaBusiHO [a ro nosp3ere
LMAMHAAPOT 3a Leferse co ockaTa @ Bo rnasHaTa eguHuua. (C1. 13)

MNpuvikayeTe ro AMCKOT 3a 06MIMKYyBarbe Ha 13/1€30T 0 KOMopaTa 3a Melwakse. (Cn. 14)

3abenewka:

e [lpoBepeTe fanv pamHaTa CTpaHa Ha AMCKOT 3a 06MnMKyBaHse e CBpTeHa HaHaOBoP.

e [lpoBepeTe Aanu OUCKOT 3a 0OJIMKYBaH-e BfIeryBa BO TOYKaTa 3a NMPULIBPCTYBaHe Ha
UMNMHOAPOT 3a Leferse.

* [lpoBepeTe fanu cTpesikata Ha AUCKOT 3a 00NMKYBakbe € CBPTEHA HAarope Kora Ke ro
npuKavuTe Ha U3/1€30T O KOMOpAaTa 3a Melllake. buaete ocobeHO BHMMATETHM KOra
Ke ro npaBuTe UCTOTO 3a AMCKOT 3a 06/IMKyBaH-€e nasamrsn/KHeann. OBa ce NpaBu 3a Aa
OTBOPOT Ha KopaTa fla3atbk buae Ha ropHaTa cTpaHa. (Cn. 15)

MpUTUCHETE ro AUCKOT 3a 06IMKYBakse HM3 OTBOPOT Ha APXKayoT Ha OMCKOT 3a

0bnunkyBarbe, Na NOCTaBeTE Mo APXKAYO0T Ha M3N1e30T 0 KOMOpaTa 3a Mellarbe. 3aBpTeTe

ro ApKa4yoT BO HAaCOKa Ha CTPEeNKMTe Ha YaCOBHUKOT 3a Aa ro npuuspctute. (Cn. 16)

Cekorall npukayvyBajTe ro AUckoT 3a 06mMKyBaHe Ha U31e30T O, KOMOpaTa 3a MellaHe

npep [ia ro noctaBuTe ApP>XKavyoT Ha AUCKOT 3a 06anKyBare. Hukoraw HemojTte ga

ro cTaBaTe AUCKOT 3a 06/IMKYyBaHe BO [P>Ka4oT Ha ANCKOT 3a 06/IMKYBatbe U fla rn

nocTaByBaTe Ha U3/1e30T 0 KOMOpaTa 3a Mellare BO Ucto Bpeme. (Cn. 17)

7

MNpukayeTe ro kanakoT Ha KOMopaTa 3a Metlatse. (Cn. 18)
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3abeneLuKka: ako KanakoT Ha KOMOpaTa 3a MelLllarbe He e MPABUITHO MOCTaBEH,
6e306eHOCHMOT NPeKMHYBaY Ke ja OHeBO3MOXM paboTaTa Ha anapaToT.

Ynotpeba Ha anapaToT 3a TECTEHUHMU

Ba>kHo

e [locTaBeTe ro NPOM3BOLOT Ha paMHa MOBPLUMHA 3a Aa CrpeynTe Tpecerse nim
BUOpUpar-e Ha MacaTa.

* [lpoBepeTe fanu cuTe AeN0BU Ce MPaBUIHO MOCTaBEHW Npes Aa ro NpUKyYmTe
anapaTor.

e He ctaBajte nomanky og 200 g (1x Yalla 3a 6pallHO LWTO ce Mcrnopavysa) Uan noseke

oA 400 g (2x Yyauum 3a bpalluHo) 6pallHo BO KOMOpaTa.

e baBHO c1nyBajTe ja TEYHOCTA HN3 OTBOPOT 3a BOAA KOra anapaTtoT Ke 3arnoyHe co
Mecerse.

* AKO cakaTe [a ro OTCTpaHuUTe M3MepeHOTO bpallHo Npen obpaboTkaTa Ha
CJ/IefiHaTa rpyna coCTojKu, NCMpa3HeTe ja KoMopaTa 1 pecTtapTupajTe ro anapartoT co
NCKy4yBakbe 1 MOBTOPHO MPUKIYYyBak€e BO LUTEKEP.

59

e Bo amapaToT 3a TeCcTeHVHM HeMOjTe Aa CTaBaTe COCTOjKM Yuja TeMnepaTypa e 60°C unm
MOBWCOKa M HEMOjTe [a o CTaBaTe anapaToT BO OMKPY>KyBaka CO BMCOKa TeMmepaTypa

(60°C), Ha NpuMep cTepunn3almja co BUCOKa TeMnepaTypa. Toa Ke ro gedopmumpa
anapaTor.

e He cvnyBajTe TeYHOCT BO KOMOpAaTa 3a Mellarbe npep fa noyHe Aa paboTy anapaToT 3a

TECTEHVHN.
* [lpoBepeTe ganu OUCKOT 3a 06JIMKYBakbe 1 APXKAYOT Ha AUCKOT 3a 00IMKyBakse ce
npaBUIHO MOCTaBEHW MpPeA Aa ro MPUK/yYMUTe anapaToT BO LITEKEP.

MoarotoBka n Mepere Ha 6pallHOTO

1 LlenocHo HanonHeTe ja ncnopayaHaTa Yalla co HpalHo. OTCTpaHeTe ro BULLOKOT OpaLlHo
of paboT Ha YallaTa Co UCcnopayaHaTa paMHa anaTka 3a uncterse. 1 NosHa Yalla 6pallHo

Texun NpnbnmxHo 200 g, a 2 NoNHM Yalwm 6palHo TexaT npnbnmxHo 400 g. (Cn. 19)
3abenewka:

U HeMOjTe Oa ja TpeceTe nan yanpate HYallaTta co 6paLLIHO 3a [da ro otcTpaHunTe BULLOKOT

bpaluHo. Toa Ke Bnnjae BP3 TeXMHaTa Ha BpalLHOTO.
e KopwucTeTe KyjHCKa Bara 3a MONpeLm3Ho Meperse Ha bpallHoTo. (C. 20)

e Co 200 g 6paLuHo ce pobmaat 200 g cBexu TecTeHNHK/Hyan. Co 400 g BpallHo ce

nobusaat 450 g cBeXW TeCTEHUHW/HYAN.
2 [loBnedyete ro KanakoT 3a Aa ro OTKy4MTe, Ma OTCTPaHeTe ro KanakoT o koMopaTa 3a
Mewarbe. (Cn. 21)

3 CraBeTe ro 6palHOTO BO KOMopaTa. AKO cakaTe fia HanpasuTe 2-3 nopuuu, goaajte
BTOpa Yalla bpalllHo buaejku Ke B TpebaaT BKYyMHO 2 Yawu 6paluHo (~400 g). (Cn. 22)

3abenewka:

* He cunyBajTe TEYHOCT BO KOMOpaTa 3a Mellare Bo oBaa (ha3a. CunyBajTe TEYHOCT camMo

OTKAaKO amnapaTtoT 3a TeCTEHUHM Ke MoYHe fa paboTu.

e He ctaBajte nomanky og 200 g nnn noseke of 400 g 6pallHo Bo kKomopaTa. AKO
CTaBUTE NPeMasKy nam npeMHory 6pallHo BO KOMOPaTa, anapaTtoT MOXe Aa He
pabotu.

e HemojTe na ro cTaBaTe 6palLHOTO BO OTBOPOT Ha LIeBKaTa 3a LiefieHbe, BO CNPOTUBHO

OpallHOTO BO LieBKaTa 3a Liefiete HeMa fa ce M3mella pamHomepHo. (Cn. 23)



60 MAKEOOHCKMU

MoproroBka n Mepere Ha TeYHOCTa

1 Vi3mepeTe ja KONMYMHATA Ha TEYHOCT HA HMBOTO Ha BalLMTE OYM Ha PaMHa NOBPLIMHA.
(Cn. 24)
3abeneLuka:
e He cunyBajTe TEYHOCT BO KOMOpaTa 3a Melllarke npef Aa no4He fa paboTu anapaTtoT 3a
TeCTeHUHN.

Wma 2 Buaa o3Haku 3a Bofa Ha ucnopadyaHaTa Yalla 3a Boga.

¢ Kora KopucTnte ceHaMeHCKO OpallHO 1 cMeca Of jajua 3a Aa HanpaBuTe 0OUYHK
TeCTeHMHM CO jajua/na3samu, NorneaHeTe ja cTpaHaTta A CO ABe HMBOA 3a TEYHOCT.
(Cn. 26)

- Hwuo 1 (80 ml): noTpebHa KoNMUYMHA Ha CMeca Of jajua 3a 1 yalwa OpaluHo.
- Hwueo 2 (160 ml): noTpebHa KoAMYMHa Ha cMeca Of jajua 3a 2 Yalu 6pallHo.

4 3a pa HanpaBuTe cMeca Of jajua 3a 06MYHM TEeCTEHWHM CO jajua, ckplleTe 1 jajue Bo
YaluaTa 3a Bofa. [lofajTe ja noTpebHaTa KOIMYMHA Ha BOAA LUTO € MPUKaXKaHo Ha
CTpaHaTa A, na u3maTeTe rM BofaTa U1 jajLeTo 3a aa ce coeamHart. (Cn. 27)

¢ Kora r1 kopuctute ciegH1UTE KOMOMHaUMKW Ha BpalLHO 1 TeYHOCT 3a Aa HanpasuTe
TECTeHWHW, NornegHeTe ja cTpaHaTa B co cneumnduryHa konnymHa. (Cn. 28)

- CeHaMeHCKo BpalllHO M3MeLLaHO CO CMeca Of, YMCTa BOAA/COK O 3e1eHYyK.
- PaznunuHun gpyrn BMAOBKM OpaLLHO (KaKo LWTO e npuKaxaHo Ha chegHuTe Tabenn)
M3MeLLaHM CO CMeca Of jajua/yncra Boga/coK 0 3eNeHuyK.

MpoBepeTe ru cnepgHuTe Tabenu 3a geTaneH COOQHOC Ha BoAa U GpaLliHo.

3abeneluka: oBve Tabenn ro NpuMKaxyBaaT COOAHOCOT Ha BpaLlHO 1 TEYHOCT Kora
kopuctute 200 g 6paluHo. Kora kopuctute 400 g BpallHO 3a fa HanpaBUTe TECTEHNHN,
[BOjHO 3rofiemMeTe ja KonymHaTa Ha TeHYHOCT (BKyYyBajKu rv 1 jajuaTta) 3a Aa gobuete
COOfBETEH COOAHOC Ha BpallHO ¥ TeYHOCT.

¢ Kora KopuctuTe cMeca of jajua 3a Aa HanpaBuTe TeCcTeHMHU, ckplueTe 1 jajue BO YaluaTa

3a Bofa. [lonajTe ja noTpebHaTa KoNIMYMHA Ha Boda LUTO e NpuKa)kaHa Nnogony, na
n3maTeTe r'v BofaTa U jajueTo 3a Aa ce coegumHar. (Cn. 29)

BpawHo ‘ [@VIYEN BETTEN (11])] ‘ Yawa 3a Boaa
Lypym (rpun3 150 g + ceHameHcko bpawHo 50 g)* 85

WHTerpanHo 200 g 90

Cnenta 200 g 95 CrpaHa B
HameHcko 6palwHo 3a ne6 200 g 85

Coba (bpawHo op xenga 130 g + ceHaMeHCKO 6paLlHO

70 g)* 85

¢ Kora KOPUCTUTE YNCTa BOMOa 3a NpaBeHe TeECTEHNHMN, ,u,o,uajTeja I'IOTpGGHaTa KOJIMYNHa
Ha BOAa LUTO € NpunKa>XaHa nogony .

Yucra soga (ml) Yawa 3a Boaa
CeHameHcko b6patuHo 200 g 75
Oypym (rpu3 150 g + ceHameHcko 6pawHo 50 g)* 75
CrpaHa B
NuTerpanHo 200 g 85
Cnenta 200 g 80




MAKEAOHCKW 61

¢ Kora kopucTuTe cok of 3eneHuyK (1 1 jajue) 3a Aa HanpaBuTe TeCTeHUHM, ckpLueTe 1
jajua Bo YalaTa 3a Bofa. JofajTe ja noTpebHaTa KONIMUYMHA Ha COK Off 3e/IeHYYK LITO e
npuka)kaHa nofoJsy, na n3MaTeTe rm COKOT U jajLLeTo 3a fa ce coeuHaT.

Cok op cnaHak (1 | Cok op uBekso (n | Cok og mopkoBu | Yawa 3a

1 jajue) (ml) 1 jajue) (ml) (v 1 jajue) (ml) Boda
CeHameHcko bpatiHo 200 g 85 85 85
Oypym (rpu3 150 g + 85 85 85 Crpana B
ceHameHcko bpawHo 50 g)*

3abenewka

e KopwucTeTe KyjHCKa Bara 3a NonpeLm3Ho Meperse Ha OpallHOTO.

e Kora kopuctTe 6palllHO Of, MeLLyHKAcTU KynTypu, kopuctete og 10 oo 20 ml nomanky
BOAA OTKOJIKY CO MYEHMYHOTO OpaLlHO. ViIMa MPOMEHM BO 3aBUCHOCT Of BUAOT Ha
OpalHOTO. 3a 4OOPO HaNpPaBEHN TECTEHWHM, BaXKHO € rycTMHaTa Ha TectoTo Aa buae
MHOTY POHMBA, 6€3 orfef Ha 6PALLHOTO LUTO O KOPUCTUTE.

Ba)kHO!

PeLienTuTe 3a TECTEHUHM BO KHMraTa Co peLenTn ce yCrneLHo TecTupann. AKo
eKcneprvMeHTMpaTe UM KOPUCTUTE APYT PELLenTU 3a TECTEHUHM, COOAHOCUTE Ha BpallHO
1 Boaa/jajua Ke Tpeba foa ce NpucnocobaT Ha cooaHOCUTE Ha BpallHO M YalliaTa 3a BOAA
LUTO Ce UCropayyBa CO anapaTtoT 3a TeCTEHNHW. ANapaToT 3a TeCTEHNHM HeMa Aa paboTu
NPaBWIHO aKO He ro NPUCNOCcobUTE HOBMOT peLLenT Ha COOABETEH HAUMH.

3abenewka

* 3a 06pW pesynTaTu, HajBaxHO e TeCTOTO Aa M3rfiefa POHIMBO BO KOMOpaTa 3a
Mecerse. AKO TeCTOTO M3rfiefa POHINBO, PeLenToT Ke buae ycneLleH. PeLlentoT Hema
[a bupe ycnelleH ako TeCTOTO € MPEMHOrY BAaXHO (M3rnefa kako fobpo nosHata
rycTMHa Ha TECTOTO) UM € MPEMHOrY CyBO (KOra TeCTOTO M3refa camo Kako 6paLlHO).

e Ce30HCKUTE MPOMEHU U KOPUCTEHETO COCTOJKM OfL, Pa3SINYHN PETMOHU MOXKE
[a BNvjaaT Ha COOQHOCOT bpallHo/Bofa. MoxeTe fa ro npucnocobute cnopes
npenopayaHnoT COOAHOC.

e Kora npaBuTe TECTEHMHW UM KONayun 6e3 rnyTeH, HeMojTe Aa ja cepguTe
npenopayaHaTa KoJM4YMHa Ha TEYHOCT O3Ha4YeHa Ha anaparor.

e Kora KopucTuTe BpallHO o MeLLyHKACTV KyaTypu nnu 6pallHo 6e3 rnyTeH, notpebHa
e nomMarsa Konr4nHa Boda of npenopadvaHaTa. Moxe fa kopuctmute npubamxkHo 10-20
ml nomarsky 3a oBve peLenTy, HO Kako LUTO CTOMEHaBMe Morope, Ma NpPoMeHu BO
3aBWCHOCT Of BUAOT Ha BpaLLHOTO.

e ,[nyTeHoT" € BP3MBHO CPeACTBO LUTO OBO3MOXYBa TECTEHUHUTE [a HE Ce KpLUAT IecHo,
OpallHOTO Be3 ryTeH He COAPXKM BP3MBHO CPeACTBO, Na 3aToa My Tpeba 3rycHyBay 3a
[a [ejcTByBa Kako ,BP3MBHO CPeACTBO”, Ha Mp. jajua WK KCaHTaH. Pa3nnyHu BUAOBK Ha
BpallHo 6e3 rnyTeH AejcTByBaaT Pa3iMyHO NPU NPaBEHETO TECTEHMHU. Hekon BMO0BM
Ha BpallHO He ce MOroAHM 3a NpaBekse TeCTEHUHM KakKo LUTO € KOKOCOBOTO bpallHo, a
HeKou BMO0BM Ha OpaLLHO ce MOroAHM Kako LUTO ce KMHoaTa 1 xengaTa.

e Kora npaBuTe TECTEHWHM CO jajLia UM TECTEHMHU CO 3eNeHYYK, He 3abopaBajTe Aa
ja 3amaTuTe cMecaTa of jajua UM COKOT O 3e/1leHYYK PaMHOMEPHO CO BOAaTa Nnpep,
[a ja cuneTe BO KOMOpaTa MpeKy OTBOPOT BO KarnakoT. Kora gofaBarte COCTOjKU, He
3abopaBajTe cocTojkaTa fa buae Bo TevHa hopma.
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e [lononHUTENHW BapujaLMm Ha peLienTTe 3a TeCTeHUHM nobapajTe BO McnopavaHaTa
KHMra co peLenTu.

3ano4yHyBake Ha NporpamMaTa 3a npaBeHe TeCTEHUHU

Ba>kHo

* HewmojTe fa ja n3bupaTte Nnporpamata 3a 4OMONHUTENHO 0ONKYBatbe Npes Aa 3aBpLUK
MeLLIaHEeTO Ha TeCToTo. Bo CNpOTMBHO, TOA Ke ro OLITETI anapaToT 3a TECTEHUHN U
HEeroBMoT PaboTeH Bek.

* HewmojTe fa ro nckaydyBaTe KabesioT 3a HanojyBarse Npef Aa 3aBpLun obpaboTkaTa.
Ako Tpeba fa ja 3anpeTe NocTankaTa 3a NpaBeHe TeCTEHMHM, 3aBPTETE ro TPKAILETO
3a KOHTposa Ha ,McknyyeHo" 3a Aa ro 3anpete pabOTHUOT MpoLec, Na UCKyyeTe ro
KabenoT 3a HanojyBatbe Of LUTEKePOT Npes fa M3BPpLUMTE APYr onepauuu.

* HemojTe fa ro HaAMWHYBaTe MaKCMMAaNHOTO BpeMe Ha paboTa of 2 KOHTUHYMpaHu
LMKIYCK 3a ceKoja MpMMeHa. 3a Nogobpo Aa ro 3alTmuTnTe PaboTHMOT BEK Ha
anapartoT, MOXeTe [a ro pectapTnpaTte KOPUCTEHETO Ha anapaToT no 30 MUHYTH U
2 KOHTUHYWPaHW LMKIYCn Ha paboTa.

e JloKosKy nnaHmpaTe Aa ro KopucTute anapatoT 6e3 NpekuH, YACTETE ro CeKoj AMCK 3a
06MKyBakbe CO MCMopayaHaTa aflaTka 3a YMCTEeHE MO CEKOE NPaBeHe Ha TECTEHNHN.
3a NoeCcHO YnCTeHE, ANCKOT 3a 06/IMKYBake HEMO]jTe ia ro MOTOMyBaTe AUPEKTHO BO
BOJaA.

BMmeTHeTe ro NpuKIy4oKOT Ha anapaToT BO WTekep. ANapaToT 3a TeCTEHWHM Ke UCyLTY
efleH 3By4eH curHan. (Cn. 30)

3abeneLuka: NpoBepeTe Aanu cMTe OeI0BU Ce NMPaBUIIHO MOCTaBEHM Npef Aa ro
NPVIKIyYnTE anapaToT.

MpurkayeTe ro kanakoT Ha KoMopaTa 3a Mewatse. (Cn. 31)

3abenewka: arapartoT HeMa fAa NoYHe fa pa6OTI/I adKO KarlakoT Ha KOMOpaTa He €
MPaBnJIHO 3aTBOPEH. AKO KanakoT Ha KOMOpaTa ce pa3na6aBM Nnpuv NpaBeHETO Ha
TECTEHNHWNTE, arfnapaTtoT aBTOMATCKU Ke npecraHe ga pa60T|/|.

3aBpTeTe ro TPKasLETO 3a KOHTPOJSIa 3a Aa ja M3bepeTe nocTankaTa 3a aBTOMAaTCKO
npaBeHe TeCTEHVHM, Na MPUTUCHETE o KOMYeTo 3a 3ano4YHyBare/nay3nparse. (Cn. 32)

3abeneluka: LieMoT paboTeH NpoLec (BkyyyBajKu ro MecereTo 1 00NNKYBaHETO) Tpae
nPUBAVXKHO 12 MUHYTK 3a 200 g 6paliHo 1 18 MuHyTK 3a 400 g BpaLuHo.

OTKako Ke 3anoyHe MecereTo, Nosieka CUMyBajTe ja TeYHOCTa Mo LenaTta JoK1Ha Ha
OTBOpPOT BO KanakoT. (Ch. 33)

3abenewKa: Npy MellareTo TeCTO, HEMOjTe Aa AofAaBaTe APYri COCTOjKM OTKAKO Ke ja
cuneTe Te4yHocTa. Bo cnpoTMBHO, TOa Ke B/injae BP3 TEKCTypaTa Ha TECTEHUMHUTE.

Kora anapatoT 3a TECTeHWHM Ke 3aBPpLUK CO Mecetbe, Ke UCMYLLTW HEKOJTKY 3BYYHM
CUMHaNM 1 N0 HEKOJKY CeKYHAM Ke 3anoyHe nocrankarta 3a 00/IMKyBarbe TECTEHUHN.
CraBeTe caf nof n3nesor. MiceyeTe rv TeCTEHUHUTE Ha cakaHaTa OoJIKMHa co anaTkaTa 3a
yucteme. (Cn. 34)

3abenewka

e AKO COOAHOCOT Ha TeYHOCTa 1 BPaLLHOTO He e ToYeH, 0B1KyBaHeTO HeMa da ycree.
Bo TOoj ciyyaj, NnOBTOPHO NOATrOTBETE MM COCTOJKUTE.

o [IBu>KeTe ja anaTkaTa 3a YncTerbe HadoJsly 3a Aa rv nceyeTe TeCTeHUHUTE.
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6 Kora nocrankata 3a 06/vKyBarbe Ke 3aBpLUK, anapaToT Ke UCMYLUTW HEeKOJIKY 3BYYHM

CUrHann.

3abenewka: HemojTe fa ro BpTUTe TPKaLEeTo 3a KOHTPOsa BO nonox6bara ,VicknyyeHo"”
npep LeslocHO a 3aBpLun nocrankaTa (Ke yyeTe 3ByYeH CUrHan).

AKO 3abenexuTe NpeocTaHaTo TECTO BO KOMOPaTa OTKaKo Ke 3aBpLUM NpPaBeHeTo

Ha TeCTEHWHN, MOXeTe NPBO [a ro 3aBpTUTe TPKaLETO 3a KOHTpOs1a BO nosoxbaTta
MNcknyveHo, na Aa ro 3aBpTuTe TPKaILETO 3a KOHTPOJ1a BO nosioxkbaTta 3a AONONHUTENHO
obnukyBarbe. MpUTHUCHETE ro KONYETO 3a 3aN0YHyBare/Nay3nparbe 3a Aa ja 3anovyHeTe
nporpamMara 3a AOMNoSHUTEeNHO 06nKyBakse. (Cn. 35)

3abenewka

* Moxebu Ke 3abeniexxnTe TeHKN NIeHTN TECTEHWHW Ha MOBPLUMHATA Of, TECTEHUHUTE. Toa
e HopMaJiHo.

e BpeMeTo 3a roTBerbe Ha TeCTEHMHUTE Ce Pa3/InKyBa BO 3aBMCHOCT Of JINYHUTE Xenbwu,
06IMLIMTE Ha TECTEHUHUTE 1 BPOJOT Ha MOPLN.

Uucrterme

BaxxHo

* 3aBpTeTe ro TPKasLEeTOo 3a KOHTpoa Ha ,MckayyeHo" 1 ncknyyeTe ro kabenor 3a
HanojyBarbe Of LUTeKep Npef Aa ro YNCTUTE MK packionyBaTe OBOj anapar.

* HemojTe ga ja noTonyBaTe rnaBHaTa eAnHK1LAa BO BOAa.

* HemojTe fla ro YnCTUTe anapaToT CO CyHIepYMHba 3a TPUEHE, jaki CPefCTBa 3a YNCTEHE
nnv abpasnBHU CpefCTBa 3a YMCTere (Ha mpumep BeH3MH, ankoxon U NponaHon).

* YucreTe ro anapatoT Mo cekoja ynoTpeba 3a Aa OBO3MOXMUTE HEFOBO NPaBUIHO
paboTem-e.

* bupaete 0co6eHO BHUMATENHN KOra ro YACTUTE anapaTtoT 3a Aa He ce nceyete Ha
ocTpuTe paboBsu.

e [nckoBuTe 3a 06/IMKYBakbe 1 CUTe OTCTPAHAMBY AeI0BM Ha anapaToT MoXe Aa ce
MWjaT BO MalUHa 3a cagoBu. Kora ri MyeTe BO MalliMHa 3a CafoBu, He 3abopaBajTe Aa
ja n3bepeTe coofBeTHaTa MPoOrpama LTo MMa MakcumasnHa temnepatypa Ao 60°C.

3aBpTeTe ro TPKasLeTo 3a KOHTpona Ha ,McknyyeHo” n ncknyyvete ro npukay4okoT o,
wrekep. (Cn. 36)

Cnepete rn yekopute og 1 0o 5 Bo nornaejeto ,PacknonyBare 1 Yyncrerbe npef npeata
ynoTtpeba“.

McuncreTe ro AncKoT 3a 06IMKyBakbe CO MCNopayaHaTa anatka 3a YncTerse 3a fa
OTCTpaHUTEe ocTaToumTe of TecTo. MoToa MoxeTe Aa ro namueTte co Boda. (Cn. 37 n 38)
KopucTeTe ja ncnopavaHaTta YeTka 3a YMCTere 3a Aa M UCHUCTUTE CUTE OTCTPaHNNBN
[0ef10BM CO TEeYHOCT 3a M1eHse CafloBM 1 TOM1a BOAA UK UcnepeTe r'v Bo MallMHa 3a
capoBu. M3bpuweTe rvu cuTe AenoBwm co cysa kpna. (Cn. 39)

CoBeT: ncyucrete ro BHATPELWHMOT AOJ1IEH AeJ1 Ha LieBKaTa 3a Uefere Co lWneCTnoT e
Ha 4YeTKaTa 3a HNCTEHEe.

McuncreTe rv cute OTCTPaHIMBY AE/TOBM CO TEYHOCT 38 MUEHe Ca0BU 1 TOMJ1a BOAA UN
ncrepeTe rv BO MalliiHa 3a cagoBu. [1oToa 13bpuLLeTe rv cuTe AesIoBM CO CyBa Kpra.

N3bpuLueTe rv rnaBHaTa eanMHNLA, TPKAILETO 38 KOHTPOMa 1 HaABOPELIHMOT AeN Ha
anapaToT 3a TeCTeHMHM o cyBa kpna. (Cn. 40)
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3abeneLwuKa: no YNCTEHETO, npoBepeTe gann cnte gesioBn 1 OMCcKOoT 3a O6ﬂ|/|KyBal-be
NOTNOJIHO Ce ncylnne Ha Bo3ayx npen fa rn ckiiagnparte. CkJioneTe ro anapaTorT 3a
TECTEHNHW MOBTOPHO 3a dJieAHaTa yr|0Tpe6a.

Cknagunpare

1 HamortajTe ro kabenoT 3a HamnojyBarbe OKOJy AeNOT 3a HaMOTyBarse Ha kabenoT. (Cn. 41)

2 Vlcywete rn anckosuTe 3a 06KKyBarbe U CKagvpajTe rv BO Nperpajata 3a Cknagnmpase.
(Cn.42)

3abenewka: MannoT xJ1eb BO Nperpazata 3a cklagnparse € HaMeHeT 3a aflaTkaTa 3a
YUCTEHE Ha AMCKOT 3a 0OMIMKYBakbe MHOTY TEHKM LUMAareTu, KOjLITO He ce MCropadyBa Co
OBOj anaparT 3a TecTeHUHW. Ke ce npomMoBMpa 1 NpogaBa NocebHo.

3 CknagwpajTe ro anapaTtoT 3a TECTEHUHW Ha CYBO 1 [OOPO NPOBETPEHO MECTO Mo
ynoTtpebaTa.

OTcTpaHyBake Ha npobnemu

Bo oBa nornasje ce onuwaHun HajyecTnTe NPobaemMmn co KOU MOoXe [a ce Coo4uTe Npu
KopucTerse Ha anapaToT. AKO He MOXeTe Aia ro pelwnTe NpobemMoT co MOMOLL Ha
NMHbOpPMauMNTe HaBeaeHW NOAOINY, NoceTeTe ja Beb-cTpaHmuaTa www.philips.com/support
3a [la NPOHajeTe NINCTa Ha HajuyecTu Npallarka Ui obpaTeTe ce Ha LLleHTapoT 3a KOPUCHMYKA

nofApLiKa BO BallaTa 3emja.

[rpognew | Mowa————Jpoewe |

AnapaToT He ncnywTa

MpnKIIy4OKOT He e [TpoBepeTe oanum NPUKIY4OKOT 3a
3BYYeH CUrHa Kora :
, NpaBWIHO BMETHAT WK | HAaMojyBakbe e NPaBuUIHO BMETHAT
Ke ro BMeTHeTe

LITEeKepOT He e MOBP3aH | 1 Aa/u LUTEKEPOT (yHKLIMOHNPA
NPUKIYYOKOT BO P P A POT pyHKLL p

CO HamMojyBakLEeTO. npaBuUJIHO.
SVOHWOT LUTeKep.
AnapaToT He
ja 3anoyHyBa He cTe nsbpane
nocrankara 3a nporpamMa 3a npaserbe N36epeTe nporpama 3a npaBerbe
npaBeHe TeCTeHNHM TECTEHWHW NN He CTe TO | TeCTEHVHU Y MPUTUCHETE ro KOMYeTo
Kora Ke ro BMeTHeTe NpUTUCHae KONYeTo 3a | 3a 3anoYHyBatse ().
NPUKIYYOKOT BO 3ano4HyBarbe G0

SUOHNOT WTeKep.

OTKako Ke ro

NPUTUCHETE KOMYETO CnepeTe ro ynaTcTBOTO 3@ KOPUCTEHE
KanakoT Ha koMopaTa He

3a 3aroyHyBarbe (), 3a NPaBWJIHO [a ro NocTaBUTe KanakoT
€ NPaBWJIHO MOCTaBEH.

anapaToT ce orfacysa Ha KomoparTa.

CO anapm 1 He paboTu.
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[pognew | Mowa oo |

KanakoT Ha komopaTa
ce oTBOpa of
BHaTpeLlHaTa cTpaHa.

3a BpemMe Ha
obpaboTkara,
anapaToT npecTaHyBa
Ja paboTu kora ke ro
OTBOPUTE KamnakorT.

Bo TekoT Ha
nocrankaTa 3a
npaBekHse TeCTEHUHN,
anapaTtoT npecTaHysa
na paboTn n He ce
ornacyBa cO anapm.

Bo TekoT Ha
nocrankara 3a
npaBerse TeCTEHUHM,
anapaTtoT npecTaHyBa
na paboTu n He ce
ornacyBa CcO anapm.

Vima npemHory 6patiHo

BO KOMOpaTa 3a
MellaHe.

He cTe ce npuapxysane

[0 COOHOCOT Ha

OpalHo 1 BoJa HaBedeH
Bo ,TabenaTa 3a cooHOC

Ha b6palHo/Boaa”.
TecToTO € NpemHory
BNIaXHO.

KanakoT Ha komopaTa He

e NMpaBWIHO NOCTaBEeH.

Op 6e30e4HOCHMU
NPWUYMUHK, anapaToT
cekorall npectaHyBa
0a paboTu kora Ke ce
OTBOPU KanakoT 3a

BpemMe Ha obpaboTkaTa.

AnapaToT 3a TeCTEHUHU
ce nperpeasn nopagu
OONTO U KOHTUHYMPAHO
Bpeme Ha paborTa.

He cTe ce npuapxysane

00 COOOHOCOT Ha

OpalHo 1 Boda HaseaeH
BO , TabenaTa 3a cCOOOHOC

Ha bpalHo/Boaa”.
TecToTO MOXe fa e
NPeMHOry CyBO.
JlonaTkaTa 3a Mellarbe

MOXXe Oa € 6J'IOKI/IpaHa o
HaOBOPEeLIHW npeamMmeTn.

N36paHa e norpellHa
nporpama.

MakcumanHaTa KofiM4nHa Ha bpallHo
LUITO MOXe fla ce KOPUCTA 3a Ccekoja
rpyna coctojkn e 400 g. Ako cTe
cTaBune noseke o 400 g 6paLlHo BO
KOMopaTa 3a Melllakbe, HamarneTe ja
KOSIMYMHaTa U NOAroTBeTe yliTe efHa

nopunja TeCTeHNHWN.

VicknyyeTe ro anapaToT 3a TeCTEHUHM
o[l U3BOPOT Ha HarojyBarbe, McuncTeTe
ro v CiefieTe ro ynaTcrBoTo 3a
KOopuCTeHbe 3a NMOBTOPHO [Aa ja
3ano4HeTe NnocTankara 3a npasere
TECTEHUHW.

CnepeTe ro ynaTcTBOTO 3@ KOPUCTEHE
3a NPaBW/IHO [la ro NocTaBuTe KanakoT
Ha KoMoparTa.

Ako Tpeba Aa ja npogonxnute
npeTxogHaTta onepawuja, 3aTBOpeTe ro
KanakoT NpaBUIHO U MPUTUCHETE ro

KOM4eTo 3a 3a|'|quyBarbe/nay3mparbe.

NcknyyeTe ro anapaToT 3@ TECTEHVHU
O[, M3BOPOT Ha HaMojyBare 1 OCTaBeTe
ro ga ce onagu. Hemojte ga ro
HaAMWHYBaTe MaKCMMaJTHOTO BPeME Ha
paboTa o, 2 KOHTUHYMPAHW LIMKITYCK
3a cekoja nprMeHa. 3a Nofobpo Aa

ro 3alTUTNUTE PAaBOTHUOT BEK Ha
anapaTtoT, MOXeTe [ja ro pectapTupare
KOpPUCTeHETO Ha anapatoT no 30
MUHYTU U 2 KOHTUHYMPAHU LUKITYCK Ha
paboTa.

VicknyyeTe ro anapaTtoT 3a TeCTEHUHM
0[}, M3BOPOT Ha HarojyBarbe, UcuncTeTe
ro v ciefleTe ro ynaTcTBoTO 3a
KOpUCTEHsE 33 MOBTOPHO Aa ja
3ano4HeTe MnocTarnkaTa 3a nNpaBerse

TECTEHNHW.
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[rpognew | Mowa————Jpoewe |

Jlonatkata 3a Melare
ce BPTKU, HO He
m3neryBaat TeCTEHNHN.

TecTeHWHUTe NecHo ce
KpLuaT.

TecTeHWHUTE Cce
3anenyBaar.

CooHOCOT Ha bpallHo 1
BOZa € MorpeLleH.

bpawHoTO cTanyBa
BJIa>KHO MO JONTOTPajHO
cKnagupatse.

CoofHOCOT Ha BpaLlHO 1
BOAA e MorpeLleH.

He cTe Kopuctene
coofBeTeH BMUA Ha
OpaluHo.

CooHOCOT Ha bpalluHo
1 BOAA € NorpeLleH,
cTe cunasne npemMHory
BO[a BO KOMOpaTa 3a
Mellakrbe.

NcknyyeTe ro npukay4oKoT Of M3BOPOT
Ha HanojyBakbe 1 OTCTPaHeTe ro
TecToTo. VcumcTeTe ro anapaToT 3a
TeCTeHWHW, U3MepeTe ' COCTOjJKUTE
npeum3Ho (KopucTteTe KyjHCKa Bara 3a
nonpeLynsHo Mepere Ha BpaLLHOTO) 1
cnepere ro ynatcTBoTO 3a KOpUCTeHe

3a NOBTOPHO Aa Ja 3ano4vyHeTe
nocrarnkaTta 3a npaBeHbe TeCTEHNHN

KopwucTteTe cBexo 6pallHo nnm
COOABETHO ckNaaMpaHo bpaLlHo.

McknyyeTe ro Npukiy4okoT of
M3BOPOT Ha HaMojyBakrLe 1 OTCTpaHeTe
ro TecToTo. VicumcteTe ro anapatoT 3a
TECTEHWHW, U3MepeTe M1 COCTOjKuUTE
npeLumnsHo (KopucreTe KyjHCKa Bara 3a
NOMNpeLmM3HO Meperse Ha B6pallHOTO) 1
cnefeTe ro ynaTCcTBOTO 3a KOPUCTEHE

3a NOBTOPHO Aa Ja 3arno4yHeTe
NnocTankaTta 3a npaBeHe TeCTEHNHN.

KopucTeTe ceHameHcKo 6pallHo nnm
6pallHo co noroneMa coapXnHa Ha
npoTenHu (NornefHeTe ro norfasjeTo
,YnoTpeba Ha anapaToT 3a TeCTEHUHN"
BO YMaTCTBOTO 3a KOPUCTEHE NN
ncropavaHaTa KHMra co peLenTn).

M3mepeTe BpallHO 1 Bofa co
ncnopayaHaTa Yyalua 3a bpaluHo u
BOAa v cnopef ,Tabenata 3a COOAHOC
Ha BpaluHo/Bofa”. KopucTeTe KyjHCKa
Bara 3a NonpeLmM3Ho Meperse Ha
OpaLuHoTo.
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[pognew | Mowa oo |

Bo KOMOpaTa OCTaHyBa
NPeMHOry Tecto.

Mana KonnymHa Boga
MCTeKyBa Of, anapaToT.

lNo npaserseTo
TeCTeHWHW, KOMOpaTa
3a Mellame He MoXe
[a ce 13Baan Of,
rnaBHaTa eQnHnLa
WKV LeBKaTa 3a
uefere He Moxe

[a ce UCTypKa Of
KoMoOpaTa 3a Melllakbe.

bpallHoTO e n3noxeHo
Ha Bnara npepn
ynoTtpebaTta unu Tectoto
€ MPeMHOry BaxHo.

TecToTo MOXe fia e
npemMHory cyBo.

JlonatkaTa 3a MeLLarbe
NN KoOMopaTa e cé yuiTe
BRIaXHa.

BopaTa He ce gopaBa no
NpPaBUIHNOT pefocnen.
BnpooT Ha 6pallHoTo e
HecoodBeTeH.

Ce nopaBsa Bofa npef Aa
3anoyHe nporpamMara.

AnapaTtoT e 3anpeH BO
TEKOT Ha 00NVKYBaH-eTO
npep LenocHo fa
3aBpLUK NMocTankaTa 3a
npaBeHse TECTEHVHN.

YyBajTe ro 6pallHOTO Ha CyBO

mecto. CnefeTe rv HCTpyKummTe

BO YMaTCTBOTO 3a KOPUCTEH:E 3a
MOBTOPHO Aa ja 3arno4HeTe nocrankara
3a NpaBer-e TECTEHUHMN.

MpoBepeTe fanu c1Te Aen0BM ce
4ncTy Npep ynotpebara.

MpoBepeTe fanun cute fenoBu ce
NOTMNOJIHO CyBW Npef ynoTpebarTa.

Cnepfete r MHCTPYKLUUTE BO
yNaTCTBOTO 3a KOPUCTEH-E 3a Aa
HamnpaBuUTe TECTEHMHMU.

Cnepete r MHCTPYKLUUUTE BO
ynaTCTBOTO 3a KOPUCTEH-E 3a

[0a fojageTe Boda BedHall no
3aMoYHyBaH-ETO Ha Nporpamara.

1. Bpatete rn packnoneHute
0EN0BW Ha COOBETHOTO MECTO
3a NpaBWJIHO Ja ro ckaonuTte
anapaTtoT 1 3aBpTeTe ro TPKaJLeTo
3a KOHTpOSa BO nonoxbaTta
NeknyueHo.

2. TMpwuknyyeTe ro anapatoT BO
LTekep, n3bepete ja Nporpamara
3a aBTOMATCKO NpaBerbe TeECTEHUHM
N MPUTUCHETE o KOMYeTo 3a
3anoy4HyBame. OcTaBeTe slonartkara
3a Melllame fa ce BPTU NpubanKHO
10 cexyHan, a noToa 3aBpTeTe
ro TPKaJILLETO 3a KOHTPOJ1a BO
nonoxbata VicknyyeHo.

3. WNcknyueTe ro anapatoT of, LUTekep,
packoneTe 1 ncyncTeTe ro
anapaTtoT Kako LTO e OnuLlaHo
BO yNaTCTBOTO 3a KOPUCTEHe
(nornenHeTe ro nornasjeto
Ldncrterbe”).
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BBeaeHue

Mo3apaBnseM c NOKynkom, 1 4obpo noxanosaTb B kyo Philips!

YT0ObI BOCMONB30BaTLCSA BCEMU NMPenMyLLecTBamMu noamepxkm Philips, 3apernctpupyinTe
npoaykT Ha canTe www.philips.com/welcome.

KomnnekTtauyusa (Puc. 1)

OepxaTtenb Hacagku Ans nactbl

ABTOMATNYECKUN pEXUM
nanwm

(M | OcHoBHoe YyCTPOWCTBO @ | Yawka onsa soapl

@ | VIHcTpyKUMS Mo 3kcnnyaTaumum Hacagka ons nactbl U nanwm
® | KynvHapHas kHura A | CnareTTn

@ | LLeTouka ANs O4UCTKM B | DeTTyunHM

G | Nnockuin akceccyap o OYNCTKN C [MeHHe

(® | Yawka ons MYKMN D |Jla3zaHbsA/Kneuku
OnucaHue uspenua (Puc. 2)

@ | WHyp nutaHms ® | WHek

@ | NpucnocobnenHne ans xpaHeHUs LWHypa JlonaTka ons cMeLllvBaHus
() | Kopobka onsa xpaHeHus @ | KHonka nycka/nays3bl

@ | Kamepa anst cMelvBaHuUS ®@ | PerynsaTop

(® | Kpbllka Kamepbl 415 CMeLIMBaHWs 3 ?;ycl::u!/lﬂ HONOHNTENBHON NOAAHV
(® | Hacagka ans nacTbl U nanwm OFF

@ ®

Tpy6Ka LWHeka

Pa3zbopka n ouncTKka nepeq nepebiM
MCNoJib30BaHNEM

Ba)kHas uHpopmaums:

e [lepef NepBbIM UCMOJIb30BaAHNEM NMPUBOPA CHUMUTE U YTUNU3UPYTEe Ge30MacHbIM
CNoCco6OM yNakoBOYHbIN MaTepUas u/namn peknaMHble Hakenku.

e V3BnekuTe Bce CbeMHble AeTann 1 akceccyapsbl, MPOMOWTE 1 TLATENbHO BbICYLIWNTE UX
(cm. rnaBy “"Oumctka”).

e He npombiBanTe 1 He 3aMaYMBanNTe OCHOBHOE YCTPOMCTBO, LLUHYP NMUTAHWS U CETEBYIO
BUJIKY.

e He ncnosnb3syite MeTannnyeckume rybkum Uav apyrue noxoxue Ynctauime
NPUCNOCobNeHs, Tak Kak 3TO MOXET NMPUBECTU K 06pa3oBaHMio LapanmH Ha
NIacTUKOBOW NMOBEPXHOCTU 1 COKPATUTL CPOK CIIYXObl MacTa-MalluHbl.
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e Hacagkun ons nactbl 1 nanwn 1 Bce CbeMHble feTanu npnbopa MOXHO MbITb B
NMoCcy4OMOEYHOM MaLLUMHe. Icnonb3ys NocyloMOEUHY0 MaLUMHY, BbiIOVpanTe
nporpamMmy c TemnepaTtypon He Bbile 60°C.

e [punbop NpeaHasHavyeH ToNbKO 1St JOMALLHEro MCnoib30BaHNS.

MoTAaHWTe 3a KPbILKY 419 Pa3bOKMPOBKKN M CHAMUTE ee C KaMepbl 4151 CMeLUVBaHUS.

(Puc. 3)

CABVHbTE KaMepy 0719 CMeLIMBaHWs C OCHOBHOIO yCTpoWcTBa. (Puc. 4)

[ep>kaTenb Hacagku oas NacTbl M Nanwy NOBEPHUTE MPOTVB YaCOBOW CTPEIKA U

OTCOeMHUTE ero 0T OTBEPCTUSI KaMepbl A1 cMelBaHus. (Puc. 5)

ManbLem NPOTONKHUTE TPYOKY LLHEKa Yepe3 OTBepCTMEe KaMepbl 415 CMeLIMBaHMS.

CHMMMTe HacalKy 4N NacTbl 1 NanLmv, 3aTeM U3BEKUTE WHeK 13 TpyOKu WHekKa. (Puc. 6).

3BnekuTe WHeKOBbI Bajl U3 KaMepsbl Anst cMelnBaHus. (Puc. 7)

OuuncTnTe BCE ChbeMHbIE AETANIM W aKCeccyapbl U NpoTpUTe X Hacyxo. (Puc. 8 n 9)

Gopka

YcTaHOBWTE Kamepy NS CMeLLVBaHNS Ha OCHOBHOe yCTpoMncTBo. (Puc. 10)

Mpumeuanume. Yb6enmtech, 4To ukcupytoLime poidari @ Ha 0oCHOBHOM yCTPOWCTBE
COBMELLEHbI C OTBEPCTUSAMM B HUXKHEN YacTy KaMmepbl A8 CMeLIMBaH WS,

YCTaHOBMTE LLIHEKOBbIN Basl B KAMEPY [/1 CMELUMBAHWSA TaK, Kak MOKa3aHO Ha PUCYHKE.
(Puc. 11)

TpyOKy LWHeKa BCTaBbTe B kKaMmepy Ajst cMelumBanHus. (Puc. 12)

MpumeyaHue. bosbLIoe OTBEPCTME Ha TPYOKE LUHeKa NpuY yCTaHOBKe TPYOKM B Kamepy
LOJDKHO BbITb HaMpaBIeHO BBEPX.

BcTaBbTe WHeK B Kamepy A1 CMeluMBaHUs. YoeamTech, YTo WHeK LeIMKOM NpoXoauT
Yyepe3s TpyOKy LWHeKa W LLIHEKOBbIN Bas U YCTaHOBJIEH B BaJl OCHOBHOIO YCTPOWCTBA.

MpumevaHue. HeMHOro NOKPyTUTE LHEKOBBIN Basl, YTOOLI yOeANTbCS, UTO LHEK
npaBuIbHO NofcoeamnHeH K sasny @ ocHoBHoro yctpomctaa. (Puc. 13)

YCTaHOBMTE HacadKy 15 NacTbl M Naniuyv B OTBEPCTME KaMepbl A1 CMELLMBaHWS.
(Puc. 14)

MpumeyaHne.

e Ybenutech, YTO HacahKa OJ1s MacTbl 1 anLM PacrosioXeHa NMiockon CTOPOHOM
Hapy>y.

e Hacagka s nactbl v naniy 0oS1KHa ObiTe MPaBUIbHO YCTAHOBIEHA HA TOYKY
KpenaeHus WwHeka.

e [lpu ycTaHOBKe Hacaaku A NacTbl M Nanliy B OTBEPCTME KaMepbl 415 CMeLlMBaHUS
CTpesika Ha Hacafke O0JIKHA HaxoOUTbCs CBEPXY. byabTe 0cO6eHHO BHMMATEbHbI MPW
yCTaHOBKe HacaZKu Ans nasaHbu/kielek. BaxkHo, 4Tobbl oTBepcTUE, hopmupytoLLee
JINCTbI 41K Na3aHby, cMoTpeso Beepx. (Puc. 15)

HapeHbTe gepxaTenb Ha Hacadky 415 NacTel W 1anwu 1 3akpenuTe gepxaTesb Ha

OTBEPCTUM KaMepbl 41 CMeLUnBaHuUA. [TOBEPHUTE Aep>KaTesb MO YacoBOW CTpesKe,

4yTOObI 3achnKCMpPOoBaThL ero. (Puc. 16)

Bcerpa yctraHaBnvBanTe HacagKy AJisi NacTbl U Janiiv B OTBEPCTUE KaMEepPbI

ONs cMellMBaHMA nepea NnpucoeguHeHneEM gepxkaTtend. 3anpeLllaertca cHavyana

yCTaHaBAMBaTb HacagKy And NacTbl U Janwn B AePXaTeJlb, @ 3aTeEM NPUCOeANHATb UX K

OTBEPCTUIO KaMepbl Ans cMelmBaHus. (Puc. 17)
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7 3akpowTe Kamepy 419 CMeLlnBaHUs KpbILWKOW. (Puc. 18)

MpumeyaHume. Ecivi Kpbillika KaMepbl ISt CMeLLIVMBaHWS YCTaHOBEHA HEMPABUJTLHO,
3alLUMTHbIN BbIKIOYaTESTb MPEAOTBPATUT BKJTIOYEHWE Npubopa.

Ncnonb3oBaHue nacra-MallUHbI

BaxkHas uHdopmaLms

* YcTaHOBWTE M3Menne Ha POBHYIO MOBEPXHOCTb, NCKITKOYAIOLLYIO BUOPALIMIO UK
HEeyCTOMYMBOCTb.

* [lepen nogktoyeHVEM K CeTU yOeamTech, YTO BCe AeTann cobpaHbl MPaBUIbHO.

e He 3acbinante B kamepy MeHee 200 r Myku (1 Yaluka ans Myku) unm 6onee 400 r Myku
(2 yawwkwm ona Myku).

* HanuBanTte XMAKOCTb TOHKOW CTPYMKOW Yepe3 OTBePCTUE ANA BOAbI MOC/e Havyaa
3aMelUVBaHNS TecTa.

e Ecnu Bbl XOTUTE M3BNEYb B3BELLEHHYIO MYKY Nepes 06paboTkon ceaytoLlen naptum,
ONyCTOLUNTE KaMepy 1 nepe3anycTnte Npubop: Ansg 3TOro OTKAYKTE ero OT CeTu U
CHOBa MOAKJIOYUTE.

* 3anpellaeTca NomMeLlaTb B MacTa-MallVHy MHIPEeAMEHTbI, TeMNepaTypa KOTOPbIX
npesbiwaeTt 60°C, UK NCNob30BaTh NPUBOP B YCIIOBMAX MOBbILLIEHHOW TEMNEPATYPbI
(60°C), HanpuUMep NPUMEHSITbL BbICOKOTEMMEPATYPHYIO CTEPUIM3ALNIO. DTO MOXET
npueectu Kk gecopmaum npnbopa.

* 3anpellaeTca HannBaTb XNOKOCTb B KaMepy 415 CMELUMBAHMA 4O BKIIKOYEHWUS NacTa-
MaLUUHbI.

* [lepep nogkitoyeHem Npubopa K ceTu ybeamTecs, YTO Hacagka Aas NacTbl M Nanwm u
aepxarenb Hacadku cobpaHbl NPaBUIbHO.

MoproroBka n nimMepeHue obbema MYKWN

1

OTMepbTe OHY MOJTHYIO HaLlKy MyKW (Y4allka BXOAMT B KOMM1eKT). C MOMOLLbIO
npusiaraemMoro njockoro akceccyapa A8 O4UCTKM yOannTe BCO OCTaBLLYIOCH MYKY CO
CTEHOK YallkK. Bec NoNHOM Yallku Mykin cocTaBnseT npnbnmnsmtensHo 200 r, a BeC ABYyX
NOJIHbIX Yawek — npubnnsmtensHo 400 r. (Puc. 19)

MpumeyaHne.

* He BCTpAXMBaNTe YallKy U He CTYy4YUTE MO Hel, YTOObI yAaNuUTb OCTaBLUYIOCS MYKY. DTO
NOBNNAET Ha U3MEepPeHMe Beca MyKMU.

e [insa 6onee TOYHOro M3MepPEeHUsI UCMOb3YINTe KyXOHHble Bech!. (Puc. 20)

* 113200 r MyKn MOXHO nNpurotosuTb npumepHo 200 r ceexen nactbl/nanwu. 13 400 r
MYKWM MOXHO NPUroToBUTL NpuMepHO 450 r cBexen nacTbl/nanLum.

MoTsHUTe 3a KPbILKY A5t pa3bN1oKUPOBKM U CHUMKUTE ee C KaMepbl A8 CMeLIMBaH WS,
(Puc. 21)

HacbinbTe B Kamepy MyKy. YTo6bl MPUroTOBUTL 2—-3 NOpLMKM, 00OaBbTE elle OgHY Yallky
MYyKW: BCero BaM notpebyeTca 2 yawkm mykn (~400 ). (Puc. 22)

MpumeyaHne.

* Ha>3ToM 3Tane He HamMBamnTe XUOKOCTb B KaMepy 415 cMellnBaHus. Hanveante
XNOKOCTb TOSIbKO MOC/IE TOr0, KaK nacra-mMallnHa HayHeT paboTy.

* He 3acbinante B kamepy meHee 200 r unun 6onee 400 r mykn. Ecnn B kamepe bynet
CINLLIKOM Maso U CINWKOM MHOTO MyKU, MPUOOP MOXET NpekpaTuTb paboTy.

* He HacbinamTe MyKy B OTBEPCTUE TPYOKM LLIHEKA, B MPOTMBHOM C/ly4ae Myka B Tpybke
TonKaTens byaeT cMelmnBaThCa HepaBHoOMepHo. (Puc. 23)
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nO,D,FOTOBKa n nsmepeHmne o6bema XKXNOKOCTU
1 V3mepsnTe o6beM XMOKOCTU HAa POBHOM MNOBEPXHOCTU Ha ypoBHe rnas. (Puc. 24)
MpumeyaHne.

® 3anpe|_|_|,aeTc9| HanMBaThb XNOKOCTb B KaMepy AJid CMelnBaHWA 00 BKIIOYEHWA NacTa-
MallUWHbI.

Ha npunaraemytio Yaliky oas Boabl HQHECeHO 2 BUA OTMETOK.

¢ pu NCcNonNb30BaHNM MYKW BbICLLETO COPTa N AMYHOW CMeCU AN1S MPUrOTOBNEHNS
0ObIYHOM NaCTbl UKW la3aHbM C SALOM 0e3 [,o6aBOK CM. CTOPOHY A € ABYMS YPOBHSIMU
»Xunakoctu. (Puc. 26)
- OtmeTtka 1 (80 mMn): 06beEM AUUHOM CMeck Ans 1 YalKu MyKN.
- OtmeTka 2 (160 MA1): 06BbEM SMUYHOM CMeCh ANs 2 Yallek MyKu.

€ YT1OObI NPUrOTOBUTbL ANYHYIO CMECh A1 0ObIYHOW NacTbl UK Nanwu 6e3 0obasok,
pa3benite 1 AMLO B cTakaH A5 Boabl. [JoOaBbTE peKOMeHA0BAaHHOE KOTMYECTBO BOAbI
(cornacHo oTmMeTke Ha cTopoHe A), 3aTeM B36elTe Boay ¢ anuamu. (Puc. 27)

¢ Ecnu Bbl Mcnosib3yeTe NepevyncsieHHble fanee cCoYeTaHns MyKu N KMOKOCTU, CM. CTOPOHY
B ¢ TouHbIMU geneHunamun. (Puc. 28)
- Myka BbICLIero copra, CMellaHHas ¢ YACTOW BOAOW / OBOLLHbLIM COKOM.
- Opyrue copTa Myku (yKaszaHHble B Tabnuuax HUXKE) C SMYHOM CMeChto / YNCTON

BOJOW / OBOLLHbIM COKOM.
Ona nonyvyeHms TOYHOMN MHGOPMALIMM O COOTHOLLEHUN BOAbl U MYKU CM. TabGAULLbI HUXKE.

MpumeyvaHue. B gaHHbIX TabnmLax COOTHOLLEHWE MYKU U >KUOKOCTU NPUBEOEHO
npwv ycnosuu ncnonb3oBaHnsa 200 r myku. Micnonb3ysa 400 r Myku, 415 NoaydYeHuUs
NpPaBUSIbHOTO COOTHOLLIEHWS YBENMYbTE KOIMYECTBO XMAKOCTY (BKIOYAsi KONMYECTBO
AL B OBa pa3a.

¢ Ecnv ons npuroToBneHMst NacTbl UKW anLum Bbl XOTUTE NCMOJIb30BaTb ANYHYIO CMeCh,

pa3belite 1 AnLUO B cTakaH Ans BoAbl. [JobaBbTe peKOMEHOOBAHHOE KOJIMYECTBO BOAbI B
COOTBETCTBUM C UHDOpMaUMe HxKe, 3aTem B3GelTe Boay ¢ snuamu. (Puc. 29)

Myka ‘ AunuHasa cveck (mn) ‘ Yawka gns soabl
Oypym (150 1 MyK1 13 TBEPABIX COPTOB MNUIEHNUbI + a5

50 r MyKM BbICLLErO copTa)*

LlenbHo3epHoBas Myka, 200 r 90

MonbsaHas myka, 200 r 95 CropoHa b
XnebonekapHast Mmyka, 200 r 85

Coba (130 r rpeyHeBON MyKn + 70 I MyKU BbICLLETO 85

copTa)*

¢ Ecnv pns NpUroToBeHNst NacTbl UKW Nann Bbl XOTUTE NCMOJIb30BaTh MUTLEBYIO BOLY,
no6aBbTE pEKOMEHAOBAHHOE KOJIMYECTBO BOAb! B COOTBETCTBMM C MHOPMaLMEn HIXe.

Mutbesas Boga (M) ‘ Yawka gns soapbl
Myka BbicLlero copta, 200 r 75
Oypym (150 r MyKUM 13 TBEPABIX COPTOB NLIEHULbI + 75
50 r MyKM BbICLLIErO copTa)* CTopoHa b
LlenbHo3epHoBas Myka, 200 r 85

MonbsaHas myka, 200 r 80
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¢ Ecnv ong npuroToBneHMs NacTbl UM NanLn Bbl XOTUTE MCMOJIb30BaTb OBOLLHOM COK
(c ooHUM sAANLOM), pa3benTe 1 a1LO B CTakaH ans BoAbl. [lobaBbTe peKoOMeHO0BaHHOE
KOSTIMYECTBO OBOLLHOIO COKa B COOTBETCTBMU C MHDOPMaLMen H1Xe, 3aTeM B3GelTe cok
Cc anuamu.

Cok 13 wnuHara (c | CBekonbHbIN cok (¢ | MOpKOBHbIN cok (c | Yawka

NCNOJIb30BaHUEM | UCMOJIb30BAHUEM | UCMOJIb3OBaHNEM ans
1 anua) (mn) 1 anua) (mn) 1 anua) (mn) BOAbI
Myka Bbicwero copta, 200 r 85 85 85
Oypym (150 1 Myku 13 CropoHa
TBEPAbIX COPTOB MLUEHWNLbI 85 85 85 3
+ 50 r MykK BbICLLIErO
copTa)*
MpumeyaHue

e [ina 6osiee TOYHOrO U3MEPEHUS MCMOMb3YITE KYXOHHbIE BECHI.

e [lpu ncnonb3oBaHuM 6060BOMN My3biky TpebyeTcst Ha 10—20 M MeHbLLE BOAbI, YEM
014 MWEeHNYHOM MYKW. VI3MEeHEHNS 3aBUCAT OT TUMa MyKu. 115 XOopoLUuen nactbl BaXHO,
YTOObI TECTO MOYUMIIOCH PACCHINYATLIM BHE 3aBUCUMOCTU OT MCMOJIb3YEMON MYKU.

Ba)xHas nHcpopmauus!

PeLlenTbl MacTbl ¥ Nanwu B KyJIMHAPHOW KHUre Bblin NpoBepeHsbl. Ecv Bbl
IKCNepUMEHTUPYETE NN UCNONb3yeTe Apyrie peLenTsl, HeOOXOAMMO BbIOMpaTh
KOIMYeCTBEHHOE COOTHOLIEHNE MYKW 1N BOZbI/SIVILL B COOTBETCTBUM C MPefoCTaBAeHHbIMN
LU1S CnareTHULbl PEKOMEHAAUMSIMU MO COOTHOLLEHMIO MYKM 1 BOAbI B Yallkax. Ecnv BbibpaThb
HeBepHOe KOJIMYeCTBO MHIpeaneHTOB AJ1s HOBOTO peLlenTa, nacrta-MallnHa He byaet
paboTaTb NPaBUSILHO.

MpumeyaHue

* [1nsi NOJly4eHNs XOPOLUMX Pe3yIbTaTOB BaXHO, HTOObI TECTO B Kamepe AJist
3aMelLnBaHVIs BbIFISAEN0 pacchinyaTtbiM. ECIN TECTO BBIFISANT pacchinyaThiM, peLenT
NpPaBWbHBIN. PeLlenT HeNPaBUIIbHbIY, €C/IN TECTO CAINLLIKOM XuAKoe (Moxoxe Ha
XOPOLLO N3BECTHYIO KOHCUCTEHLIMIO) MW CIIULLIKOM rycToe (KOorha TecTo BbIMISANUT Tak,
Oy [TO COCTOUT TOIbKO 13 MyKM).

* B pa3Hoe Bpems rofa, a Takxe npu MCrob30BaHUM MPOAYKLIN 13 Pa3HbIX PEFVIOHOB
COOTHOLLIEHWE MYKW/BOLbI MOXET BapblpPOBaThCS. /I3MEHSANTEe KONMYECTBO B
3aBMCMMOCTU OT PEKOMEHAALMIA MO COOTHOLLEHMIO.

* [lpuv NPUroToBMIEHNN NaCTbl MW NeYeHbst 0e3 rnTeHa He cobnoaanTe
PeKOMEeHA0BaHHOE KOJIMYECTBO XMUAKOCTY, yKa3aHHOe MprubopomM.

* [Mpw ncnosnb3oBaHNy 6060BON K GE3FTIOTEHOBOWN MyKUN TPEOYETCA MEHbLLE BOAbI,
4yeM PeKOMEHO0BAHO. /1A Tak1x PELLENTOB MOXHO MCMOJIb30BaTh MPUMeEpPHO Ha 10—
20 M1 MeHbLUe, HO, KakK YMOMMUHAOCh BbllLe, BO3MOXHbl U3MEHEHWS B 3aBUCUMOCTA OT
TMNa MyKWu.

* [NiOTeH — CBSA3bIBalOLLEE BELLECTBO, KOTOPOE NPeAoTBPAaLLAEeT KPOLLEeH e NacTbl
nnn nanwu. besrnioTeHoBas Myka He COLEPXKUT TaKOro BELLECTBa, MO3TOMY
BMECTO HEro UCMOJb3YIOTCs TaKMe 3arycTuTeny, Kak aiLa Uav KcaHTaHoBast
Kameb. XapakTepUCTUKIN PasHbIX COPTOB Oe3rTtoTEHOBOM MyKM, TpebyioLumecs
LIS IPUTOTOBJIEHWSI MACTbI, Pa3nyatoTcs. HekoTopble BUAbI MyKM HE MOOXOAAT
LIS IPUTOTOBJIEHWS MACTbl — HamnprMep, KOKOcoBasi Myka. [1pefnoyTuTebHo
MCMONb30BaHME MYKW 13 KUHOA@ U TPEYHEBOM MYKM.
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e [lpy NpUroToBNEHNU AUYHOWN UM OBOLLHOW NanLumn CMeLlanTe SUYHY0 Maccy Un COK
0BOLLEeN € BOAOW 40 OOHOPOLHOW KOHCUCTEHLMM, MPeXae Yem f0OaBUTb UX B Kamepy
yepes oTBEPCTUE B KpbilKe. [JoOaBnanTe ToNbko XUAKUE UHFPEONEHTHI.

e [1Ns NpUroToB/IeHNS pa3HOOOpPa3HbIX BUOAOB NaCTbl 1 JlanLy 03HAaKOMbTEChH C
KYJIMHAPHOWM KHUTOM (BXOLUT B KOMMEKT).

3aI'IyCK nporpamMmmbl NPUroToBJIEHUA NacTbl NN Nann

BaxxHas uHdopmauma

* He BblbMpaiiTe NporpamMmmy OOMOMHUTENIbHON NMoJaun TeCTa, NoKa 3amMeLlVBaHMe TecTa
He Oy[eT 3aBepLUeHO. B MpoTVBHOM Cilydae 3TO MPUBEAET K MOBPEXAEHNIO CrAareTHULb
1N YMEHbLLUEHWIO CpoKa Cy>KObl Mprbopa.

* He oTktoYarTe WHYpP NUTaHWUS 0O OKOHYaHMs 06paboTku. Ecin Heobxoanumo
OCTaHOBUTbL MPOLIECC MPUTOTOBMIEHUS MACTbl UM NaMLUK, MEPEBEANTE PErYNSTOP B
MOJIOXEHWE BBIKJTOYEHMS, @ 3aTEM OTK/IIOUUTE LLHYP NMUTAaHUS OT PO3ETKM, MPeXae Yem
BbIMOJIHATH J10ObIE Apyrue AeNcTBUS.

e [1pOfOMKNTENBHOCTb HEMPEPBLIBHOM PaboTbl Mprbopa He AoJIKHA NMPeBbILLaTh
2 uMKIoB. [1ng NpoaneHns cpoka ciybbl prbopa MOXHO Aenatb 30-MUHYTHbIE
repepbIBbl MOC/E MPOBEAEHMS KaXAbIX ABYX ASINTENbHBIX paboymx LIMKI0B.

e YTOObI MPOASIUTL CPOK CITY>KObI MPUBOPa, OUMLLANTE HAacCaAKW /1S MACThl U Manium
C MOMOLLIbIO MPUIaraeMoro akceccyapa Asst O4YMCTKIM Mocse KaXaoro ceaHca
MPUroTOBMIEHUS MACTbl UV NanLuK. B Lensx MpocTo OYNCTKU He 3aMadnBaniTe
HacaZKy AJ1si MacTbl U anluuv B BOAE.

BcTasbTe BUSIKY Nprbopa B po3eTky 31ekTpoceTn. Ha nacTa-MallnHe pa3facTtcst oamH
3ByKkoBOW curHan. (Puc. 30)

MpumeuaHue. Mepe NOAKIOYEHNEM K CETU yBeamnTech, UTo BCe AeTanu cobpaHbl
MpPaBUIIbHO.

3aKkponTe Kamepy Ans CMelLMBaHUs Kpblwkon. (Puc. 31)

MpumeyvaHue. MNprbop He ByaeT paboTaTb, eC/IN KPbILLKA KaMepbl 3aKpbiTa HeMpaBUbHO.
Bo Bpemsi npuroToBieH1s MakapoH Nprubop aBToMaTUYecky npekpaLlaeT paboTy, eciu
KpbILLKa KaMepbl OTKPbIBAETCS.

MNepeBenmTe PErynsaToOp B PEXUM aBTOMATUYECKOTO NMPUrOTOBNEHMS NacTbl UV flanLiu,
3aTeM HaXXMUTE KHOMKY BKITIOYEHNS/MPUocTaHoBKM. (Puc. 32)

MpumeyaHue. Becb npoLiecc (Bktovas 3ameLlMBaHue Tecta U hopMMpoBaHMe NacTbl
WA Nanwm) npu ncnonb3oaHmm 400 r MyKn 3aHUMaET MPUMEPHO 18 MUHYT, Npu
ncnonb3oBaHum 200 r Myku — NPUMeEPHO 12 MUHYT.

Korga 3anyctnTcs 3aMellMBaHme TecTa, Ha4YHWUTe NOCTENEeHHO BANBATb XNAKOCTb MO BCew
ONVHe OTBepCTUst B Kpbiwwke. (Puc. 33)

MpumeyaHue. Bo BpemMs 3aMellBaHWs TecTa nocsie 40OaBAeHUs XNOKOCTN He
LobaBnsnTe gpyrve MHrpeaMeHTbl. 3TO MOXET MOBMATL Ha TEKCTYPY TecTa A1t MaKapoH.

Mocne 3amellBaHWA TecTa Ha NacTa-MallnHe pa3facTcs HECKObKO 3BYKOBbIX CUMHAOB,
1 Yepes HECKOJIbKO CeKYH[ HauyHeTcst hopMMpPOBaHMe NacTbl UK nanwu. Momectute
€MKOCTb NMoA 0TBepCcTMeM. HapexkbTe nacTy nam nanily ¢ MOMOLLbIO akceccyapa Ans
OYUCTKM, YTOObI MONYUNTb HYXKHYIO ANnnHY. (Puc. 34)
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MpumeyaHne
e Ecnu BbIBpaHO HeMpaBUIbHOE COOTHOLLIEHME XXNOKOCTU U MYKM, MPeccoBaHne
MaKapoH He By[eT BbINMOMHEHO. B 3TOM c/lyyae CHOBa NOArOTOBLTE UHIPELANEHTHI.
* [lepemeLllariTe akceccyap 419 O4UCTKM BHU3, YTOObI Hape3aTb MakapoHbI.
6 Mo okoHYaHUM NpoLecca OPMUPOBaHMS Ha NPUOOPe Pa3facTCst HECKOIbKO 3BYKOBbIX
CUTHaNOoB.

MpumeyaHue. He nepeBoaMTe perynaTop B MONOXKEHME BbIKTIOUYEHNS O OKOHYaH WS
npouecca (0oXamTech 3ByKOBOrO CUrHana).

7 Ecnw no 3aBeplueHny NpuUroToBaeHMs NacTbl MW NanLwwv B KaMepe 0CTanock TecTo,
MO>HO NepeBecTn PerynaTop B MONOXEHNE BbIK/TIOYEHWS, @ 3aTeM B MOJI0XeHme
OOMNONHUTENbHOW Nofayuu TecTa. [ng 3anycka nporpaMmbl OMNONHUTENBHOM NOAaun
TecTa HaXkKMmUTe KHOMKY BKJTIOYEHUSA/npruocTaHoBKU. (Puc. 35)

MpumeyaHue

* Ha noBepxHOCTW MacTbl AW NanLWm MOTyT BbITb BUOHbI TOHKME BOPO3AKM. ITO
HOPMabHO.

* Bpemsi IpMroToBAeHUs MakapOHHbIX N3AENUA 3aBUCUT OT MHONBUAYAbHbIX
npeanoyTeHni, GopMbl MakapoH 1 KOMYeCTBa MOPLMIA.

Ouuncrtka

BaxkHasi uHdopmauums

e [lepen o4ncTkom nnun pasbopkor Nprubopa NepeBeamTe PErYNSTOP B MOSIOXEHME
BbIKJTIOYEHMS, OTK/IOUUTE MPUBOP OT CETU U U3BAIEKUTE LLIHYP MUTAHUS.

* 3anpelaeTcs Norpy>katb OCHOBHOE YCTPOMCTBO B BOAY.

* 3anpellaeTca MCMOJb30BaTh A5t OYNCTKM NpUbopa MeTananyeckme rybku,
abpasnBHble UK eAKMe YACTALWME cpefcTBa (Hanpumep, 6eH3MUH, CMVMPT 1 MPOMNaHoJ).

*  OynulanTe Npnbop Nocse Kaxaoro NCnosib30BaHMs, YTOObI 06ecneynTs NpaBUIbHYO
pabory.

* Bo n3bexaHne nope3oB cObAAaNTe OCTOPOXKHOCTL MPU OYMCTKE NPUBopa 1 OCTPbIX
netanen.

e Hacagkv ong nacrbl M NanLm 1 BCe CbeMHble AeTaau Nprubopa MOXHO MbITb B
NOCYOMOEYHON MaLUnHe. Icnosib3ys MOCyJOMOEYHYIO MaLLUHY, BbiOVpanTe
nporpamMmmy c TemnepaTypou He Bbiwe 60°C.

1 YcTaHoBUTe PerynaTop B NOMOXEHNE BbIK/IIOYEHNS 1 OTKIOUMTE BUSIKY OT PO3ETKM
anekTpoceTn. (Puc. 36)

2 BbinonHuTe warun 1-5 B pasgene “Pasbopka 1 o4mcTka nepes nepBbiM UCNob30BaHUeM".

3 Ypanute ocTaTku TecTa ¢ GOPMOBOYHOIO AMCKa C MOMOLLbIO MpUiaraeMoro akceccyapa
07151 OYNCTKW. 3aTEM MOKHO MPOMBbITh M3aenue nofd somdon. (Puc. 37 n 38)

4 Bce cbeMHble JeTaj v O4UCTUTE C MOMOLLBIO LLETOYKN OS15 OYUCTKU (BXOOUT B KOMIIEKT),
cpencTBa AN MbITbs MOCYAb! U TEMIOW BOAb! UM BEIMOMTE B MOCYJOMOEYHOW MalUMHE.
BbITpuTe Hacyxo Bce aetanu. (Puc. 39)

CoBeTt. O4uncTuTe AHO pr6Kl/I UIHEeKa 3a0CTPEHHBIM KOHLIOM LLETO4YKM O/14 O4YUNCTKN.

5 Bce cbeMHble feTanu oUNCcT1Te B TEMION Bofe ¢ AobaBeHneM CpecTBa asis MbiTbs
nocyapl UK BbIMOMTE B MOCYAOMOEYHOM MallMHe. 3aTeM Hacyxo BbITpUTe BCe AeTanun.

6 [poTpuTe CyXo TKaHblo OCHOBHOE YCTPOWMCTBO, PErYISTOP M BHELLHWEe NaHenn nacta-
MaLuuHbl. (Puc. 40)
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I'IpwmeanMe. [ocne o4ncTkm y6ED,I/ITer, 4YTO BCe AeTan M HacadKa Asda nacrbl 1 nann
MOJIHOCTbIO BbICOX/IU, NMpexXae Yem y6paTb Flpl/l60p Ha XpaHeHne. Co6ep|/1Te cnareTHuuy,
YTOObI OHa bObinla roToBa K aegyouemMy ncnonb3oBaHMIO.

XpaHeHue

1 HamortawTe WHyp NUTaHWa Ha Npucnocobnenne Ans xpaHeHns WHypa. (Puc. 41)
2 BbicylunTe Hacadky Ana NacTbl v Nanwu n ybepute nx B KOHTENHEP AN XpaHeHUs.

(Puc.42)

MpumeyaHue. B HebobLLOM yrybeHnn KOHTeMHePa MOXEeT XPaHUTbCS akceccyap s
OYUCTKW HacadKu Ans KaneaanHu (He BXoguT B KOMMeKTauUuio nacta-MallunHbl). isgenve
MOXHO OyaeT npruobpect oTAeNbHO.

3 Mocne ncnosib3oBaHNs MOMeCTUTE CrareTHULY B CyX0Oe, XOPOLLIO MPOBETPMBAEMOE MeCTO.

Mouck u ycTpaHeHUe HencnpaBHOCTEMN

B naHHoOM rnase npmBeAeHbl Npobfiembl, KOTOPble Havbosliee YacTo BO3HMUKAIOT

npw aKcnnyaTaummn nprubopa. Ecnm camoctosTenbHO CNpaBUTbCA € BOSHUKLLMMMU
npobsemMamMu He yAaeTcsi, CM. CMIMCOK YacTo 3a[laBaeMblX BONPOCOB Ha BeO-CTpaHuLe
www.philips.com/support nin obpatnTecs B LIEHTP NOAAEPXKKM NoTpebuTenel B Ballen

cTpaHe.

[npognews | Mowa————Jpoeme |

[Mocne nogkntoyeHus
K CeTU Ha yCTponcTBe
OTCYTCTBYET 3ByKOBOW
curHan.

[Mocne nogknoyYeHns K
CeTWN Ha YyCTPONCTBE He
HayMHaeTcsa npouecc
NPUroTOBNEHNS MacThbl
AW Nanwu.

MNocne HaxaTns
KHOMKM 3anycka

(v npnbop nogaet
3BYKOBble CMTrHasbl, HO
He paboTaeT.

Bunka nogkntodeHa K
PO3€eTKe HemnpaBUsIbHO,
nmnbo po3eTka He
noakstoYeHa K
NCTOYHUKY NUTaHUS.

He BbibpaHa nporpamma
NPUroTOBMEHNS NacTbl
WAV NanLwmv Unm He
HakaTa KHOrKa 3arnycka

il

KpblLka kKamepbl
3aKkperieHa
HenpaBUIIbHO.

YbepuTtech, 4TO ceTeBas BUIKaA
NpaBUbHO NOAK/OYEeHa 1 po3eTka
ncnpasHa.

BbibepurTe NnporpaMmMy NpUroToBNeHus
nacTbl UM NanLmn U HaxXMUTE KHOMKY

3anycka ().

[ns npaBUIbHOM YCTAHOBKM KPbILLIKY
Kamepbl ciefynTe yka3aHUsM B
MHCTPYKLIMM MO SKCMJTyaTaLunu.
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[rpoonews | Mowa———— Jpoewe |

Kpbllwka Kamepbl
OTKpPbIIaCh U3HYTPU.

Mpubop npekpalyaet
paboTy, ecnu KpbILLKa
OTKpPbIBaETCA

BO Bpems
NPUroTOBEHUS.

Bo Bpewms
NPUroTOBIEHWA NacThl
WAV nanwm npubop
npekpatyaet paboty,
3BYKOBOW CUIHas
OTCYTCTBYET.

Bo Bpewms
NPUroTOBAEHMS NACTbI
WAy nanwm nprbéop
npekpatyaet paboty,
C/bILLUHbI 3BYKOBblE
CUrHaNbI.

B kamepe onsa
CMeLUVBaHUSA CITNLLKOM
MHOTO MYKMW.

He cobntogeHbl 00beMbl,
yKasaHHble B Tabnuue
COOTHOLLIEHWSI MyKI/
BOAbl. TeCTO CINLLIKOM
KMIKOe.

Kpbllwka kKamepbl
3akpersieHa
HenpasWbHO.

B uensax 6esonacHocTy
npubop Bcerga
npekpataet paboTy,
€C/IN KpbILLKa
OTKPbIBAETCS BO BPEMS
MPUrOTOBEHUSI.

MNacTa-mawmnHa
neperpenach

B pe3ynbraTte
NPOAOSIKUTENBHOM
HenpepbIBHOW paboThl.

He cobntogeHbl 00beMmbl,
yKa3aHHble B Tabnuue
COOTHOLLEHUS MyKW/
BOAbl. BO3MOXHO, TeCTO
C/INLLKOM CyXOe.

Bo3moxHO, fiBMXEHME
LLIHeKOBOro Basna
3abnokMpoBaHo
MOCTOPOHHUMM
npenMeTamu.
BbibpaHa HeBepHasn
nporpamMma.

MakcrManbHoe KOMYeCTBO MyKHn

01 Kaxgon naptum coctasnset 400 r.
Ecnu B kamepy 3arpyxxeHo 6onee 400 r
MYKM, COKpaTUTe KOIMYECTBO MYKM, a
3aTeM NPUroTOBLTE eLLe OAHY NMOPLMIO.

OTkntovnTe nacta-MallnHy OT CeTw,
O4YNCTNTE €e M CHOBaA 3anyctunTe
npouecc NnpnuroToBeHMA NacTbl NN
Nantn cornacHoO NHCTPYKLMM Mo
aKcnayaTaunmn.

[ns npaBnIbHON yCTaHOBKU KPbILLIKM
Kamepbl cliefyinTe yKaszaHusiM B
MNHCTPYKLMM MO 3KCMNyaTaLmn.

YT0ObI BO30OHOBKTHL MPUrOTOBIIEHME,
3aKpOoWiTe KPbILWKY AOSIKHBIM 06pa3om
N HaXKMUTE KHOMKY BKJTOYEHUS/
BbIKJTIOYEHWS.

OTkMt0YNTE NacTa-MaLllmHy OT CeTU U
nanTe en oCTbiTh. [TPOJOIKNTENBHOCTD
HenpepbIBHOW paboTbl npnbopa He
OOJIKHa NpeBblwaTh 2 Lunknos. Ans
npoaneHns cpoka cnyxobul nprbdopa
MOXHO Aefniatb 30-MUHYTHbIE
nepepbIBbl NOC/1E NPOBeAeHUS KaXabIX
[BYX ONUTENbHbIX Paboymx LMKOB.

OTkto4YNTE nacrta-MallnHy OT CeTwn,
o4ncTnTE €e N CHOBa 3anycTnTe
npouecc npnroToBeHNA NacTbl NN
Jlanwn cornacHoO MHCTPyKUMn no
SKcnayaTauynn.
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[posnews | Mowa————Jpoeme |

LLIHekoBbI Ban
paboTaeT BXONOCTYIO, U
MaKapoHHbIe n3genms
He NoCTynatoT 13
npubopa.

[MacTta nnun nanwa
Nerko nomMaeTcs.

[MacTta unu nanwa
cvnaeTcs.

BbibpaHo HemnpaBubHOe
COOTHOLLEeHMe

Konn4yecrtsa MykKn 1 Bobl.

[Mpw panTenbHOM
XpaHeHUn Myka
CTaHOBWUTCS BJIaXKHOW.

BbibpaHo HenpaBuibHOe
COOTHOLLEeHME
KOMMYecTBa MyKu 1
BOAbI.

Ncnonb3syetcs
HenoaxoasaLWwmMm copT
MYKMN.

He cobntopeHo
COOTHOLLEHME MYKU U
BOAbI, B Kamepy ANt
cMelmnBaHuna gobasreHo
CNINLLIKOM MHOTO BObl.

OTK/OUNTE CETEBYIO BUJSIKY OT
NCTOYHMKA NUTAHUSA N U3BNEKUTE
Tecto. O4NCTUTE NacTa-MaLlnHy,
oTMepbTe NHrpeaneHTs! (ans 6onee
TOYHOrO U3MEPEHUSA UCMOSb3YNTE
KYXOHHbl€ BECbI), AN BO30OHOBNEHMS
NPWUIroTOBNEHUS NaCTbl U NanLwmn
cnefynTe pekoMeH4aumsm B
NHCTPYKLIMUM MO IKCNAyaTaumu.

Mcnonb3yiiTe cBexyto MyKy, kKoTopas
NPaBWIbHO XPaHWIaCh.

OTK/tOUNTE CETEBYIO BUJIKY OT
NCTOYHMKA NUTAHUA N U3BNEKUTE
Tecto. OUnUCTUTE NacTa-MallnHy,
OTMepbLTe UHrpeamneHTsl (Ans 6onee
TOYHOrO M3MEPEHUSA UCMOSb3YNTE
KYXOHHbl€e BECbI), A1 BO30OHOBNEHNS
NPUrOTOBEHWS NACTbl UM fanLwn
cnepynTe pekoMeHdaunsm B
NHCTPYKLMW MO IKCNyaTaLuu.

Micnonb3ymnTe MyKy BbICLLEro copTa v
MYKy € 6ofiee BbICOKMM cofepKaHneM
6enka (cm. rnasy “Mcnonb3oBaHne
nacTa-MallmuHbl” B MHCTPYKLMN MO
3KCnNyaTaumm Uam KyJanHapHOW KHUre,
BXOOALLEN B KOMIIEKT).

OTMepbTe MyKY 1 BOAY C MOMOLLbIO
yalKy ANs MyKW 1 CTakaHa as1s Bogpbl
B COOTBETCTBMUN C pekoMeHAaLmsaMu
B Tab/vLLe COOTHOLLEHUSI MyKI/BOAbI.
[ns 6onee TOYHOTO U3MEpPEHNs
06beMa MyKIN NCMOSb3YATe KYXOHHble
BeChI.
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B kamepe ckonmniocb
CNINLLIKOM MHOIO TecTa.

3 npnbopa
noctynaeT HebosbLLOe
KOJIMYECTBO BOAbI.

[Mocne npurotosneHmns
nacTbl UV Nanwu

He yfaeTcs

COBUHYTb Kamepy

0N CMeLInBaHNA C
OCHOBHOTIO YCTPOMCTBA
NN TPYOKY LHeKa

He yOaeTca n3Bneyb
13 KaMepbl 41
CMeLLVIBaHMA.

[HobasneHa BnaxHas
MyKa WS TeCTO
CINLLIKOM XnaKoe.

Bo3moxHo, Tecto
CINLLIKOM CyXOe.

Kamepa nnu LHeKoBbIN
BaJ1 HE BbICyLLEH.

Mpw pobaBneHun
BObl He cobntoaeHa
nocnenoBaTebHOCTb.
BbibpaHa Myka
HemnoaxoAsLLero Tuna.

Bopga nobasneHa oo
3anycka nporpamMmbl.

Mpubop npekpaTnn
paboTy BO Bpemsi
opMrpoBaHUs O
OKOHYaHMA Npouecca
MPUroTOBIEHUS NaCTbI
Y nanwu.

[rpoonews | Mowa————Jpoewe |

CnepuTe, 4ToObI MyKa OCTaBanach
CYXOW BO BPEMS XPaHEHUSI.

YT0ObI CHOBA 3aMyCTUTb NpoLiecc
NPUroTOBMEHNSI MaKapOH, BbINMOHUTE
pekoMeHOauUMm1 B UHCTPYKLMM MO
aKkcnayaTaumm.

Mepeq Ucnonb3oBaHMeM yoeamnTecs,
YTO BCE JeTav OYNULLEHBbI.

Mepen Mcnonb3oBaHMeM ybeamnTecs,
YTO BCE [eTan MOSTHOCTbLIO BbICOXJIN.

YT10ObI NPUrOTOBUTL MaKapPOHbI,
BbIMNOJSIHNTE peKOMeHJaLuUn B
NHCTPYKLMU MO 3KCMUTyaTaLmun.

[JobasnsiTte Boay cpasy nocne
3anycka NporpamMmMel, Kak ykasaHo B
WMHCTPYKLMM MO 3KCMIyaTaumu.

1. CobepuTe geTanu, ycTaHOBMB
MNX Ha MeCTO COOTBETCTBYIOLLMM
obpa3om, 1 nepesBeauTe peryasaTop
B MOJIOXKEHME BbIKJTIOYEHMS.

2. TMopkntoyuTte Nnpubop K
ceTun, Bblbepute NporpaMmmy
aBTOMaTNYeCKOro MPUroTOBAEHWS
nacTbl UAM NanLKn, HaKMUTe
KHOMKyY 3anycka. lNogoxanTe okono
10 cekyHA, noka byaeT BpaLLaTbcs
LLIHEKOBBIW BaJl, 3aTeM nepesegnTe
perynsTop B NONOXeHWe
BbIK/IOYEHNS.

3. OTknoynTe Nprbop oT ceTy,
pa3bepuTe 1 oYNCTUTE AeTanu,
KaK OnMcaHo B MHCTPYKLUMN
Mo 3KcnyaTaumm (M. rnasy
“Oyncrka”).
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Ce Zelite popolnoma izkoristiti podporo, ki jo nudi Philips, izdelek registrirajte na spletnem

mestu www.philips.com/welcome.

Vsebina skatle (SI. 1)

(™| Glavna enota @ | Posodica za vodo

(@ | Uporabniski priroénik Kolut za oblikovanije

(® | Knjizica z recepti A | Spageti

(® | S¢etka za ¢iscenje B | Siroki rezanci

(® | Ploski pribor za ¢ig¢enje C | Peresniki

(® | Posodica za moko D | Lazanja/cmoki

Pregled izdelka (SI. 2)

(@ | Napajalni kabel (® | Palica za iztiskanje

(@ | Odprtina za shranjevanje kabla Lopatica za meSanje

(® | Skatla za shranjevanje @) | Gumb za zagon/premor

(9 | Posoda za medanje ®@ | Regulator

(® | Pokrov posode za mesanje ®) | Nastavitev dodatnega iztiskanja
(® | Kolut za oblikovanje IZKLOP

@ | Nosilec koluta za oblikovanje () | Nastavitev samodejnega delovanja

Cevka za iztiskanje

Razstavljanje in c¢iS¢enje pred prvo uporabo

Pomembno:

e Pred prvo uporabo aparata odstranite in na varen nacin zavrzite ves embalazni material

in/ali promocijske oznake.

e Odstranite vse snemljive dele in nastavke; operite in temeljito posusite vse dele in

nastavke (glejte poglavje “Cis¢enje”).

e Glavne enote, napajalnega kabla in vti¢a ne spirajte z vodo in jih ne namocite v vodo.

* Ne uporabljajte cistilnih gobic ali podobnih distil, saj boste z njimi opraskali plasticno
povrsino in vplivali na Zivljenjsko dobo aparata za testenine.

e Vsi koluti za oblikovanje in vsi snemljivi deli aparata so primerni za pomivanje v
pomivalnem stroju. Za pomivanje v pomivalnem stroju morate izbrati ustrezen program

Z najvisjo temperaturo najvec 60°C.

e Aparat je namenjen izklju¢no uporabi v gospodinjstvu.
1 Povlecite pokrov, da ga odklenete, in nato odstranite pokrov s posode za mesanje. (Sl. 3)
2 Snemite posodo za mesanje z glavne enote. (SI. 4)
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3

4

5
6

Nosilec koluta za oblikovanje obrnite v nasprotni smeri urinega kazalca, da ga odstranite iz
izhoda posode za mesanje. (SI. 5)

S prstom sezite v posodo za mesanje in potisnite cevko za iztiskanje ven, da jo odstranite iz
izhoda posode za mesanje. Snemite kolut za oblikovanje in izvlecite palico za iztiskanje iz
cevke za iztiskanje. (SI. 6)

Iz posode za mesanje odstranite lopatico za mesanje. (SI. 7)
Odistite vse snemljive dele in nastavke ter jih obrisite do suhega. (SI. 8in 9)

Sestavljanje

1

Potisnite posodo za mesanje na glavno enoto. (SI. 10)

Opomba: prepricajte se, da so pritrdilni vzvodi @ na glavni enoti opremljeni z odprtinami
na dnu posode za mesanije.

Vstavite lopatico za meSanje v posodo za meSanje, kot je prikazano na sliki. (SI. 11)
Vstavite cevko za iztiskanje v posodo za mesanje. (SI. 12)

Opomba: pri vstavljanju cevke za iztiskanje v posodo se prepricajte, da je velika odprtina
na cevki za iztiskanje obrnjena navzgor.

Vstavite palico za iztiskanje v posodo za mesanje. Prepricajte se, da gre palica za iztiskanje
povsem do konca tako skozi cevko za iztiskanje kot tudi lopatico za mesanje ter v gred v
glavni enoti.

Opomba: rahlo zavrtite lopatico za mesanje, da se prepricate, da je palica za iztiskanje
pravilno priklju¢ena na gred @ v glavni enoti. (SI. 13)

Namestite kolut za oblikovanje na izhod posode za meSanje. (SI. 14)

Opomba:

* Ploska stran koluta za oblikovanje mora biti obrnjena navzven.

* Kolut za oblikovanje se mora prilegati pritrdilni tocki na palici za iztiskanje.

* Puscica na kolutu za oblikovanje mora biti obrnjena navzgor, ko jo namestite na izhod
posode za mesanje. Na to bodite Se posebej pozorni ob uporabi koluta za oblikovanje
za lazanjo/cmoke. Tako zagotovite, da je odprtina za liste lazanje zgoraj. (SI. 15)

Potisnite kolut za oblikovanje skozi odprtino nosilca koluta za oblikovanje, nato pa nosilec

namestite na izhod posode za meSanje. Nosilec zavrtite v smeri urinega kazala, da se trdno

zaskodi na mestu. (Sl. 16)

Vedno namestite kolut za oblikovanje na izhod posode za mesanje, preden namestite

nosilec koluta za oblikovanje. Nikoli ne namestite koluta za oblikovanje v nosilec in ju

namestite na izhod posode za mesanje hkrati. (SI. 17)

7

Namestite pokrov na posodo za meSanje. (SI. 18)

Opomba: ce pokrov posode za mesanje ni pravilno namescen, varnostno stikalo
preprecuje delovanje aparata.

Uporaba aparata za testenine

Pomembno

* |zdelek postavite na ravno povrsino in preprecite tresenje ali tresljaje mize.

* Prepricajte se, da so pred prikljucitvijo v elektricno omreZzje vsi deli ustrezno sestavljeni.

* V posodo ne dajajte manj kot 200g (1x priloZena posodica za moko) ali ve¢ kot 400g (2x
prilozena posodica za moko) moke.



SLOVENSCINA 81

e Ko aparat zacne z gnetenjem, skozi rezo za vodo pocasi vlijte tekocino.

« Ce Zelite pred nadaljevanjem z naslednjo izdelavo odstraniti stehtano moko, izpraznite
posodo in znova zazenite aparat tako, da ga izkljucite iz napajanja in prikljucite nazaj.

» \ aparat za testenine ne dajajte sestavin, katerih temperatura je 60°C ali visja, niti ga
ne postavite v okolje z visoko temperaturo (60°C), na primer steriliziranje pri visoki
temperaturi. S tem se spremeni oblika aparata.

* Ne vlivajte tekocine v posodo za mesanje, preden aparat za testenine zacne delovati.

e Preden aparat prikljucite na napajanje, se prepricajte, da sta kolut za oblikovanje in
nosilec koluta za oblikovanje pravilno sestavljena.

Priprava in odmerjanje moke

1

2
3

S prilozeno posodico za moko zajemite eno polno posodico moke. Ocistite morebitno
preostalo moko z roba posodice s prilozenim ploskim priborom za ¢iS¢enje. 1 polna
posodica moke tehta priblizno 200g, 2 polni posodici moke pa tehtata priblizno 400g.

(S1.19)

Opomba:

e Posodice za moko ne stresajte ali udarjajte po njej, da bi odstranili preostalo moko. To
vpliva na tezo moke.

e Koli¢ino moke natanc¢neje stehtajte s kuhinjsko tehtnico. (SI. 20)

e |z 200g moke dobite priblizno 200g svezih testenin/rezancev. Iz 400g moke dobite
priblizno 4509 svezih testenin/rezancev.

Povlecite pokrov, da ga odklenete, in nato odstranite pokrov s posode za mesanje. (SI. 21)

V posodo stresite moko. Ce Zelite pripraviti 2 do 3 porcije, dodajte $e drugo posodico
moke, saj boste potrebovali skupno 2 posodici (~400g) moke. (SI. 22)

Opomba:

e Zdaj Se ne vlivajte tekocine v posodo za mesanje. Tekocino dolijte Sele, ko aparat za
testenine zacne delovati.

* V posodo ne dajajte manj kot 200g ali ve¢ kot 400g moke. Ce v posodo daste premalo
ali prevec moke, aparat morda ne bo deloval.

* Ne vsujte moke v odprtino cevke za iztiskanje, saj se moka v cevki ne bo enakomerno
zmesala. (SI. 23)

Priprava in odmerjanje tekocine

1

Koli¢ino tekocine merite v visini oci na ravni povrsini. (SI. 24)

Opomba:
* Ne vlivajte tekocine v posodo za mesanje, preden aparat za testenine zacne delovati.

Na priloZeni posodici za vodo sta 2 seta oznak za vodo.

Kadar uporabljate zmes ve¢namenske moke in jajc za izdelavo navadnih jaj¢nih testenin/
lazanje, glejte stran A posodice z dvema nivojema tekocine. (SI. 26)

- Nivo 1 (80 ml): potrebna koli¢ina jajéne zmesi za 1 posodico moke.

- Nivo 2 (160 ml): potrebna koli¢ina jaj¢ne zmesi za 2 posodici moke.

Ko pripravljate jajéno zmes za navadne jaj¢ne testenine, razbijte 1 jajce v posodico

za vodo. Dodajte potrebno koli¢ino vode, kot je prikazano na strani A, ter z metlico
premesajte jajce in vodo. (SI. 27)

Ob uporabi naslednjih kombinacij moke in tekocine za izdelavo testenin glejte stran B s
prikazano koli¢ino. (SI. 28)
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- Vecnamenska moka, zmesana z mesanico Ciste vode/zelenjavnega soka.

- Razli¢ne druge moke (kot je prikazano v naslednjih tabelah), zmesane z jaj¢éno zmesjo/
mesanico Ciste vode/zelenjavnega soka.

Oglejte si naslednje tabele za podrobno razmerje med vodo in moko.

Opomba: te tabele prikazujejo razmerje med moko in tekoc¢ino na osnovi 200g moke.
Ce za izdelavo testenin uporabljate 400g moke, podvojite koli¢ino tekocine (vklju¢no z
jajcem), da boste dobili pravilno razmerje med moko in tekocino.

¢ Ce zaizdelavo testenin uporabljate jaj¢no zmes, razbijte 1 jajce v posodico za vodo.
Dodajte potrebno koli¢ino vode, kot je prikazano spodaj, ter z metlico premesajte jajce
in vodo. (Sl. 29)

Moka | Jajéna zmes (ml) | Posodica za vodo
Durum (zdrob durum 150g + ve¢namenska moka
* 85
509)
Polnozrnata moka 200g 90
Pirina moka 200g 95 Stran B
Krusna moka 200g 85
Soba rezanci (ajdova moka 130g + ve¢namenska moka 85
709)*

¢ Ce za izdelavo testenin uporabljate ¢isto vodo, dodajte potrebno koli¢ino vode, kot je
prikazano spodaj.

Cista voda (ml) | Posodica za vodo
Vecnamenska moka 200g 75
Durum (zdrob durum 150g + ve¢namenska moka
" 75
509) Stran B
Polnozrnata moka 200g 85
Pirina moka 200g 80

¢ Ce zaizdelavo testenin uporabljate zelenjavni sok (vklju¢no z 1 jajcem), razbijte 1 jajce v
posodico za vodo. Dodajte potrebno koli¢ino zelenjavnega soka, kot je prikazano spodaj,
ter z metlico premesajte jajce in sok.

>pinacni sok Pesin sok (vklju¢no Kore.ncvkov sok Posodica
. (vkljuéno z 1

z 1 jajcem) (ml) .. za vodo
jajcem) (ml)

(vkljuéno z 1
jajcem) (ml)

Vecnamenska moka 200g 85 85 85
Durum (zdrob durum 150g Stran B
+ vecnamenska moka 85 85 85
50g)*
Opomba

* Koli¢ino moke natanc¢neje stehtajte s kuhinjsko tehtnico.

» Ce uporabljate moko iz stro¢nic, uporabite 10 do 20 ml manj vode kot pri pseni¢ni
moki. Obstajajo razlike glede na vrsto moke. Za dobe rezultate testenin je pomembno,
da je testo zelo krhko, ne glede na to, katero moko uporabite.



Pomembno!

ceve

recepti za testenine ali uporabljate druge recepte, morate razmerje med moko in vodo/jajci
prilagoditi razmerjem v posodici za moko in vodo, ki je priloZzena aparatu za testenine. Aparat
za testenine ne bo deloval uspesno, e novega recepta ne boste ustrezno prilagodili.

Opomba

Za dobre rezultate mora biti testo v posodi za me3anje krhko. Ce je testo krhko, bo
recept deloval. Recept ne bo deloval, ¢e je testo premokro (je videti kot obicajno dobro
poznano testo) ali presuho (ko je testo videti kot moka).

Na razmerje med moko in vodo lahko vplivata spreminjanje letnih ¢asov in uporaba
sestavin iz razli¢nih regij. Morda boste morali koli¢ino prilagoditi na podlagi
priporocenega razmerja.

Pri pripravi brezglutenskih testenin ali piskotov ne upostevajte priporocene kolicine
vode, ki jo prikaZe aparat.

Ko uporabljate moko iz stro¢nic ali brezglutensko moko, je potrebno manj vode od
priporocene kolicine. Pri teh receptih je lahko uporabite priblizno 10-20 ml manj,
vendar je to odvisno od vrste moke, kot je to Ze omenjeno zgoraj.

"Gluten” je vezivo, ki zagotavlja, da testenine ne razpadejo. Brezglutenska moka ne
vsebuje veziva, zato potrebuje gostilo, ki bo delovalo kot “vezivo”, npr. jajca ali ksantan.
Razlicne vrste brezglutenske moke dajejo razli¢ne rezultate priizdelavi testenin.
Nekatere moke niso primerne za izdelavo testenin, npr. kokosova moka, nekatere vrste
moke pa so zelo primerne, npr. kvinojina in ajdova.

Pri izdelavi jaj¢nih ali zelenjavnih testenin morate jaj¢no zmes ali zelenjavni sok
enakomerno premesati z vodo, preden zmes vlijete v posodo skozi rezo v pokrovu. Ko
dodajate sestavine, morajo te biti v tekoci obliki.

vl

Zagon programa za izdelavo testenin
Pomembno

Programa dodatnega iztiskanja ne izberite, preden je mesanje testa koncano. V
nasprotnem primeru se bo aparat za testenine poSkodoval in se bo skrajsala njegova
zZivljenjska doba.

Ne izklju¢ite napajalnega kabla, preden je obdelava sestavin kon¢ana. Ce morate
zaustaviti postopek izdelave testenin, obrnite regulator v polozaj "OFF” (Izklop), da
ustavite delovni postopek, nato pa izkljucite napajalni kabel iz vti¢nice pred izvajanjem
drugih dejanj.

Ne presezite najdaljSega cikla obratovanija, ki je 2 neprekinjena cikla pri vseh uporabah.
Ce ste aparat uporabljali 2 neprekinjena cikla obratovanja, ga lahko za¢nete ponovno
uporabljati Sele po 30 minutah, za njegovo boljSo zivljenjsko dobo.

Ce boste aparat redno uporabljali, s priloZenim priborom za ¢i$¢enje po vsaki seji

izdelave testenin ocistite kolut za oblikovanje. Za enostavno cis¢enje koluta za
oblikovanje ne potopite neposredno v vodo.

1 Prikljudite vti¢ aparata v elektri¢no vti¢nico. Aparat za testenine bo enkrat oddal zvocni
signal. (SI. 30)
Opomba: prepricajte se, da so pred prikljucitvijo v elektricno omrezje vsi deli ustrezno
sestavljeni.
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2 Namestite pokrov na posodo za meSanje. (SI. 31)

Opomba: aparat ne bo zacel delovati, ¢e pokrov posode ni pravilno zaprt. Ce se med
izdelavo testenin pokrov posode zrahlja, bo aparat samodejno nehal delovati.

3 Obrnite regulator za izbiro samodejnega postopka izdelave testenin in nato pritisnite
gumb za zagon/premor. (Sl. 32)

Opomba: celotni delovni postopek (vklju¢no z gnetenjem in iztiskanjem) traja priblizno
12 minut za 200g moke in 18 minut za 400g moke.

4 Ko aparat zacne gnesti, pocasi vlijte tekocino po celotni dolzini reze v pokrovu. (SI. 33)

Opomba: med mesSanjem testa ne dodajajte drugih sestavin, ko enkrat nalijete tekocino.
Sicer bo to vplivalo na teksturo testenin.

5 Ko aparat za testenine neha gnesti, bo nekajkrat zapiskal in ¢ez nekaj sekund zacel iztikati
testenine. Postavite posodo tik pod izhod. Testenine odrezite na Zeleni dolzini s priborom

v.vy

za ciScenje. (SI. 34)

Opomba
+ Ce razmerje med tekocino in moko ni pravilno, izdelava ne bo uspesna. V tem primeru
znova pripravite sestavine.
e Pribor za Ciscenje premaknite navzdol, da odreZete testenine.
6 Ko je postopek iztiskanja koncan, aparat nekolikokrat zapiska.

Opomba: regulatorja ne obrnite v polozaj “OFF” (Izklop), dokler ni koncan celoten
postopek (ko se slisi pisk).

7 Cev posodi po izdelavi testenin ostane nekaj testa, lahko najprej regulator obrnete v
polozaj “OFF”, nato pa Se v polozaj za dodatno iztiskanje. Pritisnite gumb za zagon/
premor za zagon programa dodatnega iztiskanja. (SI. 35)

Opomba
* Na povrsini testenin bo lahko vidnih nekaj drobnih navojev testenin. To je obicajno.
e (as kuhanja testenin je odvisen od osebnega okusa, oblike testenin in Stevila porcij.

Msv v N
Ciscenje
Pomembno
* Pred ciscenjem ali razstavljanjem aparata regulator obrnite v polozaj “OFF”, izkljucite
napajanje in odstranite napajalni kabel.
e Glavne enote ne potapljajte v vodo.
e Za (isCenje aparata ne uporabljajte grobe gobice, jedkih Cistil ali abrazivnih ¢istil (na
primer bencin, alkohol in propanol).
» Aparat odistite po vsaki uporabi, sicer morda ne bo deloval pravilno.
* Pri ciscenju aparata bodite posebej previdni, da se ne porezete z ostrimi robovi.
 Vsi koluti za oblikovanje in vsi snemljivi deli aparata so primerni za pomivanje v
pomivalnem stroju. Za pomivanje v pomivalnem stroju morate izbrati ustrezen program
Z najvisjo temperaturo najvec 60°C.

1 Regulator obrnite v polozaj “OFF” in izkljucite vtic iz elektri¢ne vti¢nice. (SI. 36)
2 Sledite korakom od 1 od 5 v poglavju “Razstavljanje in ¢iS¢enje pred prvo uporabo”.

3 Kolut za oblikovanje odistite s prilozenim priborom za cis¢enje, da odstranite ostanke
testa. Nato ga lahko oistite z vodo. (SI. 37 in 38)
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4 S priloZzeno 3¢etko za ¢iScenje odistite vse snemljive dele s sredstvom za pomivanje posode

in toplo vodo ali jih operite v pomivalnem stroju. Vse dele obrisite do suhega. (SI. 39)

Nasvet: s konicastim koncem Scetke za ciScenje ocistite notranje dno cevke za iztiskanje.

Ocistite vse snemljive dele s sredstvom za pomivanje posode in toplo vodo ali jih operite v
pomivalnem stroju. Zatem vse dele obrisite do suhega.

S suho krpo odistite glavno enoto, regulator in zunanjost aparata za testenine. (SI. 40)

vy v

Opomba: po ciscenju pocakajte, da se vsi deli in kolut za oblikovanje popolnoma posusijo
na zraku, preden shranite aparat. Aparat za testenine sestavite nazaj za naslednjo
uporabo.

Shranjevanje

1
2

3

Navijte napajalni kabel na pripomocek za shranjevanje kabla. (SI. 41)
Posusite kolute za oblikovanje in jih shranite v Skatlo za shranjevanje. (SI. 42)

vy v

Opomba: majhen utor v Skatli za shranjevanje je namenjen za pribor za ciscenje koluta
za oblikovanje tankih Spagetov, ki ni prilozen temu aparatu za testenine. Naknadno bo
naprodaj loceno.

Aparat za testenine po uporabi shranite na suhem, dobro prezracenem mestu.

Odpravljanje tezav

To poglavje vsebuje povzetek najpogostejsih tezav, ki se lahko pojavijo pri uporabi naprave.
Ce teZav s temi nasveti ne morete odpraviti, na strani www.philips.com/support pois¢ite
seznam pogostih vprasanj ali se obrnite na center za pomoc uporabnikom v svoji drzavi.

Aparat ne odda zvoka,
potem ko je vti¢
priklju¢en v stensko
vti¢nico.

Aparat ne zaZene
postopka izdelave

Vtic ni pravilno prikljucen
ali pa vti¢nica ni
priklju¢ena na napajanje.

Preverite, ali je vti¢ pravilno prikljucen
in ali je vticnica pod napetostjo.

Niste izbrali programa

. za izdelavo testenin ali Izberite program za izdelavo testenin
testenin, potem ko . o : L
Co e niste pritisniligumba za | in pritisnite gumb za zagon (»).
je vti¢ prikljucen v
zagon ().

stensko vti¢nico.

Ko pritisnete gumb

za zagon (), aparat Pokrov posode ni
odda zvok alarmain pravilno sestavljen.
ne deluje.

Sledite navodilom v uporabniSke
priro¢niku in pravilno sestavite pokrov
posode.
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Pokrov posode se
odpre od znotraj.

Med obdelavo aparat
neha delovati, ko
odprete pokrov.

Med postopkom
izdelave testenin
aparat neha delati in
ni zvoka za alarm.

Med postopkom
izdelave testenin
aparat neha delati in
odda zvoke za alarm.

V posodi za mesanje je
preve¢ moke.

Niste upostevali razmerja
med moko in vodo iz
tabele z razmerjem med
moko in vodo. Testo je
premokro.

Pokrov posode ni
pravilno sestavljen.

Zaradi varnosti aparat
vedno neha delovati, ko
med obdelavo odprete
pokrov.

Aparat za testenine se
je pregrel, ker je dolgo
deloval brez prekinitve.

Niste upostevali razmerja
med moko in vodo iz
tabele z razmerjem med
moko in vodo. Testo je
morda presuho.

Morda lopatico za
mesanje ovirajo tujki.

Izbran je napacen
program.

Najvecja kolicina moke za posamezno
izdelavo je 400g. Ce ste v posodo

za mesanje dali vec kot 400g moke,
zmanjsajte koli¢ino in naredite Se eno
serijo testenin.

Aparat za testenine izkljucite z
elektri¢cnega napajanja, ga ocistite in
sledite navodilom v uporabniskem
priro¢niku za ponovni zagon aparata.

Sledite navodilom v uporabniske
priro¢niku in pravilno sestavite pokrov
posode.

Ce morate nadaljevati z obdelavo,
pravilno zaprite pokrov in pritisnite
gumb za zagon/premor.

Aparat za testenine izkljucite z
elektricnega napajanja in pocakaijte,
da se ohladi. Ne presezite najdaljsega
cikla obratovanja, ki je 2 neprekinjena
cikla privseh uporabah. Ce ste

aparat uporabljali 2 neprekinjena
cikla obratovanja, ga lahko zacnete
ponovno uporabljati Sele po

30 minutah, za njegovo boljSo
Zivljenjsko dobo.

Aparat za testenine izkljucite z
elektricnega napajanja, ga ocistite in
sledite navodilom v uporabniskem
priro¢niku za ponovni zagon aparata.



Tezava

Lopatica za mesanje
sevrti v prazno in
testenine ne prihajajo
ven iz aparata.

Testenine se hitro
zlomijo.

Testenine so zlepljene
skupaj.
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Razmerje med moko in
vodo je napacno.

Moka po
dolgotrajnejsem
shranjevanju postane
vlazna.

Razmerje med moko in
vodo je napacno.

Uporabili ste napacno
vrsto moke.

Razmerje med moko
in vodo je napacno, v
posodo za mesanje ste
vlili prevec vode.

Vtic izkljudite iz elektri¢ne vti¢nice

in zavrzite testo. Ocistite aparat za
testenine, pravilno odmerite sestavine
(za natancnejse odmerjanje teze
moke uporabite kuhinjsko tehtnico)
in ponovno sledite navodilom v
uporabniskem prirocniku za ponovni
zagon izdelave testenin.

Uporabite sveZzo moko ali moko, ki je
bila pravilno shranjena.

Vtic izkljucite iz elektri¢ne vticnice

in zavrzite testo. Ocistite aparat za
testenine, pravilno odmerite sestavine
(za natancnejse odmerjanje teze
moke uporabite kuhinjsko tehtnico)
in ponovno sledite navodilom v
uporabniskem prirocniku za ponovni
zagon izdelave testenin.

Uporabite ve¢namensko moko ali
moko z visjo vsebnostjo beljakovine
(glejte poglavje “Uporaba aparata za
testenine” v uporabniskem priro¢niku

Moko in vodo odmerite s prilozeno
posodico za moko in vodo ter v skladu
s tabelo z razmerjem med moko

in vodo. Koli¢ino moke natancneje
stehtajte s kuhinjsko tehtnico.
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V posodi je ostalo
prevec testa.

|z aparata je iztekla
manijsa kolic¢ina vode.

Po izdelavi testenin
posode za mesanje
ni mogoce odstraniti
z glavne enote ali pa
cevke za iztiskanje ni
mogoce potisniti ven

iz posode za mesanje.

Moka je bila pred
uporabo izpostavljena
vlagi ali pa je testo
premokro.

Testo je morda presuho.

Lopatica za mesanje
ali posoda je Se vedno
mokra.

Voda ni bila dodana v
pravilnem vrstnem redu.
Vrsta moke ni primerna.

Voda je bila dodana pred
zaletkom programa.

Aparat se ustavi med
iztiskanjem, preden

je postopek izdelave
testenin povsem koncan.

Moko hranite na suhem. Upostevajte
navodila v uporabniskem priro¢niku za
ponovni zagon izdelave testenin.

Vsi deli morajo biti pred uporabo cisti.

Vsi deli morajo biti pred uporabo
povsem suhi.

Upostevajte navodila v uporabniskem
priro¢niku za izdelavo testenin.

Upostevajte navodila v uporabniskem
priro¢niku in dodajte vodo takoj, ko se
program zacne.

1. Razstavljene dele vrnite nazaj na
mesto, dokler ni aparat pravilno
sestavljen, nato pa regulator
obrnite v polozaj OFF.

2. Aparat vkljucite na napajanje,
izberite samodejni program za
izdelavo testenin in pritisnite gumb
za zagon. Lopatica za meSanje naj
se priblizno 10 minut vrti, nato pa
regulator obrnite v poloZaj OFF.

3. Aparatizkljucite z napajanja ter ga
razstavite in ocistite, kot je opisano
v uporabniskem priro¢niku (glejte
poglavje o ¢iscenju).
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Hyrje
Urime pér blerjen dhe miré se vini te Philips!

Pér té pérfituar plotésisht nga mbéshtetja gé ofron Philips, regjistrojeni produktin né fagen
www.philips.com/welcome.

Cfaré pérmban kutia (Fig. 1)

(@ | Njésia kryesore @ | Kupa e ujit

@ | Manuali i pérdorimit Disku formues
® | Libri i recetave A |Spaghetti

(® | Furca e pastrimit B | Fettuccine

® | Mjeti i rrafshét i pastrimit C | Penne

©® | Kupé mielli D | Lazanja/Petulla

Pérmbledhja e produktit (Fig. 2)

Kordoni elektrik

Mbledhésja e kordonit

Kutia mbajtése

Seksioni i pérzierjes

Kapaku i seksionit té pérzierjes
Disku formues

Shufra shtrydhése

Lopatéza pérzierése

Butoni i nisjes/pauzés
Gelésiikontrollit

Cilésimi pér nxjerrje té& métejshme
OFF

Cilésimi i funksionimit automatik

@R

Mbajtésja e diskut formues
Tubi shtrydhés

®Q®OE®EO

Cmontimi dhe pastrimi para pérdorimit té paré

Me réndési:

e Pérpara se ta pérdorni pajisjen pér heré té paré, higni dhe hidhni né ményré té sigurt
materialet e mundshme té paketimit dhe/ose etiketat promocionale.

e Higni té gjithé pjesét dhe aksesorét e hegshém, lajini dhe thajini miré té gjithé pjesét
dhe aksesorét (shihni kapitullin “Pastrimi”).

e Mos pérdorni ujé pér té shpélaré apo zhytur njésiné kryesore, kordonin elektrik apo
spinén.

e Mos pérdorni sfungjeré gérvishtés apo mjete té ngjashme pastrimi, pasi kéto e
gérvishtin sipérfagen plastike dhe cenojné jetégjatésiné e makinés sé makaronave.

e Disget formuese dhe té gjitha pjesét e hegshme té pajisjes mund té lahen né enélarése.
Kur i lani né enélarése, sigurohuni té zgjidhni programin e duhur gé ka temperaturé
maksimale jo mé té larté se 60°C.

e Kjo pajisje synohet vetém pér pérdorim shtépiak.
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1 Térhigni kapakun pér ta shkycur dhe pastaj higeni kapakun nga seksioni i pérzierjes.
(Fig. 3)

2 Higeni rréshqanthi seksionin e pérzierjes nga njésia kryesore. (Fig. 4)

3 Rotullojeni mbajtésen e diskut formues né drejtim kundérorar pér ta hequr nga dalja e
seksionit té pérzierjes. (Fig. 5)

4 Futni gishtin né seksionin e pérzierjes dhe shtyjeni tubin shtrydhés pér jashté pér ta nxjerré
rréshganthi nga dalja e seksionit té pérzierjes. Higeni diskun formues dhe pastaj nxirreni
shufrén shtrydhése nga tubi shtrydhés. (Fig. 6)

5 Nxirrni lopatézén e pérzierjes nga seksioni i pérzierjes. (Fig. 7)

6 Pastroni té gjitha pjesét dhe aksesorét e hegshém dhe fshijini deri né tharje. (Fig. 8 & 9)

Montimi

1 Futeni seksionin e pérzierjes rréshganthi né njésiné kryesore. (Fig. 10)

Shénim: Sigurohuni gé levat fiksuese @ né njésiné kryesore té pérshtaten me vrimat né
fund té seksionit té pérzierjes.

2 Vendosni lopatézén e pérzierjes né seksionin e pérzierjes, si¢ tregohet né ilustrim. (Fig. 11)

3 Futni tubin shtrydhés né seksionin e pérzierjes. (Fig. 12)

Shénim: Sigurohuni gé vrima e madhe né tubin shtrydhés té shikojé pér poshté kur té
futni tubin né seksion.

4 Futni shufrén shtrydhése né seksionin e pérzierjes. Sigurohuni gé shufra shtrydhése té
rréshqgasé deri né fund pérgjaté tubit shtrydhés dhe lopatézés sé pérzierjes dhe né aksin e
njésisé kryesore.

Shénim: Rrotullojeni lehté lopatézén e pérzierjes pér t'u siguruar gé shufra shtrydhése té
jeté lidhur sakté me aksin @ né njésiné kryesore. (Fig. 13)
5 Vendosni diskun formues né daljen e seksionit té pérzierjes. (Fig. 14)
Shénim:
* Sigurohuni gé ana e rrafshét e diskut formues té shikojé pér jashté.
 Sigurohuni gé disku formues té pérshtatet né pikén e fiksimit né shufrén shtrydhése.
 Sigurohuni gé shigjeta né diskun formues té shikojé pér lart kur ta vendosni né daljen
e seksionit té pérzierjes. Kushtojini késaj vémendje té vecanté pér diskun formues té
lazanjave/petullave. Kjo béhet pér t'u siguruar gé hapja e fletés sé lazanjave té jeté
sipér. (Fig. 15)
6 Shtypni diskun formues pérgjaté vrimés sé mbajtéses sé diskut formues dhe pastaj

montojeni mbajtésen né daljen e seksionit té pérzierjes. Rrotullojeni mbajtésen né drejtim
orar pér ta fiksuar miré né vend. (Fig. 16)

Montojeni gjithnjé diskun formues né daljen e seksionit té pérzierjes pérpara se

té montoni mbajtésen e diskut formues. Mos e vendosni kurré diskun formues né

mbajtésen e diskut formues pér t'i montuar njéherésh né daljen e seksionit té pérzierjes.

(Fig. 17)

7

Montoni kapakun né seksionin e pérzierjes. (Fig. 18)

Shénim: Nése kapaku i seksionit sé pérzierjes nuk éshté instaluar si¢ duhet, celési i sigurisé
do té parandalojé funksionimin e pajisjes.
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Pérdorimi i prodhuesit té makaronave

E réndésishme

Vendoseni produktin né njé sipérfaqge té rrafshét dhe parandaloni lékundjen apo
dridhjen e tryezés.

Sigurohuni gé té gjitha pjesét té jené montuar miré para se ta fusni né prizé.

Mos futni mé pak se 200 g (1 nga kupa e miellit gé vien me pajisjen) as mé shumé se
400 g (2 nga kupa e miellit gé vien me pajisjen) miell né seksion.

Hidheni Iéngun me ngadalé pérmes folesé sé ujit pasi pajisja té fillojé trazimin.

Nése doni ta hidhni miellin e peshuar pérpara procesimit me sasiné vijuese, zbrazeni
seksionin dhe rindizeni pajisjen duke e hequr dhe rivéné né prizé.

Mos futni né makinén e makaronave pérbérés qé jané né temperaturé 60°C e lart dhe
as mos e vendosni makinén e makaronave né ambiente me temperaturé té larté (60°C),
pér shembull né ambient sterilizimi me temperaturé té larté. Kjo do ta deformonte
pajisjen.

Mos hidhni Iéng né seksionin e pérzierjes pérpara se té fillojé té punojé makina e
makaronave.

Sigurohuni gé disku formues dhe mbajtésja e tij t&€ montohen sakté pérpara se ta futni
pajisjen né prize.

Pérgatitja dhe matja e miellit

1

Mblidhni njé kupé té ploté mielli duke pérdorur kupén e dhéné té miellit. Higni miellin
e tepér nga skajet e kupés me mjetin e dhéné té rrafshét pér pastrim. 1 kupé mielli plot
peshon rreth 200g dhe 2 kupa mielli plot peshojné rreth 400g. (Fig. 19)

Shénim:

Mos e shkundni dhe mos e godisni népér sipérfage pér té hequr miellin e tepért. Kjo do
té ndikojé peshén e miellit.

Pérdorni njé peshore kuzhine pér ta matur mé sakté peshén. (Fig. 20)

200g miell japin rreth 200g makarona té freskéta. 400g miell japin rreth 450g
makarona té freskéta.

Térhigni kapakun pér ta shkycur dhe pastaj higeni kapakun nga seksioni i pérzierjes.
(Fig. 21)

Hidhni miell né seksion. Nése doni té béni 2-3 racione, shtoni njé kupé té dyté mielli pasi
do t'ju duhen 2 kupa (~400g) mielli gjithsej. (Fig. 22)

Shénim:

Mos hidhni Iéng né seksionin e pérzierjes né kété piké. Hidhni léng vetém pasi té fillojé
té punojé makina e makaronave.

Mos hidhni mé pak se 200 g ose mé shumé se 400 g miell né seksion. Nése hidhni mé
pak apo mé shumé miell se ¢'duhet né seksion, pajisja mund t& mos punojé.

Mos e hidhni miellin né vrimén e tubit shtrydhés, pérndryshe mielli né tubin shtrydhés
nuk do té pérzihet njétrajtshém. (Fig. 23)
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Pérgatitja dhe matja e léngut
1 Matni véllimin e [éngut né nivelin e syrit né njé sipérfage té sheshté. (Fig. 24)
Shénim:
e Mos hidhni [éng né seksionin e pérzierjes pérpara se té fillojé té punojé makina e
makaronave.
Ka 2 grupe shenjash uji né gotén e dhéné té ujit.
€ Kur pérdorni miell pérdorimi té pérgjithshém dhe pérzierje vezésh pér té béré
makarona/lazanja té thjeshta, shihni anén A me dy nivelet e [éngut. (Fig. 26)
- Niveli 1 (80ml): sasia e kérkuar e pérzierjes sé vezéve pér 1 kupé miell.
- Niveli 2 (160ml): sasia e kérkuar e pérzierjes sé vezéve pér 2 kupa miell.
€ Pér té béré pérzierjen e vezéve pér makarona té thjeshta me vezé, thyeni 1 vezé né
gotén e ujit. Shtoni ujé deri né sasiné e kérkuar si¢ tregohet né anén A dhe pastaj
trazojeni ujin dhe vezét pér t'i kombinuar. (Fig. 27)
€ Kur pérdorni kombinimet e méposhtme té miellit dhe té Iéngut pér té béré makarona,
shihni anén B me volumin specifik. (Fig. 28)
- Miell pérdorimi té pérgjithshém pérzier me ujé té pastér/pérzierje Iéngjesh perimesh.
- Lloje té tjera té ndryshme mielli (si¢ tregohen né tabelat e méposhtme) té pérzier me
pérzierje vezésh/ujé té pastér/pérzierje lEngjesh perimesh.
Kontrolloni tabelat e méposhtme pér raportin e detajuar té ujit dhe miellit.

Shénim: Kéto tabela tregojné bazén e raportit miell-léng me 200g miell. Kur pérdorni
400g miell pér té béré makarona, dyfishojeni véllimin e Iéngut (duke pérfshiré vezét) pér té
marré raportin e duhur miell-léng.

€ Kur pérdorni pérzierje vezésh pér té béré makarona, thyeni 1 vezé né gotén e ujit. Shtoni
ujé deri né sasiné e kérkuar si¢ tregohet mé poshté dhe pastaj trazojeni ujin dhe vezét
pér t'i kombinuar. (Fig. 29)

Pérzierje vezésh (ml) ‘ Kupa e ujit

Durum (miell bollguri 1509 + miell pérdorimi té 85

pérgjithshém 50g)*

Gruré integral 200g 90

Spelt 200g 95 Ana B
Miell buke 200g 85

Soba (miell hikrre 130g + miell pérdorimi té 35

pérgjithshém 70g)*

€ Kur pérdorni ujé té pastér pér té béré makarona, shtoni uji deri né sasiné e kérkuar sic
tregohet mé poshté.

Ujé i pastér (ml) Kupa e ujit
Miell pérdorimi té pérgjithshém 200g 75
Dymfn (mi“ell bollguri 150g + miell pérdorimi té 75
pérgjithshém 50g)* Ana B
Gruré integral 200g 85

Spelt 200g 80
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€ Kur pérdorni Iéng perimesh (duke pérfshiré 1 vezé) pér té béré makarona, thyeni 1 vezé
né gotén e ujit. Shtoni [éng perimesh deri né sasiné e kérkuar, si¢ tregohet mé poshté,
dhe pastaj trazojeni ujin dhe vezén pér t'i kombinuar.

Léng spinaqi (duke | Léng panxhari Léng karote (duke Kupa e

ujit

pérfshiré 1 vezé) | (duke pérfshiré 1 | pérfshiré 1 vezé)
(ml) vezé) (ml) (ml)

Miell pérdorimi té

pérgjithshém 200g 8> 85 8>

Durum (miell bollguri Ana B
1509 + miell pérdorimi té 85 85 85

pérgjithshém 50g)*

Shénim

e Pérdorni njé peshore kuzhine pér ta matur mé sakté peshén.

e Kur pérdorni miell bishtajoresh, pérdorni 10 deri né 20ml mé pak ujé se me miellin e
grurit. Ka ndryshime né varési té llojit té miellit. Pér rezultate té mira me makaronat
éshté e réndésishme gé masa e brumit té jeté e thérrmueshme, pavarésisht miellit qé
pérdorni.

Me réndeési!

Recetat e makaronave té dhéna né librin e recetave jané provuar pér sukses. Nése
eksperimentoni apo pérdorni receta té tjera makaronash, raportet e miellit me ujin/vezét
duhen rregulluar sipas raporteve té kupés sé miellit dhe gotés sé ujit gé vijné me makinén e
makaronave. Makina e makaronave nuk do té funksionojé me sukses nése nuk e pérshtatni
recetén e re né pérputhje me rrethanat.

Shénim

e Pérrezultate té mira, éshté thelbésore gqé brumi té duket i thérrmueshém né seksionin
e trazimit. Nése brumi duket i thérrmueshém, receta do té funksionojé. Receta nuk do
té funksionojé nése brumi éshté shumé i lagésht (duket si konsistenca e zakonshme e
brumit) ose shumé i thaté (kur brumi duket vetém si miell).

* Ndryshimet sezonale dhe pérdorimi i pérbérésve nga rajone té ndryshme mund
té ndikojné né raportin miell/ujé. Mund ta pérshtatni masén né bazé té raportit té
rekomanduar.

e Kur béni makarona ose biskota pa gluten, mos ndigni sasiné e rekomanduar té Iéngut
té treguar nga pajisja.

e Kur pérdorni miell bishtajoresh ose miell pa gluten nevojitet mé pak ujé sesa
rekomandimi. Mund té pérdorni rreth 10-20ml mé pak pér kéto receta, por sic u
pérmend mé lart, ka ndryshime né varési té llojit té miellit.

e "Gluteni” éshté njé bashkues gé siguron gé makaronat té mos thyhen lehté — mielli
pa gluten nuk pérmban bashkues, prandaj ka nevojé pér bymyes gé té veprojné né rol
“bashkuesi” p.sh. vezé ose ksantan. Lloje té& ndryshme mielli pa gluten japin rezultate té
ndryshme kur béhen makarona. Disa lloje mielli nuk jané té pérshtatshme pér té béré
makarona, si p.sh. mielli i kokosit, disa té tjera funksionojné mé miré, si p.sh. i kuinoas
ose i hikrrés.

e Kur béni makarona me vezé ose makarona me perime, sigurohuni gé ta trazoni
pérzierjen e vezéve ose Iéngun e perimeve né ményré té njétrajtshme me ujin para se ta
hidhni né seksion pérmes folesé né kapak. Kur shtoni pérbérés, sigurohuni qé pérbérési
té jeté né formé té léngshme.
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* Shihnilibrin e dhéné té recetave pér variacione té métejshme té recetave té
makaronave.

Fillimi i programit té bérjes sé makaronave

E réndésishme

* Mos e zgjidhni programin e nxjerrjes s&€ métejshme pérpara se té pérfundojé pérzierja e
brumit. Pérndryshe do té démtoni makinén e makaronave dhe jetégjatésiné e saj.

* Mos e higni nga priza pérpara se t& mbarojé procesimi. Nése ju duhet ta ndaloni
procesin e bérjes sé makaronave, kthejeni celésin e kontrollit né “OFF" pér té ndaluar
proceset aktive dhe pastaj higeni nga priza pérpara se té kryeni veprime té tjera.

* Mos e tejkaloni ciklin maksimal té punés prej 2 ciklesh pa ndérprerje pér té gjitha
pérdorimet. Pér ta mbrojtur mé miré jetégjatésiné e pajisjes, mund ta rindizni duke e
pérdorur pajisjen pas 30 minutash nga 2 cikle té pandérprera pune.

* Nése synoni ta pérdorni pajisjen pa ndérprerje, pas ¢do bérjeje makaronash pastroni
secilin disk formues me mjetin e dhéné té pastrimit. Pér pastrim té lehté mos e zhytni
diskun formues drejtpérdrejt né ujé.

Futeni pajisjen né prizé. Makina e makaronave do té |éshojé njé tingull njéherésh. (Fig. 30)
Shénim: Sigurohuni gé té gjitha pjesét té jené montuar miré para se ta fusni né prizé.
Montoni kapakun né seksionin e pérzierjes. (Fig. 31)

Shénim: Pajisja nuk do té fillojé té& punojé nése kapaku i seksionit nuk éshté mbyllur sic
duhet. Gjaté bérjes sé makaronave, nése kapaku i seksionit lirohet, pajisja do té ndalojé
automatikisht sé punuari.

Rrotulloni celésin e kontrollit pér té zgjedhur procesin e bérjet automatike té makaronave
dhe pastaj shtypni butonin “Start/Pause”. (Fig. 32)

Shénim: | gjithé procesi i punés (duke pérfshiré trazimin dhe nxjerrjen) merr rreth
12 minuta pér 200g miell dhe 18 minuta pér 400g miell.

Pasi té fillojé trazimi, hidhni ngadalé [éngun pérgjaté gjithé gjatésisé sé folesé né kapak.
(Fig. 33)

Shénim: Gjaté pérzierjes sé brumit, mos shtoni pérbérés té tjeré pasi té keni hedhur
I[éngun. Pérndryshe do té ndikojé né rezultatet e strukturés sé makaronave.

Pasi makina e makaronave pérfundon trazimin, do té tingéllojé disa heré dhe nxjerrja

e makaronave do té nisé pas pak sekondash. Vendosni njé ené mu nén dalje. Pritini

makaronat sipas gjatésisé sé déshiruar me mjetin e pastrimit. (Fig. 34)

Shénim

e Nése raportiiléngut dhe i miellit nuk éshté i sakté, nxjerrja nuk do té keté sukses. Né
kété rast, pérgatitini sérish pérbérésit.

e Lévizeni mjetin e pastrimit pér poshté pér té preré makaronat.

Kur té pérfundojé procesi i nxjerrjes, pajisja do té tingéllojé disa heré.

Shénim: Mos e rrotulloni celésin e kontrollit né pozicionin “OFF” pérpara se té mbarojé i
gjithé procesi (do té dégjoni njé tingull “bip”).

Pasi té mbarojé bérja e makaronave, nése vini re pak brumé té mbetur brenda seksionit,

mund ta ¢oni ¢elésin e kontrollit né pozicionin "OFF" pérpara dhe pastaj ta ktheni celésin
e kontrollit né pozicionin e nxjerrjes s&€ métejshme. Shtypni butonin “Start/Pause” pér té

filluar programin e nxjerrjes sé métejshme. (Fig. 35)
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Shénim

e Mund té hasni disa fijezime té iméta né sipérfagen e makaronave. Kjo éshté normale.

e Koha e gatimit t&€ makaronave ndryshon né varési té preferencave personale, formave
té makaronave dhe numrit té racioneve.

Pastrimi

E réndésishme

e Kthejeni ¢elésin e kontrollit né pozicionin “OFF” dhe higeni nga priza pérpara se ta
pastroni apo zbértheni kété pajisje.

e Mos e zhytni njésiné kryesore né ujé.

e Mos pérdorni sfungjer gérryes, pastrues kaustiké apo pastrues abrazivé (pér shembull
benziné alkool dhe propanol) pér té pastruar pajisjen.

e Pastrojeni pajisjen pas ¢do pérdorimi ose pérndryshe pajisja mund té mos punojé sic
duhet.

e Béni kujdes shtesé kur pastroni pajisjen pér té shmangur prerjen nga ndonjé cep i
mprehté.

e Disget formuese dhe té gjitha pjesét e hegshme té pajisjes mund té lahen né enélarése.
Kur ilani né enélarése, sigurohuni té zgjidhni programin e duhur gé ka temperaturé
maksimale jo mé té larté se 60°C.

Kthejeni celésin e kontrollit né "OFF” dhe higeni pajisjen nga priza. (Fig. 36)

Ndigni hapat 1 deri 5 né kapitullin "Zbérthimi dhe pastrimi pérpara pérdorimit té paré.
Pastroni diskun formues me mjetin e dhéné té pastrimit pér té hequr mbetjet e brumit. Pas
késaj, mund ta pastroni me ujé. (Fig. 37 & 38)

Pérdorni furcén e dhéné pér pastrimin e té gjitha pjeséve té hegshme me Iéngun enélarés
dhe ujé té ngrohté ose pastrojini né enélarése. Fshijini té gjitha pjesét deri né tharje.
(Fig. 39)

Késhillé: Pérdorni fundin e mprehté té furcés sé pastrimi pér té pastruar fundin e
brendshém té tubit shtrydhés.

Pastroni té gjitha pjesét e hegshme me Iéng enélarés dhe ujé té ngrohté ose pastrojini né
enélarése. Pas késaj, fshijini té gjitha pjesét deri né tharje.

Pérdorni njé lecké té thaté pér té pastruar njésiné kryesore, celésin e kontrollit dhe pjesén
e jashtme té makinés sé makaronave. (Fig. 40)

Shénim: Pas pastrimit, sigurohuni gé té gjitha pjesét dhe disku formues té thahen miré
né ajér pérpara se té mbahen pér ruajtje. Montojeni sérish makinén e makaronave pér
pérdorimin e radhés.

Vendruajtja

1
2

Mbéshtilleni kordonin elektrik rreth mbéshtjelléses sé kordonit pér ruajtje. (Fig. 41)
Thajini disget formuese dhe ruajini né kutiné e ruajtjes. (Fig. 42)

Shénim: Vjaska e vogél né kutiné e ruajtjes éshté krijuar pér mjetin e pastrimit té diskut
formues pér “Angel hair”, gé nuk pérfshihet né kété makiné makaronash. Ajo do té
garkullojé dhe shitet vegmas.

Ruajeni makinén e makaronave né njé vend té thaté e té mirajrosur pas pérdorimit.
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Zgjidhja e problemeve

Ky kapitull pérmbledh problemet mé té shpeshta gé mund té hasni me pajisjen. Nése

nuk keni mundési ta zgjidhni problemin me informacionin e méposhtém, vizitoni
www.philips.com/support pér njé listé té pyetjeve té shpeshta ose kontaktoni me gendrén
e shérbimit té klientit pér shtetin tuaj.

Pajisja nuk tingéllon
pasi spina futet né
prizé.

Pajisja nuk e fillon
procesin e bérjes sé
makaronave pas futjes
né prize.

Pas shtypjes sé butonit
té nisjes (), pajisja
nxjerr tinguj sinjalizues
dhe nuk punon.

Kapaku i seksionit
shtyhet deri né hapje
nga brenda.

Gjaté pérpunimit
pajisja ndalon sé

punuari kur hapni
kapakun.

Gjaté bérjes sé
makaronave pajisja
pushon sé punuari
dhe nuk ka tingull
sinjalizues.

Spina nuk éshté lidhur
miré ose priza nuk éshté
lidhur me korrentin.

Nuk keni zgjedhur
ndonjé program pér
bérjen e makaronave ose
nuk keni shtypur butonin
e nisjes ().

Kapaku i seksionit nuk
éshté montuar sakté.

Ka shumé miell né
seksionin e pérzierjes.

Nuk éshté respektuar
raporti miell-ujé i dhéné
né “tabelén e raportit
miell/ujé”. Brumi éshté
shumé i njomé.

Kapaku i seksionit nuk
éshté montuar sakté.

Pér arsye sigurie, pajisja
gjithmoné ndalon sé
punuari kur kapaku
hapet gjaté pérpunimit.

Makina e makaronave
éshté mbinxehur pér
shkak té kohés sé gjaté
dhe té vazhdueshme té
puneés.

Kontrolloni nése priza e energjisé éshté
e lidhur sakté dhe nése funksionon sic
duhet.

Zgjidhni njé program pér bérjen e
makaronave dhe shtypni butonin e
nisjes ().

Sigurohuni té ndigni manualin e
pérdorimit pér ta montuar sakté
kapakun e seksionit.

Sasia maksimale e miellit pér secilin
grup éshté 400 g. Nése keni hedhur
mé shumé se 400 g miell né seksionin
e pérzierjes, ulni sasiné dhe béni njé
doré tjetér makarona.

Higeni nga priza, pastroni prodhuesin
e makaronave dhe ndigni pérséri
manualin e pérdorimit pér té rifilluar
bérjen e makaronave.

Sigurohuni té ndigni manualin e
pérdorimit pér ta montuar sakté
kapakun e seksionit.

Nése ju duhet té rifilloni funksionin e
méparshém, mbylini kapakun sic duhet
dhe shtypni butonin Start/pause.

Higeni nga priza dhe |éreni makinén e
makaronave té ftohet. Mos e tejkaloni
ciklin maksimal té punés prej 2 ciklesh
pa ndérprerje pér té gjitha pérdorimet.
Pér ta mbrojtur mé miré jetégjatésiné
e pajisjes, mund ta rindizni duke e
pérdorur pajisjen pas 30 minutash nga
2 cikle té pandérprera pune.



Gjaté bérjes sé
makaronave pajisja
pushon sé punuari
dhe Iéshon tinguj
sinjalizues.

Lopatéza e pérzierjes
po xhiron bosh dhe
ndérkohé nuk dalin
makarona.

Makaronat
shkérmogen lehté.

Makaronat ngjisin me
njéra-tjetrén.

Nuk éshté respektuar
raporti miell-ujé i dhéné
né "tabelén e raportit
miell/ujé”. Brumi mund té
jeté shumé i thaté.
Lopatéza e pérzierjes
mund té jeté bllokuar nga
sende té huaja.

Eshté zgjedhur programi
i gabuar.

Raporti i miellit me ujin
éshté i gabuar.

Mielli merr lagéshtiré pas
ruajtjes pér kohé té gjaté.

Raporti i miellit me ujin
éshté i gabuar.

Nuk keni pérdorur llojin e
duhur té miellit.

Raporti i miellit me

ujin éshté i gabuar, ka
shumé ujé né seksionin e
pérzierjes.
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Higeni nga priza, pastroni prodhuesin
e makaronave dhe ndigni pérséri
manualin e pérdorimit pér té rifilluar
bérjen e makaronave.

Higeni nga priza dhe hidheni brumin.
Pastrojeni makinén e makaronave,
matini sakté pérbérésit (pérdorni njé
peshore kuzhine pér ta matur mé sakté
peshén e miellit) dhe ndigni sérish
manualin e pérdorimit pér té rifilluar
bérjen e makaronave

Pérdorni miell té freskét ose té ruajtur
né kushte té pérshtatshme.

Higeni nga priza dhe hidheni brumin.
Pastrojeni makinén e makaronave,
matini sakté pérbérésit (pérdorni njé
peshore kuzhine pér ta matur mé sakté
peshén e miellit) dhe ndigni sérish
manualin e pérdorimit pér té rifilluar

bérjen e makaronave.

Pérdorni miell pérdorimi té
pérgjithshém ose miell me pérmbajtje
mé té larté proteinash (shihni kapitullin
“Pérdorimi i makinés sé makaronave”
né manualin e pérdorimit ose librin e
dhéné té recetave).

Mateni miellin dhe ujin me kupén e
miellit dhe gotén e dhéné té uijit sipas
"tabelés sé raportit miell-ujé”. Pérdorni
njé peshore kuzhine pér ta matur mé
sakté peshén e miellit.
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Ka shumé brumé té
mbetur né seksion.

Nga pajisja rrjedh sasi
e vogél uji.

Pas bérjes sé
makaronave, seksioni

i pérzierjes nuk mund
té higet rréshganthi
nga njésia kryesore,

as tubi shtrydhés nuk
mund té shtyhet jashté
seksionit té pérzierjes.

Mielli ose éshté
ekspozuar ndaj
lagéshtirés pérpara
pérdorimit, ose éshté
veté me shumé lagéshti.

Brumi mund té jeté
shumé i thaté.

Lopatéza e pérzierjes
ose seksioni éshté ende i
lagésht.

Uji nuk hidhet me
radhén e duhur. Lloji
i miellit nuk éshté i
pérshtatshém.

Uji shtohet para fillimit té
programit.

Pajisja éshté e ndaluar
gjaté nxjerrjes pérpara
se procesi i bérjes sé
makaronave té keté
pérfunduar plotésisht.

Mbajeni miellin té thaté gjaté ruajtjes.
Ndigni udhézimet e manualit té
pérdorimit pér té rifilluar bérjen e
makaronave.

Sigurohuni gé té gjitha pjesét té jené
té pastra pérpara pérdorimit.

Sigurohuni gé té gjitha pjesét té jené
térésisht té thata pérpara pérdorimit.

Ndigni udhézimet e manualit té
pérdorimit pér té béré makarona.

Ndigni udhézimet e manualit té
pérdorimit pér té shtuar ujé menjéheré
pas fillimit té programit.

1. Riktheni pjesét e cmontuara né
vend derisa pajisja té montohet
sic duhet dhe kthejeni celésin e
kontrollit né pozicionin OFF.

2. Futeni né prizé, zgjidhni programin
automatik té bérjes sé makaronave
dhe shtypni butonin e nisjes.
Mbajeni lopatézén né rrotullim
pér rreth 10 sekonda dhe pastaj
kthejeni celésin e kontrollit né
pozicionin “OFF".

3. Higeni pajisjen nga priza,
¢montojeni dhe pastrojeni pajisjen
sic pérshkruhet né manualin e
pérdorimit (shikoni kapitullin
"Pastrimi”).
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Uvod

Cestitamo na kupovini i dobro do3li u Philips!
Da biste na najbolji nacin iskoristili podrsku koju nudi kompanija Philips, registrujte svoj
proizvod na www.philips.com/welcome.

Sadrzaj pakovanja (SI. 1)

®| Glavna jedinica @ | Cada za vodu

@ | Koris. prir. Disk za oblikovanje
(® | Knjiga recepata A | Spagete

@ | Cetka za &iscenje B | Fetucine

(® |Ravna alatka za ¢is¢enje C | Pene

® D

Ca%a za brasno Lazanje / knedle

Pregled proizvoda (SI. 2)

Drzac diska za oblikovanje Postavka za automatski rad

(@ |Kabl za napajanje (® | Sipka za potiskivanje

(@ | Deo za namotavanije kabla Lopatica za meSanje

(® | Kutija za odlaganje @) | Dugme za pokretanje/pauziranje
(® | Komora za meanje ®@ | Regulator

(® | Poklopac komore za mesanje ®) | Postavka za dodatno istezanje
(® | Disk za oblikovanje ISK.

@ @®

Cev za potiskivanje

Rasklapanje i ¢iS¢enje pre prve upotrebe

Vazno:

e Pre prve upotrebe aparata uklonite i bezbedno odlozite ambalazu i / ili promotivne
nalepnice.

* |zvadite sve odvojive delove i dodatke, operite i temeljno osusite sve delove i dodatke
(pogledajte poglavlje ,Cis¢enje”).

e Glavnu jedinicu, kabl za napajanje ili naponski utika¢ nemojte da potapate u vodu niti
daihispirate.

* Nemojte da koristite jastuce za ribanje ili slicna sredstva za cis¢enje posto mogu da
ogrebu plasti¢nu povrsinu, a to moZe da utice na radni vek aparata za pravljenje
testenine.

 Diskovi za oblikovanje i svi odvojivi delovi aparata mogu da se peru u masini za sudove.
Kada ih perete u masini za sudove, obavezno izaberite odgovarajudi program sa
maksimalnom temperaturom koja nije veca od 60°C.

e Aparat je namenjen iskljucivo upotrebi u domacinstvu.



100 SRPSKI

1 Povucite poklopac da biste ga oslobodili, pa ga skinite sa komore za mesanje. (SI. 3)

2 Skinite komoru za mesanje sa glavne jedinice. (S. 4)

3 Okrenite drzac diska za oblikovanje suprotno od smera kazaljke na satu da biste ga uklonili
sa izlaza komore za mesanje. (SI. 5)

4 Stavite prst u komoru za mesanje i gurnite cev za potiskivanje ka spolja da biste je
izvukli kroz izlaz komore za meSanje. Odvojite disk za oblikovanje, pa izvucite Sipku za
potiskivanje iz cevi za potiskivanje. (S. 6)

5 lzvadite lopaticu za mesanje iz komore za mesanje. (SI. 7)

6 Odistite sve odvojive delove i dodatke, pa ih obrisite. (SI. 8 9)

Sklapa nje
Postavite komoru za meSanje na glavnu jedinicu. (SI. 10)

Napomena: Proverite da li su poluge za fiksiranje @ na glavnoj jedinici uklopljene sa
otvorima sa donje strane komore za meSanje.

2 Stavite lopaticu za mesanje u komoru za mesanje kao sto je prikazano na ilustraciji. (SI. 11)
3 Ubacite cev za potiskivanje u komoru za mesanje. (SI. 12)

Napomena: Proverite da li je veliki otvor na cevi za potiskivanje okrenut prema gore
prilikom umetanja cevi u komoru.

4 Ubacite Sipku za potiskivanje u komoru za mesanje. Proverite da li je Sipka za potiskivanje
do kraja prosla kroz cev za potiskivanje i lopaticu za mesanje, u osovinu u glavnoj jedinici.

Napomena: Malo okrenite lopaticu za mesanje da biste se uverili da je Sipka za
potiskivanje pravilno povezana sa osovinom @ u glavnoj jedinici. (SI. 13)

5 Postavite disk za oblikovanje na izlaz komore za mesanje. (SI. 14)

Napomena:

* Proverite da li je ravna strana diska za oblikovanje okrenuta prema spolja.

» Proverite da li je disk za oblikovanje postavljen na tacku za fiksiranje na Sipci za
potiskivanje.

* Proverite da li strelica na disku za oblikovanje pokazuje nagore prilikom postavljanja na
izlaz komore za mesanje. Na to narocito obratite paznju prilikom postavljanja diska za
oblikovanje lazanja / knedli. Time se osigurava da se otvor lista za lazanje nalazi gore.
(SI.15)

6 Pritisnite disk za oblikovanje u otvor na drzacu diska za oblikovanje, pa drzac postavite

na izlaz komore za mesanje. Okrenite drzac u smeru kazaljke na satu da biste ga ¢vrsto

fiksirali. (SI. 16)

Uvek postavite disk za oblikovanje na izlaz komore za mesanje pre nego Sto postavite
drzac diska za oblikovanje. Nikada nemojte istovremeno da stavljate disk za oblikovanje

u drzac diska za oblikovanje i da ih postavljate na izlaz komore za mesanje. (Sl. 17)
7 Postavite poklopac na komoru za mesanje. (SI. 18)

Napomena: Ako poklopac komore za meSanje nije pravilno instaliran, bezbednosni
prekidac ce spreciti rad aparata.
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KoriS¢enje aparata za pravljenje testenine

Vazno

e Proizvod stavite na ravnu povrsinu da biste sprecili drmanije ili vibriranje stola.

e Proverite da li su svi delovi dobro sastavljeni pre ukljucivanja.

e U komoru nemojte da stavljate manje od 200g (1 prilozena ¢asa za brasno) niti vise od
4009 (2 prilozene ¢ase za brasno) brasna.

e Tecnost polako sipajte kroz otvor za vodu nakon Sto aparat zapocne mesenje.

e Ako zelite da ponistite izmereno brasno pre obrade sledece kolicine, ispraznite komoru
i ponovo pokrenite aparat tako Sto cete iskljuciti utikac iz uti¢nice i ponovo ga ukljuditi.

e U aparat za pravljenje testenine nemojte da stavljate sastojke cija je temperatura
60°C ili visa, kao ni da aparat za pravljenje testenine stavljate na mesta sa visokom
temperaturom (60°C), na primer u sterilizator sa visokom temperaturom. To ¢e
deformisati aparat.

e Nemojte da sipate te¢nost u komoru za mesanje pre nego Sto aparat za pravljenje
testenine pocne da radi.

e Proverite da li su disk za oblikovanje i drzac diska za oblikovanje pravilno sklopljeni pre
nego Sto ukljucite aparat.

Priprema i merenje brasna

1

Napunite jednu punu priloZzenu ¢asu za brasno. Skinite visak brasna sa ivice ¢ase pomocu

prilozene ravne alatke za ¢iscenje. Jedna puna ¢asa brasna ima teZinu od priblizno 200g, a

2 pune ¢ase brasna imaju tezinu od priblizno 400g. (SI. 19)

Napomena:

* Nemojte da tresete niti da udarate casu za brasno da biste uklonili visak brasna. To ¢e
uticati na tezinu brasna.

e Upotrebite kuhinjsku vagu da biste preciznije izmerili teZinu. (SI. 20)

e 200g brasna daje priblizno 200g sveze testenine / nudli. 400g brasna daje priblizno
450g sveze testenine / nudli.

Povucite poklopac da biste ga oslobodili, pa ga skinite sa komore za mesanje. (SI. 21)

Sipajte brasSno u komoru. Ako Zelite da napravite 2-3 porcije, dodajte drugu ¢asu brasna,
posto ¢e vam biti potrebno ukupno 2 ¢ase brasna (~400q). (SI. 22)

Napomena:

e U ovom trenutku nemojte da sipate te¢nost u komoru za mesanje. Tec¢nost sipajte tek
nakon Sto aparat za pravljenje testenine poc¢ne da radi.

e U komoru nemojte da stavljate manje 200g niti viSe od 400g brasna. Ako u komoru
sipate premalo ili previse brasna, aparat mozda nece raditi.

* Nemojte da sipate brasno u otvor cevi za potiskivanje zato Sto se brasno u cevi za
potiskivanje nece ravnomerno umesati. (SI. 23)

Priprema i merenje te¢nosti
1 Zapreminu tecnosti izmerite u nivou ociju, na ravnoj povrsini. (SI. 24)

Napomena:
e Nemojte da sipate te¢nost u komoru za mesanje pre nego Sto aparat za pravljenje
testenine poc¢ne da radi.

Na priloZzenoj ¢asi za vodu nalaze se 2 grupe oznaka.
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¢ Kada koristite viSenamensko brasno i meSavinu sa jajima za pravljenje obi¢ne testenine /
lazanja sa jajima, gledajte stranu A sa dva nivoa tec¢nosti. (SI. 26)
- Nivo 1 (80 ml): potrebna koli¢ina meSavine sa jajima za 1 ¢asu brasna.
- Nivo 2 (160 ml): potrebna koli¢ina mesavine sa jajima za 2 ¢ase brasna.

¢ Da biste napravili meSavinu sa jajima za obicnu testeninu sa jajima, razbijte 1 jaje u ¢asu
za vodu. Dodajte vodu do potrebne koli¢ine, kao $to je prikazano na strani A, pa umutite
vodu i jaje da biste ih sjedinili. (SI. 27)

¢ Kada koristite sledec¢e kombinacije brasna i teCnosti za pravljenje testenine, gledajte
stranu B sa preciznim zapreminama. (Sl. 28)
- Visenamensko brasno pomesano sa mesavinom Cciste vode / soka od povrca.
- Razna druga brasna (kao $to je prikazano u sledecim tabelama) pomesana sa

meSavinom jaja / Ciste vode / soka od povrca.
Detaljne odnose vode i bradna potraZzite u slede¢im tabelama.

Napomena: U ovim tabelama je prikazan odnos brasna i te¢nosti na osnovu 200g
brasna. Kada koristite 400g brasna za pravljenje testenine, udvostrucite kolicinu te¢nosti
(ukljucujucijaja) da biste dobili odgovarajuci odnos brasna i te¢nosti.

¢ Kada koristite meSavinu sa jajima za pravljenje testenine, razbijte 1 jaje u ¢asu za vodu.
Dodajte vodu do potrebne koli¢ine, kao Sto je prikazano ispod, pa umutite vodu i jaje da
biste ih sjedinili. (SI. 29)

Brasno ‘ Mesavina sa jajima (ml) ‘ Ca3a za vodu
Durum (1509 griza + 50g viSenamenskog brasna)* 85

200g integralnog p3eni¢nog brasna 90

2009 speltinog brasna 95 Strana B
200g hlebnog brasna 85

Sobva (1309 heljdinog brasna + 70g visenamenskog 85

brasna)*

¢ Kada za pravljenje testenine koristite Cistu vodu, dodajte potrebnu koli¢inu vode, kao $to
je prikazano ispod.

Braino Cista voda (ml) Ca%a za vodu
200g visenamenskog brasna 75
Durum (1509 griza + 50g visSenamenskog brasna)* 75

- v " Strana B
200g integralnog p3eni¢nog brasna 85
200g speltinog brasna 80

¢ Kada koristite sok od povréa (ukljucujuci 1 jaje) za pravljenje testenine, razbijte 1 jaje u
¢asu za vodu. Dodajte sok od povrca do potrebne kolicine, kao $to je prikazano ispod, pa
umutite sok i jaje da biste ih sjedinili.

Sok od spanaca Sok od cvekle Sok od 3argarepe

(ukljucujudi 1 jaje) | (ukljucujudi 1 jaje) | (ukljucujudi 1 jaje) C\?Z?jsa

(ml) (ml) (ml)

200g visenamenskog brasna 85 85 85
Durum (1509 griza + 50g Strana B

visenamenskog brasna)* 85 85 85
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Napomena

Upotrebite kuhinjsku vagu da biste preciznije izmerili tezinu.

Kada koristite brasno od mahunarki, upotrebite 10 do 20 ml manje vode nego sa
psenic¢nim brasnom. Dolazi do promena u zavisnosti od tipa brasna. Za dobru testeninu,
vazno je da konzistencija testa bude veoma prospita, bez obzira na to koje brasno
koristite.

Vazno!

Recepti za testeninu u knjizi sa receptima testirani su radi provere uspesnosti. Ako budete

eksperimentisali ili koristili druge recepte za testeninu, bi¢e potrebno da prilagodite odnos

brasna i vode/jaja u odnosu na odnose koji se dobijaju sa aparatom za pravljenje testenine.

Aparat za pravljenje testenine nece pravilno raditi bez prilagodavanja novog recepta.
Napomena

Za dobre rezultate, neophodno je da testo izgleda prospito u komori za mesanje. Ako
testo izgleda prospito, recept ¢e uspeti. Recept nece uspeti ako je testo previse vlazno
(ima uobicajenu konzistenciju testa) ili previse suvo (kada testo izgleda samo kao
brasno).

Razlicita godisnja doba i koriS¢enje sastojaka iz razlicitih regiona moze da utice na
odnos brasna/vode. Mozete da prilagodavate na osnovu preporucenog odnosa.

Kada pravite testeninu bez glutena ili kolaci¢e, nemojte da se pridrzavate kolicine
tecnosti koju preporucuje aparat.

Kada koristite brasno od mahunarki ili brasno bez glutena, potrebno je manje vode od
preporucene kolic¢ine. Za te recepte mozete da upotrebite 10-20 ml manje, ali postoje
promene u zavisnosti od tipa brasna, kao Sto je navedeno iznad.

,Gluten” ima ulogu vezivne materije koja garantuje da testenina ne puca lako, a
brasno bez glutena ne sadrzi tu vezivnu materiju, pa mu je potreban zgusnjivac koji ¢e
imati ulogu ,vezivne materije” npr. jaja ili ksantan. Razli¢ite vrste brasna bez glutena
ponasaju se razlicito pri pravljenju testenine. Neka brasna nisu pogodna za pravljenje
testenine, kao Sto je kokosovo brasno, dok su neka brasna pogodna, kao sto su kinoa i
heljda.

Kada pravite testeninu sa jajima ili testeninu sa povréem, obavezno dobro umesajte
mesavinu od jaja ili sok od povréa sa vodom pre sipanja u komoru kroz otvor na
poklopcu. Kada dodajete sastojke, uverite se da su u tecnom obliku.

Pogledajte priloZzenu knjigu sa receptima za dodatne varijacije recepata za testeninu.

Pokretanje programa za pravljenje testenine
Vazno

Nemojte da izaberete program koji obuhvata dodatno istezanje pre nego sto se zavrsi
mesanje testa. U suprotnom, to moze da oSteti aparat za pravljenje testenine i da skrati
njegov radni vek.

Nemojte da iskljucujete kabl za napajanje pre zavrsetka obrade. Ako je potrebno da
zaustavite proces pravljenja testenine, regulator okrenite u polozaj ,OFF” da biste
zaustavili aktuelni proces, pa iskljucite kabl za napajanje iz uti¢nice pre obavljanja
drugih operacija.

Nemojte da prekoracite maksimalni radni ciklus od 2 uzastopna procesa, bez obzira na
nacin primene. Da biste Sto vise produZzili radni vek aparata, moZete ponovo da koristite
aparat kada prode 30 minuta nakon 2 uzastopna radna ciklusa.
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—

» Ako nameravate da uzastopno koristite aparat, ocistite svaki disk za oblikovanje
pomocu prilozene alatke nakon svake sesije pravljenja testenine. Za jednostavno
Cis¢enje, nemojte da potapate disk za oblikovanje direktno u vodu.

Ukljucite utikac aparata u zidnu uti¢nicu. Aparat za pravljenje testenine ce se oglasiti
jednim zvu¢nim signalom. (SI. 30)

Napomena: Proverite da li su svi delovi dobro sastavljeni pre ukljucivanja.
Postavite poklopac na komoru za mesanje. (SI. 31)

Napomena: Aparat nece poceti da radi ako poklopac komore nije pravilno zatvoren. Ako
se poklopac komore razlabavi tokom procesa pravljenja testenine, aparat ¢e automatski
prestati da radi.

Okrenite regulator da biste izabrali automatski proces pravljenja testenine, a zatim
pritisnite dugme za pokretanje/pauziranje. (SI. 32)

Napomena: Ceo radni proces (ukljucujuéi mesenje i istezanje) traje priblizno 12 minuta za
200g brasna i 18 minuta za 400g brasna.

Nakon pocetka mesenja, polako sipajte te¢nost celom duzinom proreza na poklopcu.
(SI.33)

Napomena: Tokom mesanja testa nemojte da dodajete druge sastojke nakon sto dodate
tecnost. U suprotnom, to ¢e uticati na finalnu teksturu testenine.

Nakon Sto aparat za pravljenje testenine zavrsi sa mesenjem, oglasice se sa nekoliko

zvucnih signala, a nakon nekoliko sekundi ce zapoceti istezanje testenine. Postavite

posudu direktno ispod izlaza. Isecite testeninu na Zeljenu duzinu pomocu alatke za

ciscenje. (SI. 34)

Napomena

e Ako odnos tecnosti i brasna nije ispravan, istezanje nece uspeti. U tom slucaju, ponovo
pripremite sastojke.

* Pomerajte alatku za cis¢enje nadole da biste sekli testeninu.

Kada zavrsi proces istezanja, aparat ¢e se oglasiti sa nekoliko zvucnih signala.

Napomena: Nemojte da okrecete regulator u polozaj ,OFF" pre nego sto se zavrsi ceo
proces (oglasice se zvucni signal).

Ako nakon zavrSetka pravljenja testenine primetite ostatke testa u komori, moZete prvo
da okrenete regulator u polozaj ,OFF”, pa da ga okrenete u poloZaj za dodatno istezanje.
Pritisnite dugme za pokretanje/pauziranje da biste pokrenuli program za dodatno
istezanje. (SI. 35)

Napomena

* Na povrsini testenine mogu da budu vidljive fine niti. To je normalno.

* Vreme kuvanja testenine zavisi od li¢nih afiniteta, oblika testenine i broja porcija.
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Cid¢enje

Vazno

e Pre ciscenja ili rasklapanja ovog aparata, okrenite regulator u polozaj ,OFF”, iskljucite
napajanje i iskljucite kabl za napajanje.

e Glavnu jedinicu nemojte da uranjate u vodu.

e Za diS¢enje aparata nemojte da koristite jastuce za ribanje, bazna sredstva za ciscenje
niti abrazivna sredstva za ciS¢enje, kao sto su benzin, alkohol i propanol.

e Aparat odistite nakon svake upotrebe ili on mozda nece pravilno funkcionisati.

e Budite narocito oprezni prilikom is¢enja aparata da biste izbegli posekotine o ostre
ivice.

 Diskovi za oblikovanje i svi odvojivi delovi aparata mogu da se peru u masini za sudove.
Kada ih perete u masini za sudove, obavezno izaberite odgovarajudi program sa
maksimalnom temperatuom koja nije veca od 60°C.

1 Regulator okrenite u polozaj ,OFF" i iskljucite utikac iz zidne uticnice. (SI. 36)

2 Pratite korake od 1 do 5 u poglavlju ,Rasklapanje i ¢iscenje pre prve upotrebe”.

3 Disk za oblikovanje ocistite pomocu priloZzene alatke za Cis¢enje da biste uklonili ostatke
testa. Nakon toga mozete da ga ocistite vodom. (SI. 37 i 38)

4 Pomocu priloZene Cetke odistite sve odvojive delove u toploj vodi sa deterdZzentom za
sudove, odnosno odistite u masini za sudove. ObrisSite sve delove suvom krpom. (Sl. 39)
Savet: Zasiljeni kraj Cetke CiS¢enje upotrebite da biste odistili unutrasnji donji deo cevi za
potiskivanje.

5 Ocistite sve odvojive delove u toploj vodi sa deterdzentom za sudove, odnosno odistite u
masini za sudove. Nakon toga obrisite sve delove suvom krpom.

6 Suvom krpom odistite glavnu jedinicu, regulator i spoljasnjost aparata za pravljenje
testenine. (SI. 40)

Napomena: Nakon ciscenja, ostavite sve delove i disk za oblikovanje da se temeljno osuse
na vazduhu pre nego sto ih odlozite. Ponovo sklopite aparat za pravljenje testenine za
sledecu upotrebu.

Memorija

1 Kabl za napajanje namotajte oko dela za namotavanje kabla. (SI. 41)

2 Osusite diskove za oblikovanje i odloZite ih u kutiju za odlaganje. (SI. 42)

Napomena: Mali Zleb u kutiji za odlaganje napravljen je za alatku za cis¢enje diska za
oblikovanje rezanaca, koja se ne isporucuje sa ovim aparatom za pravljenje testenine. Bice
predstavljena i prodavace se odvojeno.

3 Odlozite aparat za pravljenje testenine na suvo, dobro provetreno mesto nakon upotrebe.
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ReSavanje problema

U ovom poglavlju ukratko su navedeni najcesci problemi do kojih moZze da dode sa aparatom.
Ako ne uspete da resite problem pomocu informacija navedenih u nastavku, posetite
www.philips.com/support da biste pronasli listu najces¢ih pitanja ili se obratite centru za
korisnicku podrsku u svojoj zemlji.

Aparat se ne oglasava
nakon ukljucivanja u
zidnu uti¢nicu.

Aparat ne pokrece
proces pravljenja
testenine nakon
ukljucivanja utikaca u
zidnu uticnicu.

Nakon sto pritisnete
dugme za pokretanje
(), aparat se oglasava
zvukom alarma i ne
radi.

Poklopac komore se
otvara iznutra.

Aparat se zaustavlja
tokom obrade kada
otvorite poklopac.

Aparat prestaje da
radi tokom procesa
pravljenja testenine i
ne oglasava se alarm.

Utikac nije pravilno
povezan ili uti¢nica
nije povezana na izvor
napajanja.

Niste izabrali program
za pravljenje testenine ili
niste pritisnuli dugme za
pokretanje ().

Poklopac komore nije
pravilno postavljen.

Ima previSe brasna u
komori za mesanje.

Nije postovan odnos
brasnaivode iz ,tabele
sa odnosom brasna/
vode”. Testo je previse
vlazno.

Poklopac komore nije
pravilno postavljen.

Iz bezbednosnih razloga,
aparat se uvek zaustavlja
kada se otvori poklopac
tokom obrade.

Aparat za pravljanje
testenine se pregrejao
usled dugog i
uzastopnog rada.

Proverite da li je utikac za napajanje
pravilno povezan da li je uti¢nica
ispravna.

Odaberite program za pravljenje
testenine i pritisnite dugme za
pokretanje ).

Obavezno pratite uputstva iz
korisni¢kog priru¢nika da biste pravilno
sklopili poklopac komore.

Maksimalna kolic¢ina brasna za svaku
sesiju je 400g. Ako ste u komoru za
mesanje stavili vise od 400g brasna,
smanjite koli¢inu i napravite novu
koli¢inu testenine.

Iskljucite aparat za pravljenje testenine
sa napajanja, odistite ga i pratite
uputstva iz korisnickog priru¢nika da
biste ponovo pokrenuli pravljenje
testenine.

Obavezno pratite uputstva iz
korisni¢kog priru¢nika da biste pravilno
sklopili poklopac komore.

Ako Zelite da nastavite prethodnu
operaciju, pravilno zatvorite poklopac
i pritisnite dugme za pokretanje/
pauziranje.

Iskljucite aparat za pravljenje testenine
sa napajanja i ostavite ga da se ohladi.
Nemojte da prekoracite maksimalni
radni ciklus od 2 uzastopna procesa,
bez obzira na nacin primene. Da biste
Sto vise produZzili radni vek aparata,
mozete ponovo da koristite aparat
kada prode 30 minuta nakon 2
uzastopna radna ciklusa.
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Aparat prestaje da
radi tokom procesa
pravljenja testenine i
oglasava se alarm.

Lopatica za meSanje
radi u prazno i ne izlazi
testenina.

Testenina se lako lomi.

Testenina se lepi.

Nije poStovan odnos

brasna ivode iz ,tabele sa

odnosom brasna/vode”.
Testo je mozda previSe
Suvo.

Strani predmeti mozda
blokiraju lopaticu za
mesanje.

Izabran je pogresan
program.

Odnos brasnaivode je
neispravan.

Brasno postaje vlazno
nakon dugotrajnog
skladiStenja.

Odnos brasna i vode je
neispravan.

Niste upotrebili
odgovarajuci tip brasna.

Odnos brasna i vode je
neispravan, u komoru
za mesanje je sipano
previse vode.

Iskljucite aparat za pravljenje testenine
sa napajanja, ocistite ga i pratite
uputstva iz korisnickog priru¢nika da
biste ponovo pokrenuli pravljenje
testenine.

Iskljucite utikac iz izvora napajanja

i odbacite testo. Oistite aparat za
pravljenje testenine, ispravno izmerite
sastojke (upotrebite kuhinjsku vagu
da biste preciznije izmerili brasno), pa
ponovo pogledajte korisnicki prirucnik
da biste ponovo pokrenuli pravljenje
testenine

Koristite brasno koje je sveze ili pravilno
uskladisteno.

Iskljucite utikac iz izvora napajanja

i odbacite testo. Ocistite aparat za
pravljenje testenine, ispravno izmerite
sastojke (upotrebite kuhinjsku vagu
da biste preciznije izmerili brasno), pa
ponovo pogledajte korisnicki prirucnik
da biste ponovo pokrenuli pravljenje
testenine.

Upotrebite visenamensko brasno ili
brasno sa vedim sadrzajem proteina
(pogledajte poglavlje ,Koriscenje
aparata za pravljenje testenine” u
korisnickom prirucniku ili prilozenu
knjigu recepata).

Izmerite brasno i vodu pomocu
prilozene ¢ase za brasno i vodu, kao

i u skladu sa ,tabelom sa odnosom
brasna/vode”. Upotrebite kuhinjsku
vagu da biste preciznije izmerili brasno.
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Ima previSe zaostalog
testa u komori.

Mala kolic¢ina vode curi
ispod aparata.

Nakon pravljenja
testenine nije moguce
skinuti komoru za
mesanje sa glavne
jedinice ili nije
moguce izvudi cev za
potiskivanje iz komore
za mesanje.

Brasno je bilo izloZzeno
vlazi pre upotrebe ili je
testo previse vlazno.

Testo je mozda previse
Suvo.

Lopatica za mesanje ili
komora je jos vlazna.

Voda nije dodata
odgovarajuc¢im
redosledom. Tip brasna
nije odgovarajudi.

Voda je dodata pre
pocetka programa.

Aparat je zaustavljen
tokom istezanja, pre
zavrsetka procesa

pravljenja testenine.

Odrzavajte brasno suvim tokom
skladiStenja. Pratite uputstva iz
korisnickog priru¢nika da biste ponovo
pokrenuli pravljenje testenine.

Proverite da li su svi delovi suvi pre
upotrebe.

Uverite se da su svi delovi potpuno suvi
pre upotrebe.

Pratite uputstva iz korisni¢kog
priru¢nika da biste pravili testeninu.

Pridrzavajte se uputstava iz korisnickog
priru¢nika i vodu dodajte neposredno
nakon pocetka programa.

1. Vratite skinute delove na mesto,
tako da aparat bude pravilno
sklopljen, pa okrenite regulator u
polozaj ,OFF".

2. Ukljucite utikac u utic¢nicu, izaberite
automatski program za pravljenje
testenine i pritisnite dugme za
pokretanje. Neka se lopatica
za mesanje okrece priblizno 10
sekundi, pa okrenite regulator u
polozaj ,OFF".

3. Iskljucite aparat iz uti¢nice,
rasklopite ga i odistite kao $to je
opisano u korisni¢ckom prirucniku
(pogledajte poglavlje ,Cis¢enje”).
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BcTyn
BiTaemo Bac i3 Nokynkoto Ta flackaBo Npocnumo Ao kiyody Philips!

LLo6 y NoBHI Mipi ckopucTaTUcsa NiATPUMKOLO, SIKy MPOMNoHye KoMnaHis Philips,
3apeecTpynTe cBin BMpib Ha Beb-canTi www.philips.com/welcome.

KomnnekTtadia ynakosku (Man. 1)

™ | FTonoBHUM 610K @ | Yawka gns soan
@ | NocibHUK KopuctyBada DopmyBanbHUM ANCK
(® | KHura peuenTis A | CnareTi
@ | LWjiTka ons oYnLLeHHs B | ®eTTyyiHi
® | Mnackuin IHCTPYMEHT 015 YNLLLEHHS C |leHHe
(® | Yawwuka ons bopoluHa D | JlazaHbs/ranyLKm
Ornsp Bupo6y (Man. 2).
(D | Kabenb KMBNEHHS ® | WHek
@ | MpwucTocyBaHHs ong 36epiraHHs WHypa JlonaTka pnsa nepemillyBaHHA
(3 | Kopobka ang 36epiraHHs @) | Knonka nycky/naysu
@ | BipgineHHs ons 3MiLLlyBaHHSA @) Perynatop
L ) HanawTyBaHHA 0OOATKOBOrO
(® | KpwiLuka BigaineHHs onsa 3millyBaHHs ®) hopMyBaHHS!
(® | DopmyBanbHN anck OFF
@ | Tpmay hopMyBanbHOro gucka (5 | HanaluTyBaHHs aBToMaTUYHOT onepadi
Tpybka ans hopmMyBaHHs

Po30MpaHHS i UMl EeHHS Nepepn nepLium
BUKOPUCTAHHAM

BaxxnuBa iHchopmauis!

e [lepeq nepLUnM BUKOPUCTAHHSIM NPUCTPOLO 3HIMITb | 6e3neyHo yTunisynTe
nakyBasbHWUA MaTepian Ta/abo peknamHi eTUKETKM.

e BuWIMITb yCi 3HIMHI YaCcTUHM 1 aKcecyapy, Nicia Yoro momuinTe i [obpe BUCYLLITh iX (AMB.
PO34iN «HNLLEHHS»).

* He cnonickyiTe BoOOO i HE 3aMOYyIATe FONOBHMI BI0K, Kabenb XXMBNEHHS YK LUTeKep.

e He BMKOPUCTOBYMTE XOPCTKMX F'yOOK Y NOAIOHNX 3aCO0IB AN YNLLEHHS, OCKINbKN
BOHW MOXYTb MOAPAMNaTY NacTMacoBy MOBEPXHIO | BIJIMHYTY Ha TEPMiH eKkcryaTawi
cnareTHuL,.

*  ®opMyBasbHi ANCKM i BCi 3HIMHI YaCTUHW MPUCTPOIO MOXHA MUTU B MOCYAOMUNHINA
MaLUWHI. Y pa3i MUTTS B MOCYAOMUIAHIN MalUWHI ciifg BMOpaTK BignoBiaHY nporpamy 3
MaKCMMabHO TeMmnepaTypoto He BuLe 60°C.

e Llen npncTpi NpU3HaYeHNN BUKIIOYHO 4719 MOBYTOBOIrO BUKOPUCTAHHS.
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5
6

MoTArHiTL 33 KPULLKY, LWO6 po36nokyBaTw ii, i 3HIMITb i 3 BigAiNeHHs A5 3MillyBaHHS
(Man. 3).
3HIMITb BigAiNeHHa ANs 3MillyBaHHA 3 ronoBHoro 61oka (Man. 4).

MoBepHITb TPUMay POPMYBaNbHOro AMCKa NPOTU FOAMHHWUKOBOI CTPINKM, LWOO 3HATN 1Oro
3 OTBOpPY BiAAINEHHs Ans 3MillyBaHHa (Man. 5).

MocTaBTe Naneub y BifAiNeHHa AN 3MillyBaHHS | NOCyHbTe TPYOKy Anst hopMyBaHHS
Ha30BHi, OO BUIHATHK 1i 3 OTBOPY BiAAiNeHHs AN 3MillyBaHHS. Bin'eqHanTe
hopmyBanbHUI ONCK, @ MOTIM BUIAMITb LIHEK i3 TPpybKkW Ans dhopmMyBaHHs (Man. 6).

BuimiTb nonaTky 054 nepemillyBaHHs 3 BigaifeHHa ans 3miwysaHHs (Man. 7).
MouncTbTe yci 3HIMHI YaCTUHM 1 akcecyapw i BUTPITL ix Hacyxo (Man. 8 Ta 9).

306unpaHHs

1

BcTaHOBITL BigaineHHa Ans 3MillyBaHHS Ha rofloBHMIA 610K (Man. 10).

Mpumitka. ChigkynTe, Wwob dikcytodi Baxeni @ Ha ronosHomy 610 Bignosiganm
OTBOPaM Ha AHi Bio4iIeHHS 15 3MiLLyBaHHS.

BcTaBTe nonatky ona nepemillyBaHHs y Bio4ineHHs 415 3MiLllyBaHHS, ik 306paxeHo Ha
MastoHky (Man. 11).

BcTaBTe TpybKy N9 hopMyBaHHS y BiodineHHs 0na 3miwyBaHHs (Man. 12).

MpumiTtka. CnigkynTe, WOO BeNMKUI OTBIp Ha TPYOLI Ans hopMyBaHHS ByB CpsMOoBaHWUIA
Yyropy, Konv Bv BCTaBSETe TPYOKY Y BigOineHHs.

BcTaBTe WHeK y BioAiNeHHA Ang 3milyBaHHA. LLIHeK cnifg BCTaBnaTh 0O KiHUS Yepes
TpyOKy ONs hopMyBaHHS Ta SlIoNaTKy A9 NepeMillyBaHHS y Ban y rofloBHOMY 610U

MpumiTka. JlereHbKO MOBEPHITb TONATKY A8 NePeMillyBaHHS A9 HaNeXHOro 3'eAHaHHSA

LHeka 3 Basiom @y ronosHomy 6oui (Man. 13).

Nig'enHanTe hopMyBanbHUN ANCK 4O OTBOPY BioAineHHs Ans 3miyBaHHs (Man. 14).

MpumiTtka.

e CnigkymTe, LWOO Nnacka cTopoHa GopMyBasibHOro Ancka byna cnpsamMoBaHa Ha30BHI.

o CnigkymTe, LWOO hopMyBaNbHUA ONCK MOTPAMNIISB Y TOUKY KPIMIEHHS Ha LUHEKY.

o CnigkymTe, LWOO CTpiNKa Ha hopmyBasibHOMY AMCKY Byna crnpsiMOBaHa Bropy, Ko Bu
nig'efHyETE MOro 4O OTBOPY BiAAINEHHS ANs 3MillyBaHHSA. byabTe 0cobnMBO yBaXHi,
Konm pobute e Ana hopmyBasbHOro AMcka Ans nasaHei/ranywok. Lie notpioHo ans
TOro, Wob oTBip NMCTa NasaHbi byB yropi (Man. 15).

MPUTUCHITL POPMYBaNbHUI ANCK Yepe3 OTBIp TPKMada POPMyBaNIbHOIO ANCKA i

BCTaHOBITb TPMMaY Ha OTBIP BigAiNeHHs 0N 3MiLlLyBaHHSA. [TOBEPHITL TpMMaY 3a

rOAMHHMKOBO CTPINKOI0, Wob HaginHo 3adikcyBaTh noro (Man. 16).

Nin’eaHynTe dhopmMyBanbHUIA ANCK A0 OTBOPY BiaAiNeHHA A9 3MillyBaHHS, nepLu

Hi>X BCTAaHOBOBATU TpMMay opMyBaJibHOro OUCKa. ¥ )XOOQHOMY pasi He BCTaBasnTe

dopMyBanbHUN ONCK Y TPUMAY i HE BCTAaHOBOWTE iX Ha OTBIip BigAiNeHHA ona

3MillyBaHHA ogHoYacHo (Man. 17).

7

BcTaHOBITb KPULLKY Ha BiLAINEeHHS Ans 3MilyBaHHa (Man. 18).

MpumiTKa. 9KLLIO KPULLKY BifAiNeHHS AN 3MillyBaHHSA He BCTAHOBIEHO HaNeXHUM
YUHOM, 3aXNCHNI BUMMKAY HE [O3BOIUTEL MPUCTPOIO MpaLoBaTy.
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BMKOpMCTaHHH cnareTHuui

Ba>knuea iHopmaLia

e BcTaHOBITH BUPIO Ha piBHY MOBEPXHIO i CNiAKYMTe, WOob CTin He pyxaBcs.

e [lepepn nig'egHaHHAM 0O MepeXi mepeBipTe, YM BCi YaCTMHM 3i6paHO HaNeXHUM YAHOM.

e He knagiteb y BigaineHHs MeHwe 200 r (1 yalwka 4na 60pollHa 3 KoMnaekTy) abo
6inbwe 400 r (2 Yawku gns 6opoLHa 3 KOMMIEKTY) GOpOLLHa.

* HanuBanTte pianvHy NOBINLHO Yepe3 OTBIp AN BOAM MiC/s TOro, AK MPUCTPI NOYHe
3aMiLLlyBaTK TiCTO.

e KO BM X04eTe 3abpaTn 3BaxeHe BOPOLLHO 40 06POOKN 3 HACTYMHO MOpPLLED,
CMOPOXHITb BiAAINEHHS | Nepe3anycTiTb NPUCTPIN, Bif'€QHaBLUM 1 3HOBY Mif'eQHaTH
Oro [o enekTpomMepexi.

* He knagiTb y cnareTHULIO NPOAYKTY, TeMMepaTypa SKMX CTAaHOBUTbL abo NepeBuLLYyE
60°C, i He cTaBTe cnareTHULIO Yy MicLli 3 BUCcoKoto Temnepatypoto (60°C), Hanpuknag ons
BMCOKOTEMMEPATYPHOI cTepunizalii. Lle moxe nedopmyBaty NpUCTpii.

* He HanvBanTe pignHy y BiAAINEHHSA AN8 3MillyBaHHS 40O TOrO, iK CNareTHULSA NoYyHe
npawoBaTy.

e [lepL HixXX Nig'eQHYBATU NPUCTPIN A0 eNeKTPOMeEpPeXi, NepesipTe, Y POPMyBaIbHUIN
OWCK | MOro TprMay 3ibpaHo HaeXHMM YMHOM.

MigrotoBka i BUMiptOBaHHS GOpPOLLHA

1 3a gonomoroto Yalku Ans 6opoLlHa 3 KOMMEKTY HabepiTk OfHY MOBHY Yallky 6opoLuHa.
MnackmmM iIHCTPYMEHTOM A1 YMULLIEHHS 3 KOMMEKTY 30epiThb 3anBe DOPOLLHO 3 Kpato
Yauwkn. 1 noBHa Yalwka 6opolliHa Baxuntb Npubdn. 200 r, a 2 NoBHi Yallkn 6opoluHa —
npnbamnsHo 400 r (Man. 19).

MpuwmiTka.

e He cTpywyiTe i He Boapsiite Yallky s 60pollHa, Wob 3HATY 3anBe bopoLuHo. Lie
BMJIMHE Ha Bary 6opollHa.

e [179 TOYHILLIOro BUMiptOBaHHS BUKOPUCTOBYMTE KyXoHHY Bary (Man. 20).

e 13200 r 6opollHa MoxHa NpuroTyBaTu Npubs. 200 r CBiXkKX MakapoHiB/NOKLIMHW. I3
400 r 6opoLIHa MOXHa NPUroTyBaTu NpKb. 450 1 CBiXkKX MaKapOHiB/NOKLLIMHW.

2 TloTArHITb 3@ KPULLIKY, W06 po3610KyBaTH i, | 3HIMITb 1i 3 BiOiNEHHS A58 3MiLLyBaHHS
(Man. 21).

3 HacunTe 6opolHO y BigaineHHs [na 2-3 nopuin goganTe Apyry Yatuky 60poLHa,
OCKiNbKK NOTPIOHO Byae 2 Yawku (nprbdn. 400 r) GopolHa 3aranom (Man. 22).

MpumiTka.

* He HanvBanTe pignHy y BiAINEHHSA 4519 3MillyBaHHSA Ha LbOMY eTani. Hanneante
pigvHY nuLle Nicas Toro, K CnareTHULUA NoYHe npaLoBaTu.

e KnapgiTb y BigAineHHs He MeHLwe Hix 200 r i He BinbLue Hix 400 r 6opoLuHa. Ko
BV MOKSafeTe y BigAineHHs 3amano abo 3abarato 60poLLHa, MPUCTPIA MOXKe He
npautoBaTu.

* He HacunarnTe OOPOLIHO B OTBIp TRYOKM A5t hOPMYBaHHS, iHaKLle 6OPOLUHO Y TPyO L
0na hopmyBaHHSA He 3MilLa€eTbes piBHOMIpHO (Man. 23).
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MNigrotoBka i BUMiplOBaHHS PiAUHN
1 BuMmiptoiiTe 06'eM pianHM Ha PiBHI o4ei Ha piBHIN NosepxHi (Man. 24).
MpumiTka.
* He HanuBanTe pianHy Yy BiAAINEHHSA A58 3MiLllyBaHHSA [0 TOro, K CrnareTHULS noYyHe
npautoBaTu.
Ha yawui ana Boauv 3 KOMMIEKTY € 2 HAGOPU NO3HAYOK PiBHA BOAM.
¢ Y pa3i BUKopumcTaHHsa 3BU4anHOro 6opoLLHa Ta SEYHOI CyMilli AN NPUroTyBaHHS
NPOCTUX SEYHUX MaKapOHiB/Nna3aHbi, GUB. CTOPOHY A 3 IBOMa piBHSIMU pignHn (Man. 26).
- PiBeHb 1 (80 mn): noTpibHMIM 06'eM eUHOI cymiwi ans 1 valiky 6opollHa.
- PiBeHb 2 (160 MA1): NOTPIGHNN 06'eM S€YHOT CyMillli ANs 2 Yallok 6opoLLHa.
¢ W06 npurotyBaTu siE4HY CyMiLLl ANA MPOCTUX SEYHUX MaKaPOHIB, po3buinTte 1 sinue B
Yaluky gns Boau. [lonnnte Boam [o NOTPiOHOro piBHS, AK MoKa3aHo Ha CTOPOHI A, nicns
yoro 36unTe Anue 3 Bogoto (Man. 27).
¢ Y pasi BUKOpPUCTaHHS NodaHux Aani kombiHauin 6opoLuHa Ta pianHn 4Na NPpUroTyBaHHs
MakKapOoHiB AMB. CTOPOHY B 3i cneuianbHum 06'emom (Man. 28).
- 3BUYaKHe HBOPOLLIHO, 3MilllaHe 3 YACTOK BOAOK/OBOYEBMM COKOM.
- |HWi B1Om 6opolHa (aK nogaHo y Tabnmusx HUXKYE), 3MilaHi 3 AEYHO CyMiluLLo/
YMCTOO BOJOIO/OBOYEBUM COKOM.
LeTanbHe cniBBigHOWIEHHS BOAM Ta 60pOLLIHa AUBITLCA Y NOAAHUX Jalli Tabnuusx.

MpumiTka. Y Lmx Tabnnusx nogaHo cniBBigHOLWEHHS 6opoLlHa Ta BoAu Ha ocHoBi 200 r
BOopoLuHa. KL ANS NPUroTyBaHHS MakapoHiB BM bepeTe 400 r 60poLUHa, NoABONTE
00'eM pianHM (30Kpema, KiflbKicTb S€Lb), o6 OTPUMaTK NpaBuibHe CMiBBiAHOLLIEHHS
OopoLUHa Ta pianHN.

¢ Y pasi npuroTyBaHHA MakapoHiB 3 SEYHOT CymiLli po3buinTe 1 anue B YalLKy 15 BOAM.
Jonuninte Boam fo NoTpibHOI KiNbKOCTi, K MoKa3aHo BHU3Y, Nic/s Yoro 36uiiTe Boay Ta
anue (Man. 29).

BopowHo ‘ fAeyHa cymiw (mn) ‘ Yawka ans sogm
I3 TBEPAOI NWeHMLI (MweHnYHe 6opoLlHo rpyboro nomeny
B ! N * 85
3 TBepAoi nweHuui 150 r + 3BM4anHe 6opowwHo 50T)
LlinbHo3epHoBe 200 90
Cnenbta 200 © 95 CropoHa B
XnibHe 6opowHo 200 r 85
Coba (rpevaHe 6opolwHo 130 1+ 3B1YariHe 6OPOLIHO
70 r)* 8>

¢ Y pasi BUKOPUCTaHHSA YNCTOI BOAM AN MPUTOTYBaHHS MakapoHiB fAoMBanTe Body AO
NOTPIGHOrO PIBHS, SIK MOKa3aHO BHU3Y.

BopowHo Yucra Boga (mn) ‘ Yawka ans sogm
3Bu1YanHe bopowHo 200 T 75

13 TBepﬂg"l’ I'ILueHI/lL!,i (NweHnyHe 65)pOLJJHO rpyboro nomeny 75

3 TBepaol nweHuui 150 r + 3BnyarnHe 6opolHo 50 r)* CtopoHa B
LlinbHo3epHOBe 200 85

Cnenbta 2001 80
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¢ Y pasi BUKOPUCTaHHS OBOYEBOIO COKY (BKJItOYatoun 1 anue) Ans npurotTyBaHHs
MakapoHiB, po3buiiTe 1 sfiLe B YallKy A9 BoAW. [loNninTe 0BOYEBOro COKY A0
NOTPIGHOro PiBHS, K MOKa3aHO BHU3Y, a NOTIM 301iATe siiLle 3 COKOM.

LUnuHaTHUM cik BypsikoBui cik MopKBSiHUI Cik

Yawka

BopoluHo (BkAtOYaOUU (BKNtOYaOUYM (BkNtOYaOun s Boau

1 anue) (mn) 1 anue) (mn) 1 anue) (mn) A A
3BMYainHe 6opowHo 200 1 85 85 85
I3 TBEPAOI NWeHL
(NWeHWYHe 60POLLIHO CropoHa
rpy6oro nomeny 3 TBepaoi 85 85 85 B
nweHunui 150 r + 3BMYyariHe
6opowHo 50 r)*

MpumiTtka

e [1n4 TOYHILLOro BUMIPIOBaHHSA BUKOPUCTOBYWTE KYXOHHY Bary.

e Y pasi BuKopuctaHHa 6060Boro 6opoliHa 6epitb Ha 10-20 M MeHLe BOAM, HixX
015 NWeHUYHOro 6opolLHa. 3anexHo Big TNy 6opoLlHa MOXAMBI 3MiHW. s
MPUIrOTYBaHHSA XOPOLUMX MakKapOHiB BaXJ/MBO, OO TicTO Byno Ay>Ke pUXanMm.

Ba)xnuea iHcpopmauis!

PeuienTn mpnrotyBaHHSA MakapoHiB Y KHU3i peLIenTiB NepeBipeHo. AKLLO BY eKCNepuMeHTyeTe
ab0 BUKOPUCTOBYETE iHLLI peuenT NPUroTyBaHHS MakapoHiB, CriBBiOHOLWEHHS 6opoLLHa

Ta BOoOM/A€elb NOTPiOGHO Byae BiAKOPUryBaTu BiAMOBIAHO A0 CMiBBIAHOWEHHS A5 YallKuM

0515 6opolLHa Ta BOAW, O BXOAUTL Y KOMMJIEKT cnareTHuui. CnareTHUUS He npaLoBaTuMe
HaNEXHVM YMHOM, SAKLLO He BIAKOPUTyBaTX HOBUI peLenT BigNOBIOHO.

Mpumitka

e [1ng OTPMMaHHSA XOPOLLUMX Pe3ynbTaTiB BaXIMBO, LLLOO TiCTO y BiAAINEeHHI Ans
3aMiLlyBaHHSA BUMIALAN0 KPUXKUM. SIKLLLO TiCTO BUrISAATUME KPUXKUM, TO peuenT
CrnpaLtoe. PelienT He crnpautoe, SKLLO TiCTo HaaTo BoJlore (Mae BUrnsA nobpe Bigomoi
KOHCUCTEHU,T pizkoro Ticta) abo HagTo cyxe (Konm TiCTo BUrNaOaE nnLle sik 60poLLIHO).

e Ce30HHI 3MiHM Ta BUKOPUCTaHHSA IHFTPEAIEHTIB i3 PI3HUX PEriOHIB MOXYTb BIINHYTA
Ha cniBBiOHOLLEHHS BopollHa/BoAn. MOXHa BHECT KOPEKTVBU Ha OCHOBI
peKkoMeHO0BaHOI MponopLii.

 [lig Yac NpuroTyBaHHs MakapoHiB abo neynsa 6e3 roTeHy He 4OTPUMYIMTECS
peKoMeHO0BaHOI KiNIbKOCTI PIAVHN, BKa3aHOT MPUCTPOEM.

e Y pasi BMKopuctaHHa 6060Boro 6opoliiHa abo 6e3rntoTeHOBOro 6opollHa NoTPIGHO
MEeHLLEe BOAM, HIXX peKOMeHO0BaHO. [ Lumx peLenTiB MOXHa BUKOPUCTOBYBATH
npnbamn3Ho Ha 10-20 MN MeHLLUEe, ane, K Lie BKa3aHo BULLE, iICHYIOTb 3MiHW 3aN1eXHO Bif
TUNy 6opOLLHa.

o «[NoTeH» — Lie B'sXKy4a PeYOBUHA, sika CNPUSE LiNiCHOCTI MakapoHiB; 6e3rnioTeHoBe
HOOPOLLUHO HEe MICTUTb B'SXKy4Oi PEYOBMHM, TOMY ANt HbOrO MOTPIOHNIA 3ryLLyBay,

AKNIN O [isiB 51K «B'AXYyYa PEYOBUHa», Hanpukiag anus abo kcaHTaH. PisHi Buam
6e3rntoTeHOBOro 6oPoLLHa MOBOAATLCS MO-Pi3HOMY Mif, YacC BUTOTOBIEHHS MaKapOHiB.
Hesaki Bnan 6opollHa He NiaXoaaTb A1 BUTOTOBIIEHHS MakKapoHiB, HanpuKiag,
KOKOCOBe 6OpPOLLIHO, a Aesiki Buay 60poLlHa NigxoasaTs ANs LbOro, Hanpukian,
OOPOLLHO 3 KiHOa Ta FPeyYKun.
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e [lig Yac NpUroTyBaHHs SEYHNX Y/ OBOYEBMX MaKapOHIiB CrepLLy pPiBHOMIpHO 30uiiTe
A€YHy cyMill abo 0BOYEBUI CiK i3 BOLOLO, @ MOTIM BUANTE Tl y BigAineHHsa Yepes oTBip y
kpuwiLi. Mig yac LogaBaHHS NPOAYKTIB CigKymTe, Wob BoHM Byv B pigKomy BUrasSA.

e Lllo6 pi3HaTMCs Npo AOAATKOBI Bapiayii peLenTiB MPUroTyBaHHSA MakapOoHiB, AMB. KHUTY
peuenTiB..

YBIMKHEHHS Nporpamu npurotyBaHHs MakapoHiB

BaxknuBa iHcopmaLuis

* He BMbupaiTe Nnporpamy «goaaTkose hopMyBaHHS» L0 TOro, Ak Oyae 3aBepLUeHo
3aMillyBaHH4A TicTa. IHaKLWe Le MOXe MOLIKOAUTY CrareTHULLO | BIIMHYTY Ha Ti TepMiH
ekcryaTaLii.

* He Bia'egHynTe Kabenb XMBAEHHSA A0 3aBePLUEHHA 06POOKN. AKLLO NOTPIOHO 3YyMUHUTY
NPUroTyBaHHSA MaKapOHIB, MOBEPHITL PEryaaTop y NonoxeHHs «OFF», Wob 3ynuHUTH
poboynin NpoLiec, a NOTIM BUNMITb Kabesb XXUBNEHHS 3 PO3ETKM, MiC/IA YOro MoXHa
BUKOHYBaTW iHLLI onepaLiil.

* He nepeBuLLyTe MakCUManbHWIM LKA poBOTH (2 Lmknn 6e3nepepBHO) Ans yCix
nporpam. 118 KpaLLoro 3axmMcty TepMIHY eKcryaTaLil mMpUCcTPO MOro MOXHa noyatu
3HOBY BUKOPUCTOBYBaTK Yepe3 30 XBUANH Nicas 2 6e3nepepBHUX LMKIIB poOOTH.

* FAKLO BU MaETe HaMmip BUKOPUCTOBYBATU MPUCTRIV TPMBANIUIA Yac, YACTbTE
hopmyBanbHUI ANCK 3@ LOMOMOrOK IHCTPYMEHTa Ast YNLLEHHS 3 KOMMIEKTY LLiopa3y
nic/Ig ceaHcy NPUroTyBaHHA MakapoHiB. 15 Ierkoro YnLeHHs He 3aMmoydymnTe
opmyBanbHUI Anck 6esnocepeHbO Y BOA;.

BcTaBTe Wwrtekep NpucTpoto y po3eTtky. CnareTHWLSA NOAACTb OAMH 3BYKOBMI CUrHa
(Man. 30).

MpuwmiTtka. MNepep nig'enHaHHAM 0 Mepexki NepeBipTe, Yn BCi YaCTMHM 3ibpaHo
HaNEeXHUM YNHOM.

BcTaHOBITL KpULLKY Ha BigAiNeHHS Ans 3MilyBaHHa (Man. 31).

MpumiTtka. MNpuUcTpin He NpaLioBaTUME, AKLLO KPULLKY BiAAINEHHS He 3aKPUTO HaexXHVM
YUHOM. AKLLO Mif Yac MPUroTyBaHHA MakapoHiB KPpULLKa BIAAINEHHSA BiAKPUETHCH,
NMPUCTPIN aBTOMATUYHO NepecTaHe npaLoBaTy.

MoBepHiTb perynaTop, Wwob Bubpati dyHKLi10 aBTOMATUYHOrO NPUrOTYBaHHS MakapoHiB,
a MoTiM HAaTUCHITb KHOMKY Nycky/nay3n (Man. 32).

Mpumitka. Becb poboumnin npouec (BktoYatoum 3amillyBaHHsS Ta hOPMyBaHHS) 3aiMaE
npunon. 12 xsunmH gns 200 r 6opoluHa Ta 18 xBunuH ansg 400 r 6opoluHa.

MMicng no4aTky 3amilllyBaHHA NMOBISILHO HaVMBaWTE PiOVHY MO BCil JOBXWUHI OTBOPY Y
kpuwui (Man. 33).

MpumiTka. Mg Yac 3amillyBaHHS TicTa He AOAaBaNTe iHLI NPOAYKTN MiCNS HaNMBaHHS
pionHW. B iHWOMY BMOaAKy Lie BMIVHE Ha TEKCTYPY MaKapoHiB.

LLlonHOo cnareTHWLS 3aBePLUMTL 3aMillyBaHHS, KiflbKa pa3iB NPOJIyHAE 3BYKOBUIA CUTHAT, |
yepes Kifibka cekyHA NoYHeTbcst hopMyBaHHSA MakapoHiB. [ocTaBTe KOHTENHep Nig OTBIp.
I[HCTPYMEHTOM A5 YMLLEHHS MOPIXKTE MaKapOHW Ha LUMATKM NOTPRIOHOT [OBXMHM

(Man. 34).
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Mpumitka

* KO CMiBBIAHOLWEHHS PIAVHW | BOPOLLHa HenpaBuibHe, POPMyBaHHSA He BAACTbCS. Y
TakoMy BUMagKy 3HOBY MPUTrOTYATE IHFPEdIEHTH.

e LLlo6 nopizaTv MakapoHW, NepeMiliaiTe IHCTPYMEHT A8 YNLLEHHS BHU3.

lMicns 3aBepLleHHsa GopMyBaHHS MPUCTPI NOLACTb 3BYKOBUI CUIHAN KislbKa pasiB.

Mpumitka. He noBepTaniTe perynatop y nonoxeHHs «OFF» fo 3aBepLUEHHS YCbOro
npoLiecy (MposyHa€e 3ByKOBUA CUTHA).

7 SKWo nicnsg NpuroTyBaHHA MakapoHiB BM MOMITUAM 3aIULLKK TiCTa Y BioAiNEeHHI,

MO>XHa CnepLUy NOBEPHYTU perynsatop y nonoxeHHs «OFF», a noTiM NOBepHyTW 1Oro B

NOJSIOXKEHHS AOAATKOBOro (hOPMyBaHHS. HaTUCHITL KHOMKY MycKy/nay3u, wob po3noyatu

nporpamMy noaatkosoro gopmysaHHs (Man. 35).

MpumiTtka

* Ha noBepxHi MakapoHiB MOXHa 3HaWTX TOHKI CMY>KMK TicTa. Lle HopMasnbHo.

* Yac npuroTyBaHHS MaKapoHIiB 3aneXnTb Bif, 0cobUcTUX ynoaobaHb, hopmu MakapoHiB
i KINbKOCTI mopLin.

YuweHHs

Baxknuea iHopmauis

e [lepL HixXX YMCTUTK abo Po30MpPaTH LIeN MPUCTPIN, MOBEPHITH PEFYNSTOP Y MOIOXKEHHS
«OFF», BiOKOYiTb XXNBAEHHS | BUMITh Kabeb XUBIEHHS.

* He 3aHyptoinTe rofoBHUI 610K y BOAY.

* He BMKOPUCTOBYMTE XXOPCTKMX FAHYipPOK, iaKkux 3acobiB abo abpasnBHMX O4MLLyBaYiB
(Hanpwknag, 6eH31H, anKorosb i MPOMNaHOM) As YALLEHHS MPUCTPOLO.

* YucrbTe NPUCTPIN LWOPa3y Nicas BUKOPUCTaHHS, iHaKLLe BiH MOXe He nmpaLoBaTu
HaNeXHUM YUHOM.

* YucTbTe NpUCTPIN Oy>ke 06epexHo, Wob He Mopi3aTnCS [0 roCTPUX KPaiB.

e @opMyBanbHi ANCKN i BCi 3HIMHI YaCTUHW MPUCTPOK MOXHA MUTU B MOCYAOMUNHIN
MaLUKMHI. Y pa3i MUTTS B MOCYAOMUIHIN MalUWHI ciig BMOpaTy BiANOBiAHY Nporpamy 3
MaKCMMabHOK TeMnepaTypoto He BuLye 60°C.

MoBepHITb perynsaTop y nosioxeHHs «OFF» i Bin'eqHanTe wrekep Big po3etku (Man. 36).

BukoHante kpoku 1-5y po3aini «Po3bmpaHHa i YMLLeHHs nepeq nepLumnm
BUKOPUCTaHHSMY.

MouncteTe PopmMyBabHUI ONCK 38 JOMOMOrO0 3aCoby ANS YNLLEHHS, LLO AOOAETHCS,
W00 BUOAUTM 3aNULLKKM TicTa. Micns LbOro MoXHa o4ncTuTU oro sogoto (Man. 37 Ta 38).
LLIiITKOI AN OYNLLEHHS 3 KOMMIEKTY MOYMUCTbTE YCi 3HIMHI YaCTUHW 3 BUKOPUCTAHHAM
PiOVHN ANsS MUTTS nocyay | Tennoi Boam abo noMunTe ix y NocyaoMURHI MallWHI. BUTpiTb
yci yactuHu (Man. 39).

Mopapa. 3arocTpeHnM KiHUEeM LWiTKL A1 OUMLLIEHHS MOYUCTLTE AHO BCEPeAMHI TPYOKN
0Nns hopmyBaHHS.

MwuiiTe BCi 3HIMHI YaCTUHN PIAWMHO ONF MUTTS NOCYAY | TeNI00 BOAOK abo B
NOCYAOMUMHIN MaLuHi. [icia Lporo BUTPITb YCi HacTUHWN.

CyxO10 raH4ipKOo MOYMCTbTE FOI0BHUI BI0K, PeryaaTop i 30BHILLHIO YaCTUHY ChareTHULI
(Man. 40).
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MpumiTtka. Micnsa YMLLEeHHS YCi YacTMHU Ta hOPMYBaNbHNN ANCK cNig 4obpe BUCYLIUTK
Ha MOBITPI, 1 NMLLe NOTiIM BiAKNACTK I Ha 30epiraHHs. 3HOBY 30epiTb cnareTHULIO A5
HaCTYyMHOro BUKOPUCTaHHS.

30epiraHHg

1 HamortaiiTe Kabesnb XNBNEHHS Ha NPUCTOCYBaHHA 1 30epiraHHs wHypa (Man. 41).
2 BucywiTb hopMyBanbHi AMCKM | NOKNAAITE X y KOPObKY Ans 36epiraHHs (Man. 42).

Mpumitka. Many BUiMKy B KopobLi Ans 36epiraHHsa NnpusHayeHo ans 30epiraHHs
IHCTPYMEHTa A5 YMLLEeHHS Ancka Ansg opMyBaHHS KanesiHi, KU He BXOAUTb Y
KOMMIeKT L€l cnareTHuML. BiH 3'9B1UTbCs Ha pUHKY | Byae npogaBaTmcs OKpeMo.

3 [icna BukopucTaHHs 36epiraite cnareTHULO y CyxoMy, [o6pe NPoBITPIOBAHOMY MicLyi.

YCYyHEeHHsl HeCnpPaBHOCTEN

Y LbOMY pO3AiNi NOJaHO OCHOBHI NpobnemMu, ki MOXyTb BUHUKHYTM MNif 4ac BUKOPUCTAHHS
NPUCTPOLO. SKLLO BM HE B 3MO3i BUPILLIMTK NpobiemMy 3a AonoMoroto iHhopMaLiii, noaaHoi
HWXYe, BiaBinanTe Beb-canT www.philips.com/support ans nepernsgy cnnucky 4acTmx
3anunTaHb abo 3BepHITbCA A0 LieHTpy 06cnyroByBaHHSA KNIEHTIB y CBOIN KpaiHi.

[rpotnews | Mowa———— Jowpiuomn |

MpuncTpin He nogae
3BYKOBWWN CUMHaN
nicnsa nig'eqHaHHN
LITeKepy 0O PO3ETKN.

[MpucTpin He noynHae
roTyBaTh MakapoOHM
nicnsa nig'egHaHHS
LiTekepa 4O PO3eTKM.

[licns HaTUCHEeHHA
KHOMKM nycky )
NPUCTPIN Nogae
3BYKOBI CUTHaN | He
npauoe.

LLITekep nig’eaHaHo
HenpaBuibHO abo
pO3eTKy He MiAKIIIoYeHO
00 AXepena XUBeHHS.

Bu He BUbpanu
nporpaMu NpPUroTyBaHHs
MakapoHiB abo He
HaTUCHYIW KHOMKY MycKy

HenpasunbHO
BCTaHOBJIEHO KPULLIKY
BiOOieHHS.

MepeBipTe, 4M NPaBUILHO Nif'€eAHAHO
LTeKep [0 Mepexi, a po3eTka NpaLtoe
HaJTIEXHMM YNHOM.

BunbepiTb Nnporpamy NnpuroTyBaHHs
MaKapOHiB i HATUCHITb KHOMKY MycKy

®.

LLlo6 npaBnabHO BCTAHOBUTY KPULLKY
BiOOiNEeHHS, OTPUMYMTECH BKa3iBOK Y
NociBHMKY KOpUCTyBaya.
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[npotnews | Mowa oo |

Kpuwka BigaineHHs
BIAKPUBAETHCA
3cepennHu.

Mig 4ac 0bpobkn
NPUCTPIN NepecTae
npawoBaT, Konu
BIOKPUTU KPULLIKY.

Mig 4ac NpuUroTyBaHHs
MaKapOoHiB MPUCTPIN
nepecTae npautosaTu
i He lyHa€ 3ByKOBUM
cuUrHan.

Mg Yac NnpuUrotyBaHHs
MaKapoHIiB NpUCTPIN
nepecrae npautosatu
i Nofa€ 3BYKOBI
curHanm.

Y BipgaineHHi onsa
3MillyBaHHS HAATO
6arato 6opoLLHa.

He potprmaHo
CNiBBigHOLLIEHHS
OopolLUHa Ta Boau,
Lo nogaHo B Tabnuui
CNiBBigHOLLIEHHS
6opoluHa/sogun. Ticto
HagTo BOJIOTE.

HenpasunbHo
BCTAHOBJIEHO KPULLIKY
BiodiIeHHS.

3 MipKyBaHb 6e3neku
MPUCTPIN 3aBXON
nepecrae npauoBaTy,
KOSV BIZKPUTU KPULLIKY
nig Yac obpobku.

CnareTHuMUA neperpinacs
yepes TpvBane
1 6e3nepepsHe
BUKOPUCTAHHS.

He potprumaHo
CMiBBIOHOLLEHHS
OopoLlHa Ta BOAY,

o nogaHo B Tabnuu;i
CMiBBIOHOLLEHHS
bopolHa/soau. Ticto
MOXe OyTW HALITO CYXUM.

Moxnnso, nonatka
419 nepemillyBaHHS
3abnokyBanacs
CTOPOHHIMU
npegmeTamu.

BubpaHo HenpaBuibHy
nporpamy.

MakcrmMarnbHa Kinbkictb 6opollHa
0151 KOXKHOT mopuii ctaHoBUTbL 400 T
SAKLWO BM noknanu kamepy binblie
Hix 400 r 6opoLUHa y BigAiNeHHs Ans
3MiLLYBaHHS, 3MeHLUTE KINbKICTb |
3p006iTh LLie Of4HY NOPLL0 MaKapOoHiB.

Bin'enHarTe cnareTHULIO Bif AxXepena
KUBJIEHHS, MOYUCTLTE i | 3HOBY
OOTPUMYMTECH BKA3iBOK Y MOCIOHMKY
KopuncTyBaYa, Wob nepesanyctuTu
npoLec NpuUroTyBaHHSA MakapoHiB.

LLlo6 npaBuniibHO BCTAHOBUTU KPULLIKY
BiLOINIEHHA, LOTPUMYMNTECH BKA3IiBOK Y
NociBHMKY KOopMCTyBaYa.

SAKLLO NOTPIBHO NPOAOBXNTH
nonepegHIo onepauito, 3akpunte
KPULLKY HaneXHUM YYHOM i HaTUCHITb
KHOMKY MycKy/nay3u.

Bio'eaHarTe cnareTHMLLO Bif oxepena
KWBNEHHS | fanTe i1 OXONoHyTU. He
nepesuLLynTe MaKCUMabHUI LMK
pob60oTK (2 UMKNN Be3nepepBHO)

ONd ycix nporpam. [ns kpatioro
3aXUCTy TePMiHY ekcryaTauii
NPUCTPOIO MOro MOXHa novaTu 3HOBY
BUKOpUCTOBYBaTU Yepe3 30 XBUJINH
nicna 2 6e3nepepBHUX LMKIB POOOTK.

Bin'enHanTe cnareTHULIO Bif oxkepena
KMBIEHHS, MOYUCTETE 1T | 3HOBY
OOTPUMYMTECh BKA3iBOK Y MOCIBHMKY
KOpWCTyBaya, Wob nepesanyctuu
npoLec NpuUroTyBaHHA MakapoHiB.
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[rpotnews | Mowa———— Jowpiuown |

Jlonatka gns
nepemillyBaHHA
npaLoe BXO0CTY,
a MaKapoHu He
BMXOOATb.

MakapoHu nerko
JNlaMatoTbCA.

MakapoHu
3/1MNaoThCS.

HenpasunbHe
CNiBBIAHOLLEHHS
©opollHa Ta Boau.

Micng TpuBanoro
36epiraHHs 6opoLLHO
CTa€ BOSIOTUM.

HenpasunbHe
CniBBigHOLWEHHS
6opoluHa Ta Boaw.

MoxnunBo, BK
B35/11 GOPOLIHO

HEeBI4MNOBIOHOMO TUMY.

HenpasusbHe
CniBBigHOLWEHHS
6opollHa Ta Boau;
y Big4ineHHs ons
3MillyBaHHA HaNIUTO
HaaTo baraTo BOAW.

Bin'enHanTe WTekep Bif oxepena
KMBNEHHS i 3abepiTb TicTo. Mouncrere
CnareTHULo, NPaBUJIbHO BUMIPANTE
NPOAYKTU (AN TOYHILLOrO BU3HAUYEHHS
Barn 6opoLLHa BUKOPUCTOBYNTE
KyXOHHY Bary) i 3HOBY MOYHITb
NPUroTyBaHHA MakapoHiB,
OOTPUMYIOYNCH BKa3iBOK Y MOCIOHMKY
KOpucTyBaya.

BukopucToByiiTe cBixke 6GopoLHO abo
HOPOLLHO, sike 36epiraeTbcs HaNeXHUM
YMHOM.

Bin'enHanTe wrekep Big Axepena
KNBNEHHS i 3abepiTb TicTo. Moyncrsre
CnareTHULO, NPaBUIbHO BUMIpANTE
NPOAYKTA (4151 TOYHILLOro BU3HAYeHHS
Barn 6opoLLHa BMKOPUCTOBYTE
KyXOHHY Bary) i 3HOBY MOYHITb
NPUroTyBaHHSA MaKapoHiB,
OOTPUMYIOUNCH BKa3iBOK Y MOCIOHMKY
KopucTyBaYa.

BukopuncToByiTe 3BMYaiHe BOPOLIHO
a60 BOPOLIHO 3 BULLMM BMICTOM
6inkiB (AmB. po3ain «BukopuctaHHs
cnareTHULi» B MOCIBHMKY KOpMUCTyBaya
abo KHM3i peLenTiB, WO AOOAETLCS).

BumipsiiTe 6opoLlHo Ta Boay 3a
[OMOMOrOH0 Yallky A1t 6opoLHa
Ta BOAMW i BignoBigHo Ao Tabnuui
CniBBigHOLLIEHHS BopollHa/BOAN.
[ns TOYHILLOro BUMIptOBaHHA Baru
OOpOLLUHa BUKOPUCTOBYNTE KYXOHHY
Bary.
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[nposnews | Mowa———— Jowpiuown |

Y BigaineHHi
3a/MLLNNOCh HAATO
baraTo TicTa.

3 MPUCTPOIO BUTIKAE
HeBenKa KinbKicTb
BOAOM.

Micna npurotyBaHHs
MaKapoHIB BigAIIeHHS
0151 3MiLLYBaHHSA
HEMOXXJIMBO 3HATH

3 rofI0BHOrO H10Ka
abo Tpybky Ans
popMyBaHHS
HEMOXX/IMBO BUNHATH
3 BigdineHHs ons
3MiLlyBaHHS.

bopowHo cTano
BOJIOTMM Mepef,
BMKOPUCTaHHSAM abo
TiCTO HaATO BOJIOTE.

TicTo Moxe ByTn HaaTo
CYXUM.

Jlonatka gns
nepemiwyBaHHs abo
BiOOi/TEHHSA BCE Le
BOJIOTI.

Boay HanuTto B
HenpasUJIbHOMY
nopagky. HesignosigHnm
TMn 6opoLLHa.

Mepen novaTkoMm
nporpamu 0oOaeTbCs
BOAA.

MpucTpin 3ynuHnBecs
nig vyac hopmyBaHHS
[0 3aBepLIeHHS
npouecy NpUroTyBaHHA
MaKapOoHiB.

36epiraiiTe GOPOLLHO CYyXUM.
BrikoHanTe BKa3iBkM B MOCIOHMKY
KopucTyBaya, LLob noyatu
NPUroTyBaHHA MaKapOHiB 3HOBY.

MNepen BUKOPUCTAHHSM NepeBipTe, Yu
BCi YaCTUHW YNUCTI.

MNepen BUKOPUCTAHHAM MepeBipTe, Ym
BCi YaCTUHU MOBHICTIO CyXi.

BukoHalTe BKasiBKN B MOCIOHUKY
KOpWCTyBaYa 15t NPUroTyBaHHS
MaKapOoHiB.

BrkoHalTe BKasiBKM B MOCIOHUKY
KopucTyBaya, LWob AofaaTv Body
Bigpasy nicsia 3anycky nporpamu.

1. BcTaHOBITb po3ibpaHi YacTuHN
Has3aj Ha MicLe HanexXHUM YUHOM i

I'IOBepHin PEerynatop y noaoXeHHA

«OFF».

2. Mig'eqHanTe NpucTpin oo
enekTpoMepexi, BubepiTb
nporpamy aBTOMaTU4yHOro
NPUroTyBaHHA MakapoHiB i

HaTWUCHITb KHOMKY nycky. [lo3BonkTe

nonarui Ans nepemillyBaHHs
obepTatuncs npnodn. 10 cekyHa,
a MoTiM NOBEPHITbL Perynsatop y
nonoxeHHs «OFF».

3. Big'egHanTe npucTpin BiA
enekTpoMepexi, po3bepiTh i
MOYMCTBTE NOro, SIK OMNMNCAHO B
nocibHMKY KopucTyBaYa (AmB.
PO34iN «HULLEHHS»).
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