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Recipe

The following recipe table shows the optimal water/flour ratio for different flour types.

Type ‘ Amount ‘ Liquid Binder Gluten free | Vegan
Pasta 25049 Lentil flour 75 ml 1 tbsp Xanthan X X
Pasta 25049 Lentil flour 75 ml / X X
Pasta 25049 Pea flour 75 ml 1 tbsp Xanthan X X
Pasta 25049 Pea flour 75 ml / X X
Pasta 25049 Chickpea flour 75 ml 1 thsp Xanthan X X
Pasta 250¢g Chickpea flour 75 ml / X X
Pasta 25049 B;ii%gi?ﬂg?g 130 ml 1egg X

Pasta 250¢g F%g;nzg(())gg 120 ml | 1 tbsp Xanthan X X
Pasta 250¢g Rice flour 120 ml | 1 tbsp Xanthan X X
Pasta 25049 Wheat flour 95 ml / X
Pasta 25049 Wheat flour 95 ml 1egg

Pasta 250¢g Spelt flour 85-90 ml / X
Pasta 250g | Whole grain flour = 115 ml / X
Pasta 25049 Semola 105 ml / X
Pasta 250¢g Semola 110 ml 1egg
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Introduction

Congratulations on your purchase, and welcome to Philips!

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

Product overview (Fig. 1)

@ | Mixing chamber lid Pasta cutter

@ iﬁw;er;c]ybsevrv;;t;h hole of the mixing @ | Front panel knobs

) | Power cord ®@ | Front panel

(® | Disc holder safety switch ®) | Shaping disc

® | Main unit Disc holder

(® | Shaping disc storage () | Disc holder safety switch lever
@ | Water cup Mixing paddle

Cleaning brush @ | Mixing chamber

®

Angel hair shaping disc cleaning brush

Control panel overview (Fig. 2)

(@ | On/off button (® | Start/pause button
@ | Program selection button (® | Display
(® | Extrusion only button

This appliance allows you to make the pasta you need in the way you want.

¢ Default pasta making function
Choose a program with the Program selection button, and then press the Start/pause
button.

e Extrusion only function
Press the Extrusion only button, and then the Start/pause button.

Applies when there is leftover dough in the mixing chamber, and you want some extra
extrusion.

e Skip-scaling function
Press and hold the Start/pause button for 5 seconds.

Applies when the device jumps into error mode or when you need to skip the scale
function and start the mixing process directly.
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Disassembling and cleaning before first use

1
2

4
5

Remove the mixing chamber lid. (Fig. 3)
Loosen the front panel control knobs. (Fig. 4)

Note: The front panel is heavy. Take extra caution when removing it.

Disassemble the front panel, the shaping disc, the shaping disc holder, the mixing paddle,
and the mixing chamber in order. (Fig. 5)

Clean all detachable parts, and wipe them dry. (Fig. 6)

Pull out the shaping disc storage drawer, and clean all discs and cleaning tools. (Fig. 7)

Assembling

1
2

w

7

Push the mixing chamber into the appliance. (Fig. 8)

Point the mixing paddle to the hole in the main unit. Insert the mixing paddle all the way

into the main unit. (Fig. 9)

Attach the disc holder onto the appliance. (Fig. 10)

Put the shaping disc onto the disc holder, and make sure it is firmly fixed on the disc

holder. (Fig. 11)

Note: Make sure the inner cavity of the shaping disc and disc holder is properly fitted.

(Fig. 12)

Attach the front panel to the main unit. (Fig. 13)

Note: The front panel is heavy. Take extra caution when assembling it.

Fasten the front panel control knobs. (Fig. 14)

Note:

e If the front panel or the shaping disc is not properly assembled, a safety switch will
prevent the appliance from working.

e Make sure the front panel is completely fastened before using the appliance.

Close the mixing chamber lid. (Fig. 21)

Using the Pasta maker

Start preparation

1

7

Put the plug in the power socket. The pasta maker sound once, and all indicators flash once.

(Fig. 15)

Note: Make sure that all the parts are well assembled before plugging in.

Press the On/off button to turn on the appliance. (Fig. 16)

Select the pasta type with the Program selection button. (Fig. 17)

Tip:

e If you prepare a recipe with egg and water, crack the egg and put it as a whole in the

water cup and fill up with water to the needed amount.
* Instead of water you can also use veggie juices (e.g. spinach juice, beetroot juice, etc.).



8

ENGLISH
Program Tip Optional recipe
Plain pasta/noodle * Pasta with flour and water only | * Wheat noodle

Durum noodle

e Wheat pasta
e Durum pasta
Egg or flavoured pasta/ | e Pasta with flour and egg liquid | e Carrot pasta/noodle
noodle ¢ All kinds of flavored pasta e Tomato pasta/noodle
® Soba
¢ Beet pasta/noodle
4 Remove the mixing chamber lid. (Fig. 3)
5 Wait until 0:00 displays on the screen. (Fig. 18)
6 Pour the flour into the chamber. (Fig. 19)

Note

The appliance automatically weighs and displays the amount of flour. The weight
measurement will blink until you are in the right range. (Fig. 20)

Do not put less than 200g or more than 600g of flour in the chamber.

Some recipes (for example cookies, gluten free pasta) require you to skip the weighing
part. In this case, press the Start/pause button for 5 seconds, and the appliance will
start mixing and extruding directly.

Close the chamber lid. (Fig. 21)
Note

If you press a button without closing the lid, the chamber closing sign will appear.
(Fig. 22)

Insert the two hooks into the appliance first, and then push the lid against the main
unit.

The appliance will not start working if the chamber lid is not properly closed. During

the pasta making process, if you open the chamber lid, the appliance will stop working.

Assemble the lid and press the Start/pause button to start the operation again.

When the lid is closed, the needed amount of liquid is displayed. (Fig. 23)

Use the supplied water cup to measure the amount of liquid according to the indication
on the display. (Fig. 24)

Note

Make sure to measure the liquid volume at eye level on a flat surface.

When making the egg mixture, crack the egg into the water cup. Add water up to the
required amount, and then whisk the water and egg to combine.

If preferred, 2 eggs can be used instead of 1, but make sure that the overall amount of
liquid suggested is not exceeded.

For a better accuracy please use a kitchen scale to measure the liquid.
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Starting the pasta making program

1

2

Press the Start/pause button to start mixing, and the mixing time starts to count down.
(Fig. 25)

After the mixing starts, slowly pour in the liquid along the entire length of the slot in the
lid. (Fig. 26)

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

After the pasta maker finishes mixing, it will beep once and start extruding pasta after a
few seconds. Use the pasta cutter to cut the pasta into the length you need.(Fig. 27)

Note: If the ratio of liquid and flour is not correct, the extrusion will not succeed. Please
refer to the chapter "Recipe” for more recipes.

After the pasta making is complete, if you notice some leftover dough inside the chamber,
you can press the Extrusion only button first, and then press the Start/pause button for
extra extrusion. (Fig. 28)

Note:

e The extra extrusion lasts for three minutes.

* The cooking time of the pasta varies depending on personal preferences, pasta shapes,
and number of servings.

* During the pasta making process and when the process is finished, the appliance will
make a sound feedback.

Important!

The pasta recipes provided in the chapter “Recipe” have been tested for success. If you
experiment with or use other pasta recipes, the flour and water/egg ratios will need to be
adjusted. The pasta maker will not operate successfully if you do not adjust the new recipe
accordingly.

Note

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

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

e When making gluten free pasta or legume pasta, less liquid is needed than the
recommendation. You may use about 10-20 ml less liquid for these recipes. Adjust the
amount of liquid depending on the type of flour.

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

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

1
2
3

7
8

Disconnect the plug from the power outlet. (Fig. 29)

Remove the mixing chamber lid. (Fig. 3)

Loosen the front panel control knobs. (Fig. 4)

Note: The front panel is heavy. Take extra caution when removing it.

Disassemble the front panel, the shaping disc, the shaping disc holder, the mixing paddle,
and the mixing chamber in order. (Fig. 5)

Use a dry cloth to clean flour residue on the main unit. (Fig. 30)

Clean the shaping disc with the supplied cleaning tool to remove the dough residues.
After that, you can clean it with water. (Fig. 31)

Note: Let the discs air-dry for 2 to 4 hours, then use the corresponding cleaning tool to
poke out the dough in the holes.

Clean all detachable parts, and wipe them dry. (Fig. 6)

Use a dry cloth to clean the control panel, and the exterior of the pasta maker. (Fig. 32)

Storage

1

2

Unplug the appliance and let it cool down. (Fig. 29)
Note: Make sure all parts are clean and dry before storing.
You can store the shaping discs in the storage drawer. (Fig. 33)

Note: Put the thicker shaping discs in slots with icons |]] and l]]] and put the thinner shaping
discs in the slots with icon [} (Fig. 34)



Troubleshooting

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

The indicators do not
light up.

After pressing the
On/off button the
appliance sounds but
does not work.

The safety switch is
triggered and the
appliance suddenly
stopped or suddenly
restarts during the
processing.

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

During processing, the
appliance stops. There
is no alarm sound or
flashes.

When weighing the
flour, the weight
shown on the screen
changes all the time.
Small amount of water
is leaking out from the
appliance.

The power plug is not
connected correctly.

The mixing chamber,
the shaping disc, or the
front panel is assembled
incorrectly.

The front panel knob is
loose.

Excessive ingredients in
the pasta maker.

For safety reasons, the
appliance always stops
working when the

lid is opened during
processing.

The pasta maker has
overheated due to long
continuous working
time.

You are touching the
appliance or the power
cord.

Water is added before
the program starts.
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Check whether the power plug is
plugged correctly and the outlet is
working properly.

Make sure you follow the user manual
to assemble all parts correctly.

Make sure the front panel is securely
assembled.

The maximum amount of flour used
for each batch is 600g. If more than
600g is added, reduce the amount of
flour before next batch.

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

Disconnect from the power source,
and allow the pasta maker to cool
down. To better protect the lifetime of
the appliance, the continuous working
time should be less than 45 minutes.
You can restart using the appliance
after 15 minutes of rest.

When the appliance is weighing the
flour, do not touch the appliance or the
power cord.

Follow the user manual instructions
to add water right after the program
starts.
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Unable to make pasta
successfully with the
liquid calculation
function.

E1 displays on the
screen.

The appliance stops
during processing, E2
displays on the screen,
the indicators are
flashing quickly, and
the alarm sounds.

E3 displays on
the screen during
calibration.

E4 displays on the
screen.

E3 or E4 displays
permanently on the
screen after restarting.

The required liquid

amount indicated on the

display screen does not

apply to some recipes (for
example cookies, gluten

free pasta).

The shaping disc is not
attached.

The lid is not in place or
not properly attached.

The mixing paddle may
be blocked by some
foreign objects.

The dough may be too
dry.

The wrong program is
selected.

The mixing chamber
lid is still closed on the
appliance.

The appliance
malfunctions.

The appliance
malfunction.

These recipes require you to skip the
liquid calculation part. In this case,
press the Start/pause button for

5 seconds, and the appliance will start
mixing and extruding directly.

Attach the disc holder to the main
unit, attach the shaping disc properly
and fix the front panel properly to the
device.

Attach the lid properly.

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

1 Remove the mixing chamber
lid from the appliance to start
calibration.

2 Switch off and unplug your Pasta
Maker. Plug in and restart the
device.

Switch off and unplug your Pasta
Maker. Plug in and restart the device.

Contact the service center



Oversigt over hulskiver

Spahetti Fettccine Pnne Lasagne spagﬁ:tiier
BE %% %0 7
HR2665/93 v v v v v
HR2665/96 v v v v v
Capellini Tagliatelle Pappardelle Konkylie/ Paccheri
— 0 conchiglie
A
(BT | © )| 6
HR2665/93 v v X X
HR2665/96 v v v v
Opskrift
Folgende opskriftstabel viser det optimale forhold mellem vand og mel for forskellige
meltyper.
. . Uden
Type | Maengde Mel ‘ Vaeske ‘ Bindemiddel ‘ gluten ‘ Vegansk
Pasta 250 ¢ Linsemel 75 ml 1 spsk. xanthan X X
Pasta 250 g Linsemel 75 ml / X X
Pasta 2504 Zrtemel 75 ml 1 spsk. xanthan X X
Pasta 250¢g Artemel 75 ml / X X
Pasta 250 g Kikeertemel 75 ml 1 spsk. xanthan X X
Pasta 250¢g Kikeertemel 75 ml / X X
Boghvede 150 g.
Pasta 250g Rismel 100 g. 130 ml 1 g X
Majs 50 g
Pasta 25049 Ris 200 g. 120 ml 1 spsk. xanthan X X
Pasta 250 g Rismel 120 ml 1 spsk. xanthan X
Pasta 250¢ Hvedemel 95 ml /
Pasta 250 g Hvedemel 95 ml 1 g
Pasta 250¢g Speltmel 85-90 ml /
Pasta 250 g Fuldkornsmel 115 ml /
Pasta 250¢ Semulje 105 ml / X
Pasta 250 g Semulje 110 ml 1 g
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Indledning

Tillykke med dit kab, og velkommen til Philips!

Hvis du vil have fuldt udbytte af den support, som Philips tilbyder, kan du registrere dit
produkt pad www.philips.com/welcome.

Produktoversigt (Fig. 1)

Rensebarste til hulskive til capellini

(| Lag til blandekammer Pastakniv

Hul til sikkerhedsafbryder i .
@ blandekammerets lag @ | Knapper pa frontpanel
(® | Netledning ®@) | Frontpanel
(® | Sikkerhedsafbryder til skiveholder (3 | Hulskive
(® | Hovedenhed Skiveholder

. . . Skiveholderens udlgser til

(® | Opbevaringsplads til hulskiver ®) sikkerhedsafbryderen
@ | Kop til vand Blandekrog
Renseborste @7 | Blandekammer
®

Oversigt over kontrolpanel (Fig. 2)

@ | Til/fra-knap

O

Start/pause-knap

(@ | Programvalgsknap

®

Skaerm

(® | Knap kun til udpresning

Apparatet giver dig mulighed for at lave den pasta, du har brug for og pa den made, du

onsker den.

¢ Standard pastatilberedningsfunktion
Veelg et program med Programvalg-knappen, og tryk derefter pa Start/pause-knappen.

e Kun til udpresning-funktion

Tryk pa knappen Kun til udpresning og derefter pd knappen Start/pause.
Geelder, nar der er dejrester i blandekammeret, og du gnsker ekstra udpresning.

¢ Spring vejning over-funktion

Tryk pa Start/pause-knappen, og hold den nede i 5 sekunder.

Geelder, nar enheden skifter til fejltilstand eller nar du har brug for at springe af

vejefunktionen over og starte blandeprocessen direkte.



DANSK 15

Adskillelse og rengering for forste ibrugtagning

1
2

4
5

Tag laget af blandekammeret. (Fig. 3)
Lasn frontpanelets betjeningsknapper. (Fig. 4)

Bemaerk: Frontpanelet er tungt. Veer ekstra forsigtig, nar du afmonterer det.

Afmonter frontpanel, hulskive, hulskiveholder, blandekrog og blandekammer i naevnte
reekkefolge. (Fig. 5)

Renger alle aftagelige dele, og ter dem af. (Fig. 6)

Traek skuffen til hulskiven ud, og renger alle skiver og renggringsvaerktejer. (Fig. 7)

Samling

1
2

w

7

Seet blandekammeret i apparatet. (Fig. 8)

Stik blandekrog ind i hullet i hovedenheden. Stik blandekrog helt ind i hovedenheden.

(Fig. 9)

Seet skiveholderen fast pa apparatet. (Fig. 10)

Seet hulskiven i skiveholderen, og serg for, at den sidder fast pa skiveholderen. (Fig. 11)

Bemaerk: Sorg for, at hulskivens og skiveholderens indvendige hulrum er monteret

korrekt. (Fig. 12)

Fastger frontpanelet pa hovedenheden. (Fig. 13)

Bemaerk: Frontpanelet er tungt. Veer ekstra forsigtig, nar du monterer det.

Fastger frontpanelets kontrolknapper. (Fig. 14)

Bemaerk:

e Huvis frontpanelet eller hulskiven ikke er monteret korrekt, vil en sikkerhedsafbryder
afbryde apparatet.

e Sorg for, at frontpanelet er helt fastmonteret for brug af apparatet.

Luk blandekammerets lag. (Fig. 21)

Sadan bruges pastamaskinen
Start tilberedning

1

Seet stikket i stikkontakten. Pastamaskinen udsender et enkelt signal, og alle indikatorerne

blinker én gang. (Fig. 15)

Bemaerk: Sorg for, at alle delene er monteret korrekt, inden stikket saettes i.

Teend apparatet ved at trykke pa On/off-knappen. (Fig. 16)

Veelg pastatype med Programvalg-knappen. (Fig. 17)

Tip:

e Huvis du tilbereder en opskrift med seg og vand, skal du sld eegget ud og lzegge det hele
2g i vandkoppen og fylde op med vand til den pakraevede maengde.

e | stedet for vand kan du ogsa bruge grentsagsjuice (f.eks. spinatjuice, redbedejuice
OSV.).
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Program Tip Valgfri opskrift

Almindelige pasta/
nudler

Pasta/nudler,
aromatiserede eller
med aeg

e Hvedenudler

e Pasta kun med mel og vand Durumnudler

Hvedepasta
Durumpasta
Gulerodspasta/-nudler
Tomatpasta/-nudler
Soba

e Pasta med mel og seggevaeske
e Alle slags aromatiserede pasta

Reodbedepasta/-nudler

ul

Tag laget af blandekammeret. (Fig. 3)
Vent, indtil 0:00 vises pa skaermen. (Fig. 18)
Heeld melet i kammeret. (Fig. 19)

Bemaerk

Apparatet afvejer automatisk og viser maengden af mel. Vaegtmalingen blinker, indtil
du er inden for det rigtige omrade. (Fig. 20)

Haeld ikke mindre end 200 g eller mere end 600 g mel i kammeret.

Nogle opskrifter (f.eks. smakager, glutenfri pasta) kraever, at du springer vejningen over.
| dette tilfaelde skal du trykke pa knappen Start/pause i 5 sekunder, hvorefter apparatet
starter omreringen og udpresningen direkte.

Luk kammerets 1ag . (Fig. 21)
Bemaerk

Hvis du trykker pa en knap uden at lukke laget, vises tegnet for lukning af kammeret.
(Fig. 22)

Seet de to kroge i apparatet farst, og skub derefter laget ind mod hovedenheden.
Apparatet fungerer ikke, hvis kammerets |ag ikke er lukket korrekt. Hvis du abner
kammerets lag under pastatilberedningsprocessen, holder apparatet op med at kare.
Monter ldget, og tryk pa Start/pause-knappen for at starte processen igen.

Nar |dget er lukket, vises den n@dvendige maengde vaeske. (Fig. 23)

Brug den medfelgende vandkop til at male maengden af vaeske i henhold til angivelsen pa
displayet. (Fig. 24)

Bemaerk

Serg for at afmale vaeskemaengden i gjenhgjde pa en flad overflade.

Hvis du vil lave aeggeblandingen, skal du sld eegget ud i vandkoppen. Tilseet vand op til
den angivne maengde, og pisk vand og aeg sammen.

Hvis det foretraekkes, kan der bruges 2 g i stedet for 1, men serg for, at den samlede
maengde vaeske ikke overskrides.

For at opna sterre ngjagtighed anvendes en kokkenvaegt til at male vaesken.
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Start af program til pastatilberedning

1 Tryk pa Start/pause-knappen for at starte omraeringen, hvorefter omrgringstiden
begynder nedtzellingen. (Fig. 25)

2 Naromrgringen er gaet i gang, haeldes vaesken langsomt i langs hele dbningen i laget.
(Fig. 26)

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

3 Nar pastamaskinen er faerdig med omreringen, udsender den en biplyd én gang og starter
udpresningen af pasta efter et par sekunder. Brug pastakniven til at skeere pastaen i den
leengde, du skal bruge (Fig. 27)

Bemaerk: Hvis forholdet mellem vaeske og mel ikke er korrekt, vil udpresningen ikke lykkes.
Du kan finde flere opskrifter i afsnittet "Opskrifter".

4 Hvis du oplever, at der er overskydende dej inde i kammeret, nar pastatilberedningen
er feerdig, kan du trykke pa knappen Kun til udpresning forst og derefter pa knappen
Start/pausefor at starte en ekstra udpresning. (Fig. 28)

Bemaerk:

e Den ekstra udpresning varer 3 minutter.

* Tilberedningstiden for pasta varierer athaengigt af personlige preeferencer, pastaformer
og antal portioner.

e Under tilberedningen af pastaen, og nér tilberedningen er faerdig, vil apparatet afgive
en lyd.

Vigtigt!
Pastaopskrifterne i afsnittet "Opskrifter" er blevet afpravet. Hvis du eksperimenterer med eller

bruger andre pastaopskrifter, skal forholdet mellem mel og vand/aeg tilpasses tilsvarende.
Pastamaskinen fungerer ikke korrekt, hvis du ikke tilpasser den nye opskrift tilsvarende.

Bemaerk

e For at opna gode resultater er det vigtigt, at dejen ser smuldret ud i seltekammeret. Hvis
dejen ser smuldret ud, fungerer opskriften. Opskriften fungerer ikke, hvis dejen er for
vad (ligner en almindelig dejkonsistens) eller for tar (nar dejen kun ligner mel).

e Saesonbetingede aendringer og brug af ingredienser fra forskellige omrader kan pavirke
mel/vand-forholdet. Du kan foretage justeringer baseret pa den anbefalede maengde.

e Nar du laver glutenfri pasta eller pasta af baelgfrugter, skal der bruges mindre vaeske
end anbefalet. Du kan bruge ca. 10-20 ml mindre veeske til disse opskrifter. Juster
maengden af veeske afhaengigt af typen af mel.

e "Gluten" er et bindemiddel, der sikrer, at pastaen ikke sa let gar i stykker, glutenfrit mel
indeholder ikke bindemiddel, og derfor skal der bruges et tykkelsesmiddel til at fungere
som bindemiddel, f.eks. aeg eller xanthan. Forskellige typer af glutenfrit mel opferer
sig forskelligt, nar de bruges til at lave pasta. Nogle meltyper er ikke egnede til at lave
pasta, f. eks. kokosmel, andre melvarianter fungerer godt, f.eks. quinoa og boghvede.

» Ved tilberedning af eeggepasta eller vegetabilsk pasta skal du serge for at piske
a&ggeblandingen eller den vegetabilske frugtsaft jeevn med vand, for den haeldes i
kammeret gennem abningen i laget. Ved tilseetning af ingredienser skal du serge for, at
de eriflydende form.
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Renggring

1 Tag stikket ud af stikkontakten. (Fig. 29)

2 Taglaget af blandekammeret. (Fig. 3)

3 Lasn frontpanelets betjeningsknapper. (Fig. 4)
Bemeaerk: Frontpanelet er tungt. Veer ekstra forsigtig, nar du afmonterer det.

4 Afmonter frontpanel, hulskive, hulskiveholder, blandekrog og blandekammer i naevnte
reekkefelge. (Fig. 5)

5 Brug en ter klud til at renggre for melrester pa hovedenheden. (Fig. 30)

6 Rengor hulskiven med det medfelgende rengeringsvaerktej for at fjerne rester af dej.
Herefter kan du rengere den med vand. (Fig. 31)
Bemaerk: Lad skiverne luftterre i 2 til 4 timer, og brug derefter det tilhgrende
rengeringsveerktgj til at fa dejen ud af hullerne.

7 Renger alle aftagelige dele, og ter dem af. (Fig. 6)

8 Brug en tor klud til at rengere betjeningspanelet og pastamaskinen udvendigt. (Fig. 32)

Opbevaring

1 Tag apparatets stik ud af stikkontakten, og lad apparatet kale af. (Fig. 29)

2

Bemaerk: Sgrg for, at alle delene er rene og terre for opbevaring.

Du kan opbevare hulskiverne i opbevaringsskuffen. (Fig. 33)

Bemaerk: Szt de tykkere hulskiver i abningerne med ikonerne I]] og l]]] 0g saet de tyndere
hulskiver i abningerne med ikonerne ﬂ] (Fig. 34)
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| dette kapitel beskrives de mest almindelige problemer, der kan opstd med dit apparat. Hvis
du ikke kan lgse problemet ved hjeelp af nedenstdende oplysninger, kan du finde en liste
over ofte stillede spargsmal pad www.philips.com/support. Du er ogsa altid velkommen til at
kontakte dit lokale Philips Kundecenter.

Indikatorlysene lyser ikke.

Nar du har trykket pa knappen
On/off, udsender apparatet en
lyd, men fungerer ikke.

Sikkerhedsafbryderen udleses, og
apparatet stopper pludselig eller
genstarter under tilberedningen.

Apparatet stopper, nar du abner
ldget under anvendelse.

Apparatet stopper under
tilberedningen. Der lyder ingen
alarm, og lysene blinker ikke.

Ved afvejning af mel, skifter
vaegtangivelsen pa skeermen hele
tiden.

Stikket er ikke tilsluttet
korrekt.

Blandekammeret, hulski-
ven eller frontpanelet er
samlet forkert.

Frontpanelets knap er
l@s.

For mange ingredienser i
pastamaskinen.

Af sikkerhedsmaessige
grunde stopper
apparatet altid, nar laget
abnes.

Pastamaskinen er
overophedet pa grund
af for lang kontinuerlig
driftstid.

Du rgrer ved apparatet
eller ledningen.

Kontrollér, at stikket er

tilsluttet korrekt, og at

stikkontakten fungerer,
som den skal.

Serg for, at du felger
anvisningerne i
brugervejledningen, sa alle
dele samles korrekt.

Serg for, at frontpanelet er
forsvarligt monteret.

Den maksimale maengde
mel, der skal bruges til hver
portion, er 600 g. Hvis der
tilseettes mere end 600 g,
reduceres maengden af mel
inden naeste pafyldning.

Hvis du vil genoptage den
forrige funktion, skal du

lukke laget helt og trykke
pa knappen Start/pause.

Afbryd stremmen, og lad
pastamaskinen kele ned.
For at beskytte apparatets
levetid bedre ber den
kontinuerlige driftstid veere
mindre end 45 minutter.
Du kan anvende apparatet
igen efter 15 minutters
pause.

Nar apparatet afvejer

mel, ma du ikke rgre ved
apparatet eller ledningen.
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Der siver en lille smule vand ud af
apparatet.

Kan ikke tilberede pastaen korrekt
med veeskeberegningsfunktionen.

E1 vises pa skaermen.

Apparatet stopper under
tilberedningen, E2 vises pa
skaermen, lysindikatorerne blinker
hurtigt, og alarmen lyder.

E3 vises pa skeermen under
kalibrering.

E4 vises pa skaermen.

E3 eller E4 vises permanent pa
skaermen efter genstart.

Der tilsaettes vand, for
programmet starter.

Den onskede
vaeskemaengde, der
fremgar af skaermen,
geelder ikke for visse
opskrifter (f.eks.
smakager, glutenfri
pasta).

Hulskiven er ikke sat pa.

Laget sidder ikke pa
plads, eller er ikke
fastgjort korrekt.

Blandekrogen kan veere
blokeret af fremmed]e-
gemer.

Dejen kan veere for tor.

Det forkerte program er
valgt.

Laget til
blandekammeret
er stadig lukket pa
apparatet.

Apparatet er defekt.

Apparatet er defekt.

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

Disse opskrifter

kreever, at du springer
vaeskeberegningen over. |
dette tilfeelde skal du trykke
pa knappen Start/pause

i 5 sekunder, hvorefter
apparatet starter omrgring
og udpresning direkte.

Fastger skiveholderen

pa hovedenheden, seet
hulskiven korrekt pa, og
seet frontpanelet korrekt pa
enheden.

Fastger laget korrekt.

Afbryd stremmen,
renger pastamaskinen,
og felg anvisningerne

i brugervejledningen

for at pabegynde
pastatilberedningen igen.

1 Fjernlaget til
blandekammeret fra
apparatet for at starte
kalibreringen.

2 Sluk og tag stikket ud
af pastamaskinen. Seet
stikken i stikkontakten
og genstart enheden.

Sluk og tag stikket ud af
pastamaskinen. Saet stikken
i stikkontakten og genstart
enheden.

Kontakt servicecenteret



Ubersicht Formaufsatze

Spahetti Fettccine Pnne Lasagne Spagettoni
® | @ | @ G

HR2665/93 v v v v v
HR2665/96 v v v v v

CpeIIinEi] Tagliatelle | Pappardelle 'é"ou:s:iz'lri‘é Paccheri

€l ©
HR2665/93 v v X X
HR2665/96 v v v v
Rezept

Die folgende Rezepttabelle zeigt das optimale Verhaltnis von Wasser und Mehl fir
verschiedene Mehlsorten.

Typ ‘ Menge ‘ Liquid Bindemittel | Glutenfrei | Vegan
Pasta 250¢g Linsenmehl 75 ml 1 EL Xanthan X X
Pasta 250¢g Linsenmehl 75 ml / X X
Pasta 25049 Erbsenmehl 75 ml 1 EL Xanthan X X
Pasta 25049 Erbsenmehl 75 ml / X X
Pasta 250g | Kichererbsenmehl 75 ml 1 EL Xanthan X X
Pasta 250g | Kichererbsenmehl 75 ml / X X
Pasta | 250¢ B‘éfjs"rvnee'fﬁq 305%9 130 ml 1Ei %

Pasta | 250g Q/'efs'szggg 120ml | 1ELXanthan X X
Pasta 25049 Reismehl 120 ml 1 EL Xanthan X X
Pasta 25049 Weizenmehl 95 ml / X
Pasta 250¢ Weizenmehl 95 ml 1 Ei

Pasta 25049 Dinkelmehl 85-90 ml / X
Pasta 25049 Vollkornmehl 115 ml / X
Pasta 25049 GrieB3 105 ml / X
Pasta 2504g Grie3 110 ml 1 Ei
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Einfuhrung

Herzlichen Glickwunsch zu lhrem Kauf und willkommen bei Philips!

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

Produktiibersicht (Abb. 1)

(D) | Deckel der Knetkammer Nudelschneider

©) gjcnk%?g;‘grKilgrkzrrf;ic:chalteram @ | Regler an der vorderen Abdeckung

(3 | Netzkabel @ | Vorderseite

(@ | Sicherheitsschalter fiir Scheibenhalter @) | Formaufsatz

(® | Hauptgerat Scheibenhalter

® Aufbewahrungsbehalter fur ® Hebel des Sicherheitsschalters fir
Formaufsatze Scheibenhalter

@) | Wasserbecher Knethaken

Reinigungsbiirste (7 | Knetkammer

Reinigungsburste flr den Formaufsatz
fir Engelshaar

®

Uberblick tGiber das Bedienfeld (Abb. 2)
(D | Ein-/Ausschalter (@) | Start-/Pausetaste

(@ | Taste zur Programmauswahl (® | Anzeige

(® | Taste "Nur Ausgabe"

Mit diesem Gerat kdnnen Sie Pasta genau so herstellen, wie Sie es mogen.
¢ Standard-Pastazubereitungsfunktion

Wahlen Sie mithilfe der Programmauswahltaste ein Programm aus, und dricken Sie
dann die Start-/Pause-Taste.

¢ Funktion "Nur Ausgabe"

Dricken Sie die Taste Nur Ausgabe und dann dieStart-/Pause-Taste.

Gilt, wenn Teig in der Knetkammer Gbrig ist und sie weitere Pasta ausgeben mochten.
¢ Funktion "Wiegen" liberspringen

Halten Sie die Start-/Pause-Taste 5 Sekunden lang gedrickt.

Gilt, wenn das Gerat in den Fehlermodus wechselt oder wenn Sie die Funktion "Wiegen"

Uberspringen und direkt zum Knetvorgang wechseln méchten.

Auseinanderbauen und Reinigen vor der ersten

Verwendung

1 Entfernen Sie den Deckel der Knetkammer. (Abb. 3)
2 Losen Sie die Kontrollreglern an der vorderen Abdeckung. (Abb. 4)

Hinweis: Die vordere Abdeckung ist schwer. Seien Sie beim Entfernen besonders vorsichtig.
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Bauen Sie die vordere Abdeckung, den Formaufsatz, den Scheibenhalter, den Knethaken
und die Knetkammer in dieser Reihenfolge auseinander. (Abb. 5)

Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile, und trocknen Sie sie ab. (Abb. 6)

Ziehen Sie das Fach fir die Formaufsatzaufbewahrung heraus und reinigen Sie alle
Aufsatze und Reinigungswerkzeuge. (Abb. 7)

Zusammenbauen

1
2

w

7

Schieben Sie die Knetkammer in das Gerat. (Abb. 8)

Richten Sie den Knethaken an der Offnung in der Hauptgeréteeinheit aus. Schieben Sie
den Knethaken ganz in die Hauptgerateeinheit ein. (Abb. 9).

Bringen Sie den Scheibenhalter am Gerat an. (Abb. 10)

Setzen Sie den Formaufsatz auf den Scheibenhalter und vergewissern Sie sich, dass er fest
am Scheibenhalter fixiert ist. (Abb. 11)

Hinweis: Achten Sie darauf, dass die innere Offnung des Formaufsatzes und der
Scheibenhalter richtig eingepasst sind. (Abb. 12)

Bringen Sie die vordere Abdeckung an der Hauptgerateeinheit am. (Abb. 13)

Hinweis: Die Vorderseite ist schwer. Seien Sie beim Einbau besonders vorsichtig.

Befestigen Sie die Kontrollregler der vorderen Abdeckung. (Abb. 14)

Hinweis:

e Wenn die Vorderseite des Formaufsatzes nicht ordnungsgemaB zusammengebaut ist,
verhindert der Sicherheitsschalter die Inbetriebnahme des Gerats.

e Stellen Sie vor Verwendung des Gerats sicher, dass die vordere Abdeckung gut befestigt
ist.

SchlieBen Sie den Deckel der Knetkammer. (Abb. 21)

Verwendung des Pastamakers

Zubereitung starten

1

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose. Die Nudelmaschine gibt einen Ton aus, und alle
Anzeigen blinken einmal. (Abb. 15)

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass alle Teile ordnungsgemafl angebracht wurden, bevor
Sie den Stecker in die Steckdose stecken.
Driicken Sie den Ein-/Aus-Schalter, um das Gerat einzuschalten. (Abb. 16)

Wahlen Sie die gewlnschte Pasta-Art mithilfe der Programmauswahltaste aus. (Abb. 17)

Tipp:

¢ Wenn Sie ein Rezept mit Ei und Wasser zubereiten, schlagen Sie das Ei auf, geben Sie
es als Ganzes in den Wasserbecher und fillen Sie es bis zur erforderlichen Menge mit
Wasser.

¢ Anstelle von Wasser kdnnen Sie auch vegetarische Safte verwenden (z. B. Spinatsaft,
Rote-Bete-Saft usw.).
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Sendung Tipp Optionales Rezept

e Nudeln nur mit Mehl und e \Weizennudeln

Einfache Nudeln Wasser e Hartweizennudeln

e Weizennudeln
e Nudeln mit Mehl und Ei/ ¢ Hartweizennudeln
Eiernudeln oder Flussigkeit e Karottennudeln
gewdlrzte Nudeln e Alle Arten von gewdrzten e Tomatennudeln
Nudeln ® Soba
L[]

Rote-Beete-Nudeln

4 Entfernen Sie den Deckel der Knetkammer. (Abb. 3)

ul

Warten Sie, bis 0:00 auf der Anzeige angezeigt wird. (Abb. 18)

Geben Sie das Mehl in die Kammer. (Abb. 19)

Hinweis

* Das Gerat wiegt das Mehl automatisch und zeigt die Menge an. Das gemessene
Gewicht blinkt, bis es sich im richtigen Bereich befindet. (Abb. 20).

* Geben Sie nicht weniger als 200 g bzw. nicht mehr als 600 g Mehl in die Kammer.

* Beieinigen Rezepten (z. B. fuir Kekse oder glutenfreie Nudeln) muissen Sie den
Wiegevorgang Uberspringen. Halten Sie in diesem Fall die Start-/Pausetaste
5 Sekunden lang gedrtickt, bis das Gerat direkt mit dem Knet- und Ausgabevorgang
beginnt.

SchlieBen Sie den Deckel der Kammer. (Abb. 21)

Hinweis

* Wenn Sie eine Taste drlicken, ohne den Deckel aufzusetzen, wird das SchlieBsymbol der
Kammer angezeigt. (Abb. 22)

e Setzen Sie zunachst die zwei Haken in das Gerat ein, und schlieBen Sie dann den Deckel
der Hauptgerateeinheit.

* Das Gerat funktioniert nicht, wenn der Kammerdeckel nicht ordnungsgemaf
geschlossen ist. Wenn Sie den Kammerdeckel wahrend der Pastazubereitung 6ffnen,
halt das Gerat automatisch an. Setzen Sie den Deckel auf und driicken Sie die Start-/
Pause-Taste, um den Vorgang erneut zu starten.

Wenn der Deckel geschlossen ist, wird die benétigte Menge an Fllssigkeit angezeigt.

(Abb. 23)

Verwenden Sie den im Lieferumfang enthaltenen Wasserbecher, um die Flissigkeitsmenge

entsprechend der Anzeige abzumessen. (Abb. 24)

Hinweis

 Stellen Sie den Becher beim Abmessen der Flissigkeit auf Augenhohe auf einer ebenen
Flache ab.

e Wenn Sie eine Eimischung zubereiten, schlagen Sie das Ei direkt in den Wasserbecher
auf. Geben Sie Wasser bis zur benétigten Menge hinzu, und verquirlen Sie dann das
Wasser und das Ei.

e Je nach Geschmack kénnen Sie zwei Eier statt einem Ei verwenden. Vergewissern Sie
sich jedoch, dass die empfohlene Gesamtmenge an FlUssigkeit nicht Gberschritten wird.

e Verwenden Sie fir eine bessere Genauigkeit eine Kichenwaage, um die Flissigkeit
abzumessen.
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Starten des Programms zur Nudelzubereitung

1

2

Drlcken Sie die Start-/Pause-Taste um mit dem Knetvorgang zu beginnen. Die Knetzeit
wird heruntergezahlt. (Abb. 25)

Wenn der Knetvorgang beginnt, schitten Sie langsam die Fllssigkeit Uber die gesamte
Lange der Deckeldffnung in die Kammer. (Abb. 26)

Hinweis: Wahrend der Teig geknetet wird, geben Sie keine anderen Zutaten hinzu, nachdem
Sie die FlUssigkeit hinzugefligt haben. Ansonsten wird die Konsistenz der Pasta beeintrachtigt.

Nachdem der Knetvorgang abgeschlossen ist, gibt das Gerat einen Signalton aus und
beginnt dann nach einigen Sekunden mit der Ausgabe der Pasta. Verwenden Sie den
Nudelschneider, um die Pasta auf die gewiinschte Lange zuzuschneiden. (Abb. 27)

Hinweis: Wenn das Verhaltnis von Flissigkeit und Mehl nicht stimmt, kann die Pasta nicht
ausgegeben werden. Weitere Rezepte finden Sie im Kapitel "Rezepte".

Wenn die Pastazubereitung abgeschlossen ist und Sie sehen, dass etwas Teig in der

Kammer verblieben ist, kdnnen Sie die Taste Nur Ausgabe und anschlieBend die

Start-/Pause-Taste drlicken, um den Teig auszugeben. (Abb. 28)

Hinweis:

* Die Ausgabe dauert 3 Minuten.

* Die Kochzeit der Nudeln variiert je nach lhren persénlichen Vorlieben, der Nudelform
und der Anzahl der Portionen.

e Wahrend der Pastaherstellung und wenn der Vorgang abgeschlossen ist, gibt das Gerat
ein akustisches Signal aus.

Wichtig!

Die Pastarezepte im Rezeptbuch wurden auf ein erfolgreiches Gelingen gepruft. Wenn
Sie das Rezept abwandeln oder andere Pastarezepte verwenden, muss das Verhaltnis
zwischen Mehl und Wasser/Ei angepasst werden. Die Nudelmaschine funktioniert nicht
ordnungsgeman, wenn Sie diese neuen Rezepte nicht entsprechend anpassen.

Hinweis

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

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

e Beider Zubereitung glutenfreier Pasta oder Pasta aus Hulsenfrlichten ist weniger
FlUssigkeit erforderlich als die Empfehlung. Flr diese Rezepte kénnen Sie etwa 10-20 ml
weniger FlUssigkeit verwenden. Passen Sie die FlUssigkeitsmenge je nach Mehlart an.

e "Gluten" ist ein Bindemittel, das dafur sorgt, dass die Nudeln nicht sofort brechen.
Glutenfreies Mehl enthalt kein Bindemittel, daher wird ein Verdickungsmittel zur
Bindung bendtigt, z. B. Eier oder Xanthan. Die verschiedenen glutenfreien Mehlsorten
verhalten sich bei der Nudelzubereitung unterschiedlich. Einige Mehlsorten eignen sich
nicht fur die Zubereitung von Nudeln, wie zum Beispiel Kokosmehl. Andere Mehlsorten
hingegen funktionieren gut, wie zum Beispiel Quinoa und Buchweizen.

e Wenn Sie Eier- oder Gemusenudeln herstellen, sollten Sie die Eimischung oder den
Gemusesaft unbedingt gleichmaBig mit dem Wasser vermischen, bevor Sie das Ganze
tber die Offnung im Deckel in die Kammer gieBen. Sie sollten nur Zutaten in fliissiger
Form hinzufligen.
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P
1

2

flege

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose. (Abb. 29)
Entfernen Sie den Deckel der Knetkammer. (Abb. 3)
Losen Sie die Kontrollreglern an der vorderen Abdeckung. (Abb. 4)

Hinweis: Die vordere Abdeckung ist schwer. Seien Sie beim Entfernen besonders
vorsichtig.

Bauen Sie die vordere Abdeckung, den Formaufsatz, den Scheibenhalter, den Knethaken
und die Knetkammer in dieser Reihenfolge auseinander. (Abb. 5)

Verwenden Sie ein trockenes Tuch, um Mehlriickstande vom Hauptgerat zu entfernen.
(Abb. 30)

Reinigen Sie den Formaufsatz mit dem mitgelieferten Reinigungswerkzeug, um
Teigrtickstande zu entfernen. AnschlieBend kénnen Sie ihn mit Wasser saubern. (Abb. 31)

Hinweis: Lassen Sie die Scheiben 2 bis 4 Stunden lang an der Luft trocknen. Verwenden
Sie dann das entsprechende Reinigungswerkzeug, um den Teig aus den Lochern zu
entfernen.

Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile, und trocknen Sie sie ab. (Abb. 6)

Saubern Sie die Hauptgerateeinheit, das Bedienfeld und das AuBere der Nudelmaschine
mit einem trockenen Tuch. (Abb. 32)

Aufbewahrung

1

Ziehen Sie den Netzstecker, und lassen Sie das Gerat abkthlen. (Abb. 29)

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber und trocken sind, bevor Sie das Gerat
verstauen.

Sie konnen die Formaufsatze in der Aufbewahrungsschublade verstauen. (Abb. 33)

Hinweis: Setzen Sie die dickeren Formaufsatze in die Schlitze mit den Symbolen [Jund [

ein und setzen Sie die diinneren Formaufsatze in die Schlitze mit dem Symbol [[ ein.
(Abb. 34)



Fehlerbehebung

In diesem Kapitel sind die haufigsten Probleme aufgefihrt, die beim Gebrauch Ihres Gerats
auftreten kdnnen. Sollten Sie ein Problem mithilfe der nachstehenden Informationen nicht
beheben kénnen, besuchen Sie unsere Website unter www.philips.com/support fir eine
Liste mit haufig gestellten Fragen, oder wenden Sie sich an das Service-Center in lhrem Land.

Die Anzeigen leuchten
nicht.

Nachdem Sie den
Ein-/Ausschalter
gedrlickt haben,
gibt das Gerat
einen Signalton aus,
funktioniert jedoch
nicht.

Der Sicherheitsschalter
wurde ausgel6st,

und das Gerat hat
plotzlich wahrend

der Verarbeitung
angehalten oder neu
gestartet.

Das Gerat halt
wahrend der
Verarbeitung an, wenn
Sie den Deckel 6ffnen.

Das Gerat halt
wahrend der
Verarbeitung an.

Es wird kein Alarm
ausgegeben, und das
Gerat blinkt nicht.

Beim Wiegen des
Mehls andert sich
das auf dem Display
angezeigte Gewicht
standig.

Der Netzstecker ist
nicht ordnungsgemaf
angeschlossen.

Die Knetkammer, der
Formaufsatz oder die
vordere Abdeckung
wurden falsch zusam-
mengebaut.

Der Regler an der
vorderen Abdeckung ist
locker.

Es sind zu viele Zutaten
in der Nudelmaschine.

Aus Sicherheitsgriinden
halt das Gerat

immer an, wenn der
Deckel wahrend der
Verarbeitung geoffnet
wird.

Die Nudelmaschine
ist aufgrund zu langer
kontinuierlicher
Betriebszeit zu heil3
geworden.

Sie berthren das Gerat
oder das Netzkabel.
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Uberprifen Sie, ob der Netzstecker
ordnungsgemaf angeschlossen ist
und die Steckdose funktioniert.

Stellen Sie sicher, dass Sie

den Anweisungen in der
Bedienungsanleitung folgen, um alle
Teile richtig zusammenzubauen.

Stellen Sie sicher, dass die vordere
Abdeckung sicher zusammengesetzt
ist.

Die maximale Menge an Mehl pro
Teigfullung ist 600 g. Wenn mehr als
600 g hinzugeflgt werden, reduzieren
Sie die Mehlmenge vor der nachsten
Fullung.

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

Trennen Sie die Nudelmaschine von
der Stromversorgung, und lassen Sie
sie abkUhlen. Um die Lebensdauer
des Gerats zu maximieren, sollte die
kontinuierliche Betriebszeit weniger
als 45 Minuten betragen. Sie kénnen
das Gerat nach einer Pause von

15 Minuten erneut starten.

Bewegen oder berUhren Sie das Gerat
oder das Netzkabel nicht, wahrend das
Gerat das Mehl wiegt.
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Es lauft etwas Wasser
aus dem Gerét aus.

Die Nudelzubereitung
mit der Funktion zur
FlUssigkeitsberechnung
schlagt fehl.

E1 wird auf dem
Display angezeigt.

Das Gerat halt
wahrend der
Verarbeitung an

und zeigt E2 auf

dem Display an.
AnschlieBend blinken
die Anzeigen schnell,
und es wird ein
Alarmton ausgegeben.

E3 wird auf dem
Bildschirm wahrend
der Kalibrierung
angezeigt.

E4 wird auf dem
Display angezeigt.

E3 oder E4 wird

nach dem Neustart
dauerhaft auf dem
Bildschirm angezeigt.

Sie haben vor dem
Programmstart Wasser
hinzugefugt.

Die auf dem

Display angezeigte
Flussigkeitsmenge gilt
bei einigen Rezepten
nicht (beispielsweise bei
Keksen oder glutenfreien
Nudeln).

Der Formaufsatz wurde
nicht angebracht.

Der Deckel fehlt oder ist
nicht ordnungsgeman
angebracht.

Der Knethaken ist mogli-
cherweise durch Fremd-
korper blockiert.

Der Teig ist moglicher-
weise zu trocken.

Es wurde das falsche
Programm ausgewahlt.

Der Deckel der
Knetkammer ist
weiterhin geschlossen.

Das Gerat weist Fehler
auf.

Das Gerat funktioniert
nicht ordnungsgemaf.

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

Bei diesen Rezepten muissen Sie die
Flussigkeitsberechnung Uberspringen.
Drucken Sie in diesem Fall die Start-/
Pause-Taste flur 5 Sekunden, und das
Gerat beginnt direkt mit dem Mischen
und Ausgeben.

Befestigen Sie den Aufsatzhalter

am Hauptgerat, setzen Sie den
Formaufsatz ordnungsgemaf auf, und
bringen Sie die vordere Abdeckung
ordnungsgemafl am Gerat an.

Setzen Sie den Deckel ordnungsgemal3
auf.

Ziehen Sie das Netzkabel aus

der Steckdose, reinigen Sie die
Nudelmaschine, und folgen

Sie den Anweisungen in der
Bedienungsanleitung, um die
Nudelzubereitung erneut zu starten.

1 Nehmen Sie den Deckel der
Knetkammer vom Gerat ab, um mit
der Kalibrierung zu beginnen.

2 Schalten Sie den Pastamaker aus
und ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose. Stecken Sie das Gerat an
und starten Sie es neu.

Schalten Sie den Pastamaker aus
und ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose. Stecken Sie das Gerat an
und starten Sie es neu.

Kontaktieren Sie das Servicecenter.



Ermiokomnon 6iokwv oxnuatog

ZmayyEtt PeToutoivt MNéveg Aadavia 0):toawp'd
; g - yyétt
] % O %
@ | ® | @ @G
HR2665/93 v v v v v
HR2665/96 v v v v v
DLdég TahatéAeg Namapdéeg KoxuAwa/ Matoépt
_- 0 KOXUAdKLa
A
Slaakak
HR2665/93 v v X X
HR2665/96 v v v v
Zuvtayn

O mapakdtw Tivakag ouvtaywv delyvel Tn BEATIOTN avaAoyia vepou/aleuplou yia
SLAPOPETIKOUG TUTTOUG AAEUPLOU.

Ztabepormol- Xwpig | Aaxa-
nTtng YAoutévn | vika
Zupapkda | 250 yp. ANeVUPL DAKAG 75 ml e §gv9avu<o X
KOUUL
Zupapkda | 250 yp. AAeUPL DAKAG 75 ml / X
Zupoptkd | 250 yp. | AAelpLpumileAoy | 75 ml 1Ko E,QVGGVLKO X
KOML
Zupapkd | 250 yp. | AAeUpl prleAlol 75 ml / X
Zupapkda | 250 yp. PeBaieupo 75 ml LS E,GVGQVLKO X
KOMLHL
Zupoapkda | 250 yp. PeBiB&Aeupo 75 ml / X
®ayomupo 150
7 Y. :
Zupapkda | 250 yp. PUZ&AEUPO 100 130 ml 1 apyo
Yp-
. Kahapmokt 50 yp. 1 k.0. EavBaviko
Zupapika | 250 yp. PGTL 200 yp. 120 ml KOHL X
Zupapkd | 250 yp. PuCdieupo 120 ml ! K'O'KEGJSLQVLKO X
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e | T | e
Zupapikd | 250 yp. A€EUKO aAeLpL 95 ml / X
Zupapkd | 250 yp. AEUKO aAEVPL 95 ml 1 aByo
Zupapkd | 250 yp. AleUptL 6Aupag | 85-90 ml / X
Zupapkd | 250 yp. A)\ngel(?r?émc 115 ml / X
Zupapikd | 250 yp. YepoAa 105 ml / X
Zupapkd | 250 yp. YepoAa 110 ml 1 aByo

Etcaywyn
JuyxapntreLa yla Ty ayopd oag kat kaAwaooploate otn Philips!

MNa va emwdeAnBeite TARPWS arod TNV UTtooTPLEN TToL TtpoodEpeL N Philips, dnAwoTe To
npoidv oag otn dtevBuvon www.philips.com/welcome.

Ertiokomnon ntpotovtog (Ewk. 1)

@ | Kartékt Soxelou avapeéng KodpTtng Cupaptkwy
Ortr) SLaKOTITN AoPaAElQG OTO KATTAKL . .
@ doyelou avapel§ng @ | Kovpra mpbooygng
® | Kahwblo pevpatog ®@ | EumtpodoBilo Tpfpa
® | Alakoreng acdpateiag Baong dlokou ®) | Alokog oxfuaTog
® | Kbpla povdda Bdon Siokwv
(® | Xwpog amobrkevong diokou oxrpatog | @) g/;(oj)K%\Sg blaxomn aopakeias faong
@ | DATlavi vepd AvadeuTHPAG AVALELENG
BoUptoa kaBaplopol @ | Aoyelo avapeléng
(® | Bouptoa kaBaptopou yia tov Sioko pLoé

Ermtiokomnon rtivaka eAéyyxou (Ewk. 2)

Kouurtl evepyomoinong/ ;o .
@ amevepyorolnanc ® | Koupmt évapénc/malong
() | Kouprtt eTthoyrig TPoyPAapUATOC (® | 086vn
® | Kouprtt poévo e€wbnong

AUTHA N GUOKEUN OAC ETITPETEL VA TTAPACTKEUACETE Ta CUPAPLKA TTOU XPELACETTE [IE TOV TPOTIO
TIoU BEAETE.

e [MpoemAeypevn Aettoupyia Tapaockeung CUUAPLKWY
ErtAe€te Eva pdypappa e KouuTt! EMAOYAG TTPOYPARMATOG KA, OTN OUVEXELQ, TIATNOTE
TO KouuTtl évapéng/mavaong.
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Nettoupyia povo e§wbnong

MatnoTe To KouuTtl povo e§wOnaong Kay, 0Tn CUVEXELD, TO KouuTt évapsng/mavong.
Edapuodletat dtav umtdpyouy urtoAeippata CUUNG oto doxelo avapel§ng kat BéAeTe va
Byouv kat Ta TpdoBeTa UALIKA.

Aettoupyia apdiewpng (uyiopatog

Matrote mopatetapéva To kouvuTt évap&ng/madong yia 5 deutepoAemta.
Ebapudletal 0Tav n cUOKEUH TTPAYHATOTIOEL HETABAON 08 AElToupyia opAApATOG )
OTAV TIPETEL va TTAPAAEPETE TN Aettoupyia Cuylopatogkal va eklvroete ameuBeiag
6ladikaotia avapeléng.

Anoouvapuo}\()ynon Kat Ka@apLopog tpLv ano
Tnvnpwtnxpnon

1 Adaipéote To Kamdkt Tou doxelou avapeléng. (Ew. 3)

Zeod(Ete Ta KoupTLA EAEYXOU TTPOTOYPNG. (ElK. 4)

Znpelwon: H mpoooyn elval Bapld. Na elote dlaitepa mpooekTikol katd tnv adalpeon
™me.

ATOCUVAPHOAOYNOTE TNV TTPOcoPn, To 6loko oxrpaTog, TN Bacn 6loKou oxXrUATOC, TOV
avadeutrpa Kat to Soxelo avapel§ng, e tn ouykekplpevn oelpd. (Ek. 5)

KaBapliote dAa Ta amoomwpeva €0PTHHATA KAl OKOUTIOTE TA yLd va oTEYVwaoouv. (Ek. 6)

Tpapréte pog ta £§w To cupTapl arodrikeuong Twy dlokwv Kal kaBapiote GAoug Toug
olokoug kat ta epyaleia kabapiopou. (Ew. 7)

Zuvappohoynon

w

Miéote To doxelo avapelng péoa otn cuokeun. (Ek. 8)

JTPEYPTE TOV AVAdEUTNPA TIPOG TNV Ot 0TNV KUpLa povada. Eloaydyete Ttov avadsutrpa

oTNnV KUpLla povada pexpl to tépua. (Ewk. 9)

>uvdeote tn Bdon dlokou otn ouokeu. (Ewk. 10)

TomtoBetnote Tov 6loKo OXNUATOG 0To £§APTNUA cuykpdtnong Tou dlokou kal BeBatwbeite

OTL €xeL oTEPEWBEL yepa. (Ek. 11)

Znpelwon: BeBawwbeite 0TL N E0WTEPLKN KOINOTNTA TOU §{OKOU OXNATOG KAL TO EEAPTNHA

ouYKPATNonG tou diokou €xouv tomoBetnBel owotd. (Ewk. 12)

JuvdEoTE TNV podooPn oTNV KupLa povada. (Ewk. 13)

Inueiwon: H mpoooyn eivat Bapld. Na elote 1dlaitepa mPOoEKTIKOL KATA TN
oLVAPPOAGYNOH TNG.

YTEPEWOTE TA KOUUTILA EAEYXOU TtpoooPnG. (Ek. 14)

Inpeiwon:

e Avnmpoéooyn r o 6lokog oxnpatog 6ev cuvappoloynBel cwoTd, o HLAKOTITNG
aodalelag Ba epmodioel Tn AElTOUPYlA TG CUCKEUNG.

e [poToU XPNOLUOTIOINOETE TN OLOKEUN, BeRalwBelte OTL N TTPOOOYN XEL 0TEPEWOEL
YepPA.

KAelote o kamakL tou doxetov avdapel§ng. (Ew. 21)
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Xpnon tou napackevaotr UHAPLKWV

1

‘Evapén mpoctoLpaciag

YuvoEoTe To LG otnv Tipila. O tapaokevaothg Upapkwy Ba Nxnoet pia popd kat OAEG oL
evbeielc Ba avaBoofricouv pia popd. (Eik. 15)

Inpeiwon: BeBawwbelte 0Tl OAa Ta e€0pTruatTa €Xouv ouvappoloynBel cwaotd mpoTou
oULVOEOETE TN oLUOKeUN otnyv Ttpida.

2 Matnote to kouuTt on/off yia va evepyoTtoloete tn cuokeur. (Eik. 16)
3 EmAé€Te Tov TUTTO TwV UHAPIKWY YE TO KOUUTTL KOUUTTL ETAOYRAG Ttpoypappatog. (Ew. 17)

ZupBouAn
Av €TOWMACETE pia cuvtayn ue auYo Kat VEPO, OTTAOTE TO ALYO KAl tonoearnors TO
OAOKANPO 0TO KUTTEAAO VEPOU KAL YEUIOTE UE VEPO UEXPL TNV ATTAULTOUEVN TTOCOTNTA.
o Avtl yla vepd UTTOPELTE ETTIONG VA XPNOLUOTIOCETE AAXAVIKA (TT.X. XUHO OTTO OTTAVAKL,
avtdapl K.ATI).

Mpoypappa ZupuBouAn Mpoalpetikn ouvtayn
ATAA Cupapkd/ e ZUHOPIKA YE AAeVPLKAL VEPO | ® NOUVTAG armd oltapt
VOUVTAG povo * NOUVTAG artd okAnpo ottdpl
o ZUpapLKd amto oltdpl
o ZUHAPLKA PE AAEVLPL KAl o ZUpapPLKA aTtd OKANPO GLTApL
ZUUOPLKA/VOUVTAG petypa auyou e ZUUOPIKA/VOUVTAG UE KAPOTO
HE auyo N yeuon e ‘O\a ta €16 TwV CLUUOPIKWY | ® ZUHUAPLKA/VOUVTAG UE VTOUATA
UE YEVOELG o JouTa
o ZUHAPLKA/VOUVTAG pe TtavtCapt

4 Adalp€oTe TO KATTAKL TOU Soxelou avapelgng. (Eik. 3)

Ul

MeptpéveTe pexpL va epdavioTel n evoelén 0:00 otnv 0Bovn. (Ewk. 18)

6 Pifte To alevpl péoa oto doxelo. (Ek. 19)

Inueiwon

e H ouokeun CuyiCel auTOUATA KAl ERPAVICEL TNV TTOCOTNTA TOU AAEUpLoy. H uétpnon tou
Bdpoug Ba avaoofrivel peExpL va eival 0To cwoTto eUPog. (Eik. 20)

e Mnv tpooBetete Alyotepo amo 200 yp. r TteplocoTePo amto 600 yp. alevpl oTo SOXELO.

e Y& OPLOMEVEG OLVTAYEG (Yla TTAPASELY A UTTLOKOTA, CULAPLKA XWPLS YAOUTEVN)
amatteitat n mapdakappn tng dtadikaotag CuylopaTog. Y& auTr TNV TTEPITTTWAON, TTATAOTE
To KouuTt évap§ng/mavaong yla 5 SsutepOAETTTA Kal N cuokeur Ba Eekivrioel ameuBeiag
n Stadikaoia avapelgng kat eEwbnong.

7 KAelote To karakl tou doxeiou. (Ewk. 21)

anslwcn
AV TTOTHOETE €va KOoUUTTL XwpIG va KAElOETE TO KATTAKL, Ba epdavioTel n voeign
kAelolpatog tou doxetou. (Eik. 22)

e Eloaydyete mpwta Toug 600 YAVT{OUG OTN CUCKEULH KAL KATOTILV TILECTE TO KATIAKL 0TV
KUpLa povada.

e Houokeun 6ev Ba tebel oe Aettoupyla, av To Kammdkl Tou doxelou SV ExeL KAEIOEL CWOTA.

Katd t 6Ldpkela Tng mapaokeun g CUPAPLIKWY, av avol§eTe To KamdkL Tou doxelou, n
OUOKEUN Ba 0TAUATHOEL VA AELTOUPYEL ZUVAPOAOYHOTE TO KATIAKL KAL TTATHOTE TO
kouuTti évap§ng/mavaong yia va Seklvroete §ava tn Altoupyia.

8 '‘Otav To kamdkt kAeloel, epdavieTal n amaltovpevn moooTnTa Lypou. (Ew. 23)
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9 XpPNOLWOTIOIAOTE TO TIAPEXOPEVO KUTTEAAO VEPOU YLa VA UETPIOETE TNV TTOCOTNTA TOU

UYPOU cUudwva He TNV Evdel§n otnv 0Bovn. (Ek. 24)

Inueiwon

e QpovTIOTE VA HETPHOETE TOV OYKO TWV LYPWV 0TO UPOG TWV UATLWV GE UL ETTITIESN
ETILHAVELQL.

e ‘Otav mapaokeVACETE TO YELYUA AUYOU, OTTAOTE TO AUYO UECA OTO KUTIEAAO VEPOU.
MNPooHEDTE TNV ATTAULTOUHEVN TTOOOTNTA VEPOU KAL KATOTILV XTUTINOTE TO VEPO KAl TO
QULYO YL VO TA EVWOETE.

e MTopE(TE va XpNOLUOTIOCETE 2 Auyd avti yla 1 oupbWVA UE TIG TIPOTIUNACELG 0AG, AAAA
BepatwBelte OTL Sev €xeTe UTTEPPEL TN CUVOALKI TTPOTEWVOUEVN TTOCOTNTA LYPOU.

e Ta peyoAltepn akpifela, xpnotpoTolnote uta Cuyaptd koulivag yla va UETPHOETE TO
uypo.

‘Evapén Tou mTpoypappatog apackeung CUMAPLKWY
1 Matrote o KouuTi évap§ng/madong yia va SeklvrioeTe TNV avapelgn. Apxidetn
avtioTpodn HLETPNGN TOU XPOVoU avapeléng. (Eik. 25)

2 Adou apxloetl n avapel§n, pi&te apyd to vypod o€ OAO TO HNKOG TNG UTTOOOXMG OTO KATTAKL.
(Ek. 26)

Znueiwon: Katd tnv avape§n tg CUUNG, Unv mpooBeaete AAAA UAKA adou pifete Ta
uypa. AtadopeTikd, Ba emnpeacTel N TEAKH LT TwWV CUUAPLKWV.

3 AdoU 0 TaPACKEUATTHG OAOKANPWOEL TNV avApEL§n, Ba nxnoet pia popd kat n e§wbnon
TwV QUUOPLKWY Ba EKVAOEL LETA ATTO PEPLKA OEUTEPOAETTTA. XPNGOLUOTIOOTE TOV KOPTN
CUHOPKWY YLa va KOPETE Ta CUPAPLKA OTO UNKOG Tou BEAETE. (EiK. 27)

Inpeiwon: Av n avaloyia uypoU kat areuplou Sev elvat cwoth, Ta {upapika dev Ba
TIETUXOUV. AVaTPEETE 0TO KEGANALO "SUVTAYEG" VLA TIEPLOCOTEPEG CUVTAYEG.

4 MOALG ohokANpwBEel N Tapaokeun Twv CUUAPLIKWY, AV TTAPATNPHOETE OTL UTTAPXOLV
urtoAelppata CUUNG Héoa 0To OOYE(O, UTTOPEITE VA TTATAOETE TO KOUUTIL poVo e§wONong
TIPWTA KA, 0TN OUVEXELQ, VA TTIATIOETE TO KOUUTTL évap§ng/maldong yia va Byouy kat ta
uttoAota UALKA. (Etk. 28)

Znueiwon:

e H 6ladikaota emumAéov e§wbnong dtapkel Tpla AeTrTa.

e O XpOVOG PAYELPEUATOG TWV CUUAPLIKWY OLAGEPEL AVAAOYA LIE TIG TIPOOWTILKEG OAG
TIPOTLUNOELG, TA OXAUATA TwV CUHAPLIKWY KAl TWV aplBuo Twy YePidwV.

o Katd tn SLApKeLa TNG TTOPAOKELNG CUHAPLKWY Kat dTav ohokAnpwBel n dtadikacia, n
OUOKEeUN Ba TTapAyeL NXNTIKES ELOOTIOLNTELG.

ZNUavVTLKO!

Ot ouvtayeg CUUMAPIKWY TIoU TIEPLAAUBAVOVTAL 0TO KEPAAALO "ZUVTAYES" €XOUV SOKIUAOTEL
yla otyoupn emttuyia. Av BEAETE va TTELPAUATIOTELTE 1) VO XPNOLUOTIOOETE AANAEG CUVTAYEG
Cupapkwy, oL avaioyleg AAEUpLOU Kat vEpOU/auyou Ba TIPETEL va TTPOTAPHOOTOUY. O
TIOPAOKEUAOTAG (UpapLKWY Ogv Ba €xel Ta IBUUNTA ATTOTEAECHATA AV OEV TIPOCAPUOCETE
avaloya Tn véa cuvtayn.
Znpeiwon
e [la kaAd amoteAéopata, n CUUN TPETEL va dalveTal TOaAaKwuEévn oto BAAapo
COpwong. Av n CUUN datvetal Toalakwpevn, n ouvtayr Ba etuxel. H ouvtayn 6ev Ba
TEETUXEL AV N CUKN elvat TToAL uypn (6Twg elvat ouvnBwg ot CVPEG) 1 TTOAU Enpr (Lolddel
HOVO HE AAELPL).



34 ENANHNIKA

*  OLOANQYEG TWV ETTIOXWVY KAl N XPron UAKWY arto OLahOPETIKESG TIEPLOXEG EVOEXETAL VA
ETINPEAOOLY TNV avaloyia aAeuplol/vepou. 10WG XPELAOTOVV KATIOLEG TTPOCAPUOYES UE
Bdon tn cuvioTwpevn avaloyia.

e Katd tnv mapaokeur) CUHAPIKWY Xwpig yAouTtévn rj CUMAPLKWY atd OOTIPLA, ATTALTETAL
ULKPOTEPN TTOOOTNTA LYPWV. MTTOPE(TE va XpnolpoToloete Ttepirtov 10-20 ml
ALlYOTEPQ UYPA YLa AUTEG TLG OUVTAYEG. MPOCAPUOOTE TNV TTOCOTNTA TWV LYPWV avaAoyad
JUE TOV TUTIO TOU AAEUPLOU.

* Hyloutevn Aettoupyel wg "otaBepomolntig” mou e€aodaliel 6Tl ta Cupapkd 6ev Ba
OTIAOOULV €VKOAA. To AAEUPL XWPIG YAOUTEVN OEV TTEPLEXEL CUVOETIKO UALKO, ETTOUEVWG
XPELACETAL EVAG TINKTIKOG TIAPAYOVTAG YLa VA AELTOUPYNOEL WG "oTaBepoTToinTAS", TT.X.
avya n EavBaviko kopuL Ta dladopa (6N aAeuplol XwpeIlg YAOUTEVN CUPTIEPLDEPOVTAL
OLAPOPETIKA KATA TNV TTAPAOKEUT CUHApIKWY. Oplopeva alevpla dev elval KATAAANAa
yla TNV TTaPAcKeLr) CULAPLKWY, TLX. AAEUPL KAPUOAG, EVW AANEG TTOLIKIALEG AAEUPLOV
€XOUV KAAG ATTOTEAECUATA, TLY. KIVOO KAl payOTIUPO.

e Katd tnv mapackeur) CUHOPLKWY JME AUYA | AQXAVIKA, XTUTIHOTE TO PElypa auyoU 1) To
XULO TWV AQXAVIKWY OUOLOHOPdA LIE TO VEPO TIPOTOU TO pifeTe 0To Soxelo peoa amod
TNV UTTOSOXM OTO KATIAKL Ta UALKA TTOU TIPOCBETETE TIPETIEL VA (VAL O€ LYPT) LOPdI).

KaGaptoua

Amnoouvééate To dIg amd tnv Tipia. (Eik. 29)

Adapote To Kamdakt tou doxeiou avdpeng. (Ew. 3)

Zeodifte Ta KoupTILA EAEYYOU TTPpOCOYNG. (EK. 4)

Znuelwon: H mpoooyn eival Bapld. Na eiote 16taitepa TPOoeKTIKOL KATA TNV adaipeor| TnG.
ATOCLVAPUOAOYAOTE TNV TTPOCOYN, To 60K oYX HATOoG, TN Baon 6lokou oXAUATOG, TOV
avadeutrpa Kat To SoXelo avAueL§ng, Le TN ouykekpluevn oelpd. (Ek. 5)

XpNoLUoTIoO0TE €va LUYPO TTAVL YLa va KaBaploeTe Ta UTTOAEIATA AAEUPLOU OTNV KUpLA
povada. (Ewk. 30)

KaBapiote To §ioKo 0XNUATOG HE TO TTAPEXOUEVO EPYAAEIO KABAPLOMOU, Yla VO adpalpETETE
Ta UTTOAElppaTa CUPNG. 2T CUVEXELD, UTTOPE(TE va Tov KaBapioete pe vepo. (Ewk. 31)

ZHMEIQZH: Adriote Toug {oKOUG VA OTEYVWOOUV OTOV A€pa yia 2 £wg 4 WPEG KAl 0TN
OUVEXELA XPNOLUOTIOL|OTE TO AVTIOTOLKO epYAAElo kaBaplopou yla va kabapioete tn CUUN
amo TIG OTIEG.

KaBapiote dAa ta amoomwueva §0PTHUATA KL OKOUTIOTE Ta yLa VA 0TeEyVWwoouv. (Ewk. 6)

Me éva oteyvo Ttavi kabapioTe Tov Tivaka EAEYXOU KAl TO ESWTEPIKO PHEPOG TOU
mapaokeuaotr UpapLkwy. (Eik. 32)

AttoOnkeuvon

1

Amoouv&€aTe Tn cuokeur) amo Ty Tipida Kat adriote Tn va Kpuwoel. (Ewk. 29)

Inpeiwon: Befawwbeite 0TI OAa Ta pEPN elval kabBapd Kal OTEYVA TTPOTOU TNV
amoBnkeVOETE.

Mrtopeite va armoBnkeVoEeTE TOUG HIOKOUG OXNATOG 0T okeuoBnkn. (Ewk. 33)
Znpelwon: ToTtoBETNOTE TOUG TILO XOVTPOUG G{OKOUG OXMMATOG OTLG UTTOOOXEG LE TA
ELKoviéta[l] Kal l]]] KOl TOUG TTLO AETTTOUG OTLG UTTOOOXEG IIE TO ELKOVISLO [l] (Ewk. 34)
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r 4
Avtipetwriion tpofAnpatwyv
Y& auto To KePAAato cuvoifovTal Ta o ouvrBn TPEORAAUATA TTOU UTTOPEL VAL AVTIUETWTTIOETE
L€ TN OUOKEUN. EQV OeV UTTOPEDETE VA AUGETE TO TIPORANUA LIE TIG TIAPAKATW TTANPOdOPILES,
avatpéfte otn Alota ouxvwy epwtiocwy otn dleuBuvon www.philips.com/support )
ETIKOWVWVNOTE UE To Kévtpo E§uttnpétnong KatavaAwTwy ot Xwpeda 0ag.

Ol evoei€elg 6ev avapouv.

AdoU TIOTHOETE TO
kouutti on/off, n
OUOKEUN TTOPAYEL EVaV
Nxo, aAAA Sev Aettoupyel.

O blakoTTng aopaieiag
gvepyoTtoLelTal Kat

N ouokeun Sapvikd
otapata f Eekwva Eava
Katd tn SLdpkela Tng
emeepyaolag.

Katd tn 6tépkela tng
emefepyaaniag, n ouokeun
OTAMATA VA AetToupyel
OTAV AVOLYETE TO KATTAKL.

Katd t 6uépkela tng
emegepyaoiag, N oLOKeLN
oTapatd. Agv akouyetal
AXOG OLVAYEPHOU Kal
dev avaBoofrvel kapla
evoelln.

Katd to (Uylopa tou
AAEuUpLOV, TO BAPOG TTOU
epdavietal oTnv 0Bovn
AAAACEL CUVEXWG.

Aappon pikpng
TI00OTNTAG VEPOU Ao TN
OUOKEUN.

To Buopa Tpodpodoaiag
Oev €xel ouvoeBel owaoTA.

To doxelo avauegng, o
6lokog oxnuatog N n
poooPn dev Exouv OU-
vappoloynBet cwotd.

To KoupTti TtpdooYPng
elvat xaAapo.

Exel tortoBeTnBel
uttepPBOALKA
TTO0OTNTA UAIKWY
OTOV TIOPAOKEUAOTH
CUUAPLKWV.

o Adyoug aodaleiag,
N GUOKEUN OTAUATA val
AELTOVPYEL TTAVTA OTAV
TO KATTAKL €lval avolyto
KaTd TN OLAPKELD TNG
emeepyaoiac.

O TTapPACKEUAOTNG
CUUAPLKWV EXEL
urtepBeppavBel Adyw
TIAPATETAUEVNG
ouvexoug Aettoupylag.

AyyiCete Tn cuokeun N To
KOAWOLO.

MpooTtiBeTal vepo mpv
amnod v vapén Tou
TIPOYPAPUATOG,.

EAéyETe av To Buoua tpodpodoaiag
€xel ouvdeBel owotd kat 6t n mpila
Aeltoupyel cwoTd.

BefawwBelte 0TI akoAouBeite TIg
o6nyleg oto eyxelpidlo xpriong yla
TN OWOTN CLVAPHOAGYNGCN OAWV
TWV €€0PTNUATWV.

Befawwbeite 6tL N TpocoPn ExeL
ouvappoAoynBel kKaAd.

H péylotn moodTnTa aAeupLlol TTou
xpnotpototeitat yia kéBe maptida
elval 600 yp. Av €xouv tpooTeBel
meploodtepa amo 600 yp., LELWOTE
TNV ToooOTNTA AAEUPLOU TIPLV ATt
NV emopevn maptida.

Av BENeTE va OUVEXLOTEL N
TponyouuEeVN Aettoupyla, KAEloTE
TO KATIAKL OWOTA KAL TTATHOTE TO
koupuTtl €évapéng/mavong.

Amtoouvdéote To Buopa Ao

v mtpida kat adrote Tov
TIAPAOKEUAOTH CUMAPLKWY Va
KPUWOEL Ma va TTpooTATEVOETE
KaAUTEPQ TN ouokeun, dev Ba
TIPETTEL VA AELTOUPYEL cLuVEXOUEVA
YO TTIEPLOOOTEPO aTtd 45 AeTTTd.
Mrmopeite va {ekvrioeTe va
XpnotpoToleite avd Tn ouoKeUN
META ard 15 Aetrtd adpdavelag.

Katd tn 6tadikacia Cuylopatog tou
aAeuploy, pnv ayyllete Tn cUoKEUN N
TO KOAWOHLO.

AkolouBrioTe TIg 06nyieg

0TO €YXELPLOLO Xprong, yla va
TPooBEaeTe vePd APEOWE ETA TNV
€vapén Tou TTPOYPAUUATOG.
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Agv glval dbuvatn n
ETITUXNMEVN TIOPACKEU
CUUAPLKWY HE TN
AElToupyla UTTOAOYLOOU
uypou.

Ytnv 0Bovn epdavietal
n évoelln E1.

H cuokeun otapatd
KaTd tn OLApKELD TNG
emeCepyaotag, otnv
006vn gudaviCetal n
€vdelln E2, ol evdelelg
avaBoaofrivouv ypriyopa
Kat nxel n elbormoinaon.

H évdelgn E3 epdpavidetal
oTnv 08ovn katd

™ SLAPKELD TNG
BaBuovounong.

>tnv 0Bovn epdavicetal
n €voelln E4.

Hévdel&n E3 n E4
epdavietal povipa
oTnv 08dvn petd TNV
eTaVEKKivnonN.

H amattovpuevn
TT00OTNTA UYPOU TTOU
eudavietal otnv 0Bovn
evoeiewv Gev LOYUEL YA
OPLOUEVEG OLVTAYEG (YL
TAPAdELY LA, UTILOKOTA,
CUHaPLKA XwpLg
YAOUTEVN).

O 6ilokog oxnuatog dev
elvat ouvoedePEVOG.

To KamakL 6ev elval oTn
Beon tou 1 Oev Exel
ouvoebel owoTta.

O avadeuTrpag UopEl
Va EXEL UTTAOKAPEL ATTO
Eéva owpata.

H COun pmopel va elvat
uttepBoAkd Enpn.

Exet emleyBel AdBog
TIPOYPAUAL.

To kartdkt Tou doxelou
QVAUELENG TTOPOUEVEL
KAELOTO OTN CUCKEUN.

H ouokeun tapouotddel
duoAeltoupyia.

H ouokeur| tapouotddel
duoAettoupyia.

Y€ QUTEG TIG oLVTAYEG Ba TIpETEL
VA TIOPAKAUPETE TO TUNUCA
UTTOAOYLOUOU TOU LYPOU. T€ AUTHV
TNV TTEPITTTWAON, TIATAOTE TO KOUUTTL

‘Evap§ng/mavong yla

5 HEUTEPOAETTTA KalL N cuoKeur Ba
EEKIVNOEL APECWG VA AVAUELYVUEL KAl
va e§wOel Ta Cupapika.

>UVOEOTE TO €€APTNA CUYKPATNONG
blokou otnv KUpLa povdda,
OUVOEOTE CWOTA TO OLOKO OXNATOG
KOl OTEPEWOTE CWOTA TNV TTpdooPn
0TN OUOKEUN).

TomoBeT0TE CWOTA TO KATTAKL.

AmoouvoEoTe To Buoua amo TV
Tpida, kaBaploTe TOV TTAPACKELAOTH
CUpaPLKWY Kal akoAouBrote ava
TIG 00NYleg oTo EYXELPIOLO XPrONG,
yla va EEKIVNOETE EK VEOU TNV
TIAPAOoKEUN TwV CUPAPLKWY.

1 Adaipéote To Karmdkl Tou doyelou
QVAPELENG aTTO TN CUOKEUN YLla va
Eekwvnoete tn fabuovounon.

2 ATIEVEQYOTIOLOTE TOV
TIAPAOKEUAOTH CUMAPLKWY Kal
QTTOOUVOEDTE TOV artod TNV TTpida.
>UVvOEOTE TN ouoKeun otV TTpida
KCLL ETTAVEKKLVAOTE TNV.

ATIEVEQYOTIOLOTE TOV
TIAPAOKEUAOTH CUUAPLKWY KAl
ATTOCUVOEDTE TOV ATO TNV TIPida.
2UVOEDTE TN OUOKELN oTNV TtPda Kat
ETTAVEKKLVIOTE TNV.

ETtikolvwvnoTe PE To KEVTPO
ETILOKEUWV.



Discos de forma

Espaguetis Fettuccini | Macarrones Lasafia E;F’ri%‘;g:is
@ | @ | @& G

HR2665/93 v v v v v
HR2665/96 v v v v v

Cagsgzlde Tallarines | Pappardelle ig:gn::;;/ paccheri

®1] © | @
HR2665/93 v v v X X
HR2665/96 v v v v v
Receta

En la siguiente tabla de recetas, se muestra las proporciones ideales de agua y harina para
diferentes tipos de harina.

Harina

Liquido

Aglutinante Sin gluten

Vega-
no

Pasta 250g | Harinadelentejas | 75 ml ! Cux;hni?:: éle X
Pasta 250g | Harinadelentejas | 75 ml X
Harina de gui- 1 cucharada de
Pasta 25049 santesg 75 ml wantana X
Pasta 250¢ Harlsaanijeesgw— 75 ml X
Harina de gar- 1 cucharada de
Pasta 2509 banzosg e xantana X
Pasta 250 ¢ Harina de gar- 75 ml X

banzos
Trigo sarraceno
Pasta 2509 .(150 9) 130 ml 1 huevo
Harina de arroz
(100 g)
Maiz (50 g) 1 cucharada de
Pasta 2509 Arroz (200 g) 120m| xantana X
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Vega-
no

Harina Aglutinante | Sin gluten

Liquido

Pasta 250¢g Harina de arroz 120 ml ! cuXcahniraa:: e X X
Pasta 250¢g Harina de trigo 95 ml / X
Pasta 2509 Harina de trigo 95 ml 1 huevo
Pasta 2509 Harina de espelta | 85-90 ml / X
Pasta 250¢g Harina integral 115 ml / X
Pasta 2509 Sémola 105 ml / X
Pasta 250¢ Sémola 110 ml 1 huevo
Introduccién

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

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

Descripcion del producto (Imagen 1)

Tapa de la cdmara de amasado

Cuchilla para pasta

Orificio del interruptor de seguridad de
la tapa de la cdmara de amasado

Botones del panel frontal

Cable de alimentacion

Panel frontal

Interruptor de seguridad del soporte de
discos

Disco para dar forma

Unidad principal

Soporte de discos

Almacenamiento del disco para dar
forma

Palanca del interruptor de seguridad del
soporte de discos

Vaso para agua

Palas de mezclado

@0 @ |© ® |© O O

Cepillo de limpieza

QB @ ¥ E e

Cémara de amasado

®

Cepillo de limpieza para disco de forma
para cabello de dngel

Descripcidon general del panel control (Imagen 2)

®

Botdén de encendido

®

Botdn de inicio/pausa

@

Botdn de seleccidén de programas

®

Pantalla

®

Boton de solo extrusion
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Este aparato le permite preparar la pasta que necesita como quiera.

Funcién de preparaciéon de pasta predeterminada

Elija un programa con el botdn de seleccion de programas y, a continuacién, pulse el
botdn de inicio/pausa.

Funcién de solo extrusion

Pulse el botdn de solo extrusiéon y, a continuacién, el botdn de inicio/pausa.

Esto se aplica cuando hay restos de masa en la cdmara de amasado y desea que se lleve a
cabo la extrusién adicional.

Funcién de omisidn de bascula

Mantenga pulsado el botén de inicio/pausa durante 5 segundos.

Esto se aplica cuando el dispositivo entra en el modo de error o cuando necesita omitir la
funcién de bascula e iniciar el proceso de amasado directamente.

Desmontaje y limpieza antes del primer uso

1
2

Retire la tapa de la cdmara de amasado. (Imagen 3)

Afloje los botones de control del panel frontal. (Imagen 4)

Nota: El panel frontal es pesado. Tenga mucho cuidado al retirarlo.

Desmonte el panel frontal, el disco para dar forma, el soporte del disco para dar forma, la
pala de amasado y la cdmara de amasado en ese orden. (Imagen 5)

Limpie todas las piezas desmontables y séquelas. (Imagen 6)

Extraiga el cajon de almacenamiento de los discos de forma y limpie todos los discos y
herramientas de limpieza. (Imagen 7)

Montaje

1
2

w

Empuje la cdmara de amasado para introducirla en el aparato. (Imagen 8)

Apunte la pala de amasado hacia el orificio de la unidad principal. Inserte la pala de
amasado completamente en la unidad principal. (Imagen 9)

Coloque el soporte de discos en el aparato. (Imagen 10)
Coloque el disco de forma en el soporte de discos y asegurese de que no se mueve.
(Imagen 11)

Nota: Asegurese de que la cavidad interior del disco para dar forma y el soporte de disco
esta bien colocada. (Imagen 12)

Coloque el panel frontal en la unidad principal. (Imagen 13)

Nota: El panel frontal es pesado. Tenga mucho cuidado al montarlo.

Apriete los botones de control del panel frontal. (Imagen 14)

Nota:

¢ Sjel panel frontal o el disco de forma no se montan correctamente, el interruptor de
seguridad impedira que el aparato funcione.

e Asegurese de que el panel frontal estd totalmente apretado antes de utilizar el aparato.

Cierre la tapa de la cdmara de amasado. (Imagen 21)
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Uso de la maquina de hacer pasta

Iniciar la preparacion

1

Pasta/fideos normales | e Pasta solo con harinay agua

Pasta/fideos de huevo | e Pasta con harinay huevo liquido
o con sabores e Pasta con sabores de todo tipo

Introduzca la clavija en la toma de corriente. La maquina de hacer pasta suena una vezy
todos los indicadores parpadean una vez. (Imagen 15)

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

Pulse el boton de encendido/apagado para encender el aparato. (Imagen 16)
Seleccione el tipo de pasta con el botén de seleccidon de programas. (Imagen 17)

Consejo:

* Siva a preparar una receta con huevo y agua, rompa el huevo y échelo todo en el vaso
para aguay afada el agua necesaria.

e Enlugar de agua, también puede utilizar zumos vegetales (de espinacas, remolacha,
etc.).

Programacion Consejo Receta opcional

¢ Fideos de trigo
e Fideos de durum

Pasta de trigo

Pasta de durum
Pasta/fideos de zanahoria
Pasta/fideos de tomate
Soba

Pasta/fideos de remolacha

Ul

Retire la tapa de la cdmara de amasado. (Imagen 3)
Espere hasta que se muestre 0:00 en la pantalla. (Imagen 18)
Vierta la harina en la cdmara. (Imagen 19)

Nota:

e Elaparato pesa automdaticamente la cantidad de harina y la muestra en la pantalla. La
medicién de peso parpadeard hasta que esté dentro del intervalo correcto. (Imagen 20)

e No ponga menos de 200 g o mas de 600 g de harina en la cdmara.

e Algunas recetas (por ejemplo, galletas y pasta sin gluten) requieren que se omita el
proceso de pesaje. En ese caso, pulse el botdn de inicio/pausa durante 5 segundos y el
aparato empezard a amasar y extruir directamente.

Cierre la tapa de la cdmara. (Imagen 21)

Nota:

 Sipulsa un botoén sin cerrar la tapa, aparecera el simbolo de cierre de la cdmara.
(Imagen 22)

* Introduzca los dos ganchos en el aparato primero y luego presione la tapa contra la
unidad principal.

* Elaparato no empezara a funcionar si la tapa de la cdmara no esta bien cerrada.
Durante el proceso de preparacion de la pasta, si abre la tapa de la cdmara, el aparato
dejara de funcionar. Monte la tapa y pulse el botén de inicio/pausa para iniciar de
nuevo la operacion.

Al cerrar la tapa, se mostrara la cantidad de liquido necesaria. (Imagen 23)
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9 Utilice el vaso para agua incluido para medir la cantidad de liquido en funcién de la
indicaciéon en pantalla. (Imagen 24)

Nota:

e Asegurese de medir el volumen de liquido al nivel de la vista sobre una superficie plana.

e Cuando prepare la mezcla con huevo, rompa el huevo en el vaso para agua. Ailada
agua hasta la cantidad necesaria y, a continuacion, bata el huevo con agua para
mezclarlos.

e Silo prefiere, puede utilizar 2 huevos en lugar de 1, aunque debe asegurarse de no
superar la cantidad total de liquido recomendada.

e Para mayor precision, utilice una bascula de cocina para medir el liquido.

Inicio del programa para preparar pasta

1 Pulse el botdn de inicio/pausa para empezar a amasar; se iniciara la cuenta atras del
tiempo de amasado. (Imagen 25)

2 Cuando se inicie el amasado, vierta lentamente el liquido a lo largo de la longitud de la
ranura de la tapa. (Imagen 26)

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

3 Cuando la maquina de hacer pasta termine de amasar, emitird un pitido y empezara a
expulsar la pasta después de unos segundos. Utilice la cuchilla para pasta para cortar la
pasta a la longitud que necesite (Imagen 27)

Nota: Si las cantidades de liquido y harina no son correctas, la extrusién no se realizara
correctamente. Consulte el capitulo "Receta" para obtener mas recetas.

4 Después de que se complete la preparacion de la pasta, si observa que hay restos de masa
dentro de la cdmara, puede pulsar el botén de solo extrusidn primero y, a continuacion, el
botdn de inicio/pausa para iniciar la extrusion adicional. (Imagen 28)

Nota:

e La extrusién adicional dura tres minutos.

e Eltiempo de coccidn de la pasta varfa en funcidn de las preferencias personales, las
formas de la pasta y el nimero de raciones.

e Durante la elaboracion de pasta y después, el aparato emite un sonido.

Importante

Se ha comprobado que las recetas de pasta del capitulo "Receta" salen bien. Si prueba o
utiliza otras recetas de pasta, las proporciones de harina y agua/huevo deberan ajustarse.
La maquina de hacer pasta no funcionara correctamente si no ajusta la nueva receta en
consecuencia.

Nota:

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

e Los cambios de estacion y el uso de ingredientes de diferentes regiones pueden
afectar a las cantidades de harina y agua. Puede ajustarlas en funcion de la proporcién
recomendada.
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e Cuando se hace pasta sin gluten o de legumbres, se necesita menos liquido del
recomendado. Puede utilizar unos 10-20 ml menos de liquido para estas recetas. Ajuste
la cantidad de liquido en funciéon del tipo de harina.

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

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

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

Limpieza

1
2
3

Desconecte el enchufe de la toma de corriente. (Imagen 29)

Retire la tapa de la cdmara de amasado. (Imagen 3)

Afloje los botones de control del panel frontal. (Imagen 4)

Nota: El panel frontal es pesado. Tenga mucho cuidado al retirarlo.

Desmonte el panel frontal, el disco para dar forma, el soporte del disco para dar forma, la
pala de amasado y la cdmara de amasado en ese orden. (Imagen 5)

Utilice un pafio seco para limpiar los restos de harina de la unidad principal. (Imagen 30)
Limpie el disco para dar forma con el utensilio de limpieza incluido para retirar los restos
de masa. A continuacion, puede limpiarlo con agua. (Imagen 31)

Nota: Deje que los discos se sequen al aire durante 2-4 horas y, a continuacién, utilice la
herramienta de limpieza correspondiente para extraer los restos de masa de los orificios.

7 Limpie todas las piezas desmontablesy séquelas. (Imagen 6).

8 Utilice un pano seco para limpiar el panel de control y el exterior de la maquina para hacer
pasta. (Imagen 32)

Almacenamiento

1 Desenchufe el aparato y déjelo enfriar. (Imagen 29)
Nota: Asegurese de que todas las piezas estan limpias y secas antes de guardarlo.

2 Puede guardar los discos para dar forma en el cajon de almacenamiento. (Imagen 33)

Nota: Coloque los discos de forma mas gruesos en las ranuras con los iconos[l]y[]]], y los
discos de forma mas finos en las ranuras con el icono ]} (Imagen 34)



Solucidon de problemas

Este capitulo resume los problemas mas comunes que podria encontrarse con

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

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

Los indicadores no se
iluminan.

Después de pulsar el
botén de encendido/
apagado el aparato
emite un sonido pero
no funciona.

El interruptor de
seguridad se ha
activado y el aparato
se detiene o se reinicia
de repente durante el
procesamiento.

Durante el
procesamiento, el
aparato deja de
funcionar al abrir la
tapa.

Durante el
procesamiento, el
aparato se detiene.
No se emite ningun
sonido de alarma ni
parpadeo.

Al pesar la harina, el

peso que se muestra
en la pantalla cambia
todo el tiempo.

Sale una pequefa
cantidad de agua del
aparato.

El enchufe de
alimentacion no esta
bien conectado.

La cdmara de amasado,
el disco para dar forma
o el panel frontal se han
montado incorrecta-
mente.

El botdn del panel
frontal esta suelto.

Hay un exceso de
ingredientes en la

maquina de hacer pasta.

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

La maquina de

hacer pasta se ha
sobrecalentado debido
a un uso prolongadoy
continuo.

Estd tocando el aparato o
el cable de alimentacion.

Se ha afladido el agua
antes de iniciar el
programa.
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Compruebe si la clavija esta bien
enchufaday la toma funciona
correctamente.

Asegurese de seguir el manual de
usuario para montar todas las piezas
correctamente.

Asegurese de que el panel frontal estd
bien montado.

La cantidad maxima de harina por lote
es de 600g. Si se han afnadido mas de
600g, reduzca la cantidad de harina
antes del siguiente lote.

Si necesita reanudar la operacion
anterior, cierre la tapa correctamente y
pulse el botdn de inicio/pausa.

Desconéctela de la fuente de
alimentaciény deje que la maquina de
hacer pasta se enfrie. Para prolongar
la vida util del aparato, el tiempo de
funcionamiento continuo debe ser
inferior a 45 minutos. Puede empezar
a utilizar el aparato de nuevo después
de 15 minutos de reposo.

Cuando el aparato estad pesando la
harina, no toque el aparato ni el cable
de alimentacion.

Siga las instrucciones del manual de
usuario, que indican que se debe
afiadir el agua después de que se inicie
el programa.
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No se puede preparar
pasta correctamente
con la funcién de
calculo de liquido.

En la pantalla se
muestra E1.

El aparato se

detiene durante

el procesamiento,

se muestra E2 en

la pantalla, los
indicadores parpadean
rapidamente y suena
la alarma.

Aparece E3enla
pantalla durante la
calibracion.

Aparece Ed en la
pantalla.

Aparece E3 0 E4 de
forma permanente en
la pantalla después del
reinicio.

La cantidad de liquido
necesaria que se indica

en la pantalla no se aplica

a algunas recetas (por
ejemplo, galletas o pasta
sin gluten).

El disco para dar forma
no esta colocado.

La tapa no estd en
su lugar o no se ha
colocado correctamente.

Puede que la pala de
amasado esté bloquea-
da por algun objeto
extrano.

Puede que la masa esté
demasiado seca.

Se ha seleccionado el
programa incorrecto.

La tapa de la cdmara de
amasado del aparato
sigue cerrada.

El aparato no funciona
correctamente.

El aparato no funciona
correctamente.

Estas recetas requieren que se omita
la parte de cdlculo de liquido. En

este caso, pulse el botén de inicio/
pausa durante 5 segundos y el
aparato comenzara a mezclary extruir
directamente.

Coloque el soporte de discos en la
unidad principal, coloque el disco para
dar forma correctamente y fije bien el
panel frontal al dispositivo.

Coloque la tapa correctamente.

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

1 Quite la tapa de la cdmara de
amasado del aparato para iniciar la
calibracion.

2 Apaguey desenchufe la maquina
de hacer pasta. Enchufe y reinicie el
dispositivo.

Apague y desenchufe la maquina
de hacer pasta. Enchufe y reinicie el
dispositivo.

Péngase en contacto con el centro de
servicio.



Muottilevyjen yleiskatsaus

Spagetti Fettuccine Penne Lasagne Paksu spagetti
BE K% fos)
( 5 f °° :”
HR2665/93 v v v v v
HR2665/96 v v v v v
Capellini Tagliatelle Pappardelle Sc::;?\Fc,E:(gkI?e/ Paccheri
7 o
Gl O © |G
HR2665/93 v v X X
HR2665/96 v v v v
Resepti

Reseptitaulukko nayttda parhaan veden ja jauhon sekoitussuhteen erilaisille jauhotyypeille.

Tyyppi | Maara Neste Sidosaine GIL{('c()e:nl Yﬁgzz
Pasta = 2509 Linssijauho 75 ml 1 rkl ksantaania X X
Pasta | 250¢g Linssijauho 75 ml / X X
Pasta = 2509 Hernejauho 75 ml 1 rkl ksantaania X X
Pasta | 2509 Hernejauho 75 ml / X X
Pasta = 2509 Kikhernejauho 75 ml 1 rkl ksantaania X X
Pasta | 250¢g Kikhernejauho 75 ml / X X
Pasta = 250g Tiﬁ?;giﬂgc; (1)(5)099 130 ml 1 kananmuna X
Pasta | 250¢g l\éll?sllsgfﬁggggg 120 ml 1 rkl ksantaania X X
Pasta = 2509 Riisijauho 120 ml | 1 rkl ksantaania X X
Pasta | 25049 Vehnéjauho 95 ml / X
Pasta = 2509 Vehnajauho 95 ml 1 kananmuna
Pasta | 250¢g Spelttijauho 85-90 ml / X
Pasta | 2509 Taysjyvajauho 115 ml / X
Pasta | 250¢g Semolajauho 105 ml / X
Pasta = 2509 Semolajauho 110 ml 1 kananmuna
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Johdanto

Olet tehnyt erinomaisen valinnan ostaessasi Philipsin laitteen.

Hyodynna Philipsin tukipalveluita rekisteréimalld tuotteesi osoitteessa
www.philips.com/welcome.

Tuotteen yleiskuvaus (kuva 1)

Capellini-muottilevyn puhdistusharja

(1) | Sekoitusastian kansi Pastatera

@ i(e):zmusashan kannen turvakatkaisimen @ | Etupaneelin kiinnitysruuvit

(® | Virtajohto ®@) | Etupaneeli

® | Levypidikkeen turvakatkaisin ®) | Muottilevy

o) | Paalaite Levyteline

(® | Muottilevyjen sailytyslokero @) | Levypidikkeen turvakatkaisimen vipu
@ | Vesimitta Sekoitusosa

Puhdistusharja (17 | Sekoitusastia

®

Ohjauspaneelin yleiskuvaus (kuva 2)

Virtapainike

@

Kaynnistyspainike

®

N&yttd

@
(@ | Ohjelman valintapainike
®

Vain puristus -painike

Talla laitteella voit helposti valmistaa erilaisia pastatyyppeja.

Oletuspastaohjelma

Valitse ohjelma ohjelman valintapainikkeella ja paina kdynnistyspainiketta.

Vain puristus -toiminto

Paina ensin Vain puristus -painiketta ja sitten kdynnistyspainiketta.
Toimi nain, kun sekoitusastiassa on viela jaljella taikinaa, josta haluat puristaa muotilla

pastaa.
Ohita punnitus -toiminto

Paina kaynnistyspainiketta viiden sekunnin ajan.
Toimi nain, kun laite siirtyy virhetilaan tai kun haluat ohittaa vaakatoiminnon ja kdynnistaa

sekoituksen suoraan.
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Laitteen purkaminen ja puhdistaminen ennen
ensimmaista kayttokertaa

1 Irrota sekoitusastian kansi. (kuva 3)

2 Kierra etupaneelin kiinnitysruuvit auki. (kuva 4)
Huomautus: Etupaneeli on painava. Ole varovainen irrottaessasi sita.

3 Irrota etupaneeli, muottilevy, muottilevyn pidike, sekoitusosa ja sekoitusastia tassa
jarjestyksessa. (kuva 5)

4 Puhdista kaikki irrotettavat osat ja kuivaa ne. (kuva 6)

5 Veda muottilevyjen sdilytyslokero auki ja puhdista kaikki levyt ja puhdistusvalineet.
(kuva 7)

Kokoaminen

1 Paina sekoitusastia laitteeseen. (kuva 8)

2 Kohdista sekoitusosa paadyksikdn koloon. Tydnna sekoitusosa kunnolla paayksikén sisaan.

(kuva 9)

Kiinnita levypidike laitteeseen. (kuva 10)

4 Aseta muottilevy levypidikkeeseen ja varmista, etta se on tiiviisti kiinni levypidikkeessa.
(kuva 11)

Huomautus: Varmista, ettd muottilevyn sisdosa ja levypidike on asetettu oikein
paikoilleen. (kuva 12)

w

5 Liita etupaneeli paayksikkdon. (kuva 13)
Huomautus: Etupaneeli on painava. Ole varovainen asentaessasi sita.
6 Kiristd etupaneelin kiinnitysruuvit. (kuva 14)
Huomautus:
e Jos etupaneelia tai muottilevya ei ole asennettu oikein, turvakatkaisin estaa laitteen
kayton.
e Varmista ennen laitteen kayttoa, ettd etupaneeli on kunnolla paikallaan.
7 Sulje sekoitusastian kansi. (kuva 21)

Pastakoneen kaytto

Aloita valmistelut
1 Tydénna pistoke pistorasiaan. Laitteesta kuuluu yksi merkkiaani, ja kaikki merkkivalot
vilkahtavat kerran. (kuva 15)
Huomautus: Varmista ennen virran kytkemista, etta kaikki osat ovat paikoillaan.
2 Kaynnista laite painamalla virtapainiketta. (kuva 16)
3 Valitse pastatyyppi ohjelman valintapainikkeella. (kuva 17)
Vihje:
e Jos kaytat reseptid, jossa on vettd ja kananmunaa, riko kananmuna, aseta se

kokonaisena vesimittaan ja lisaa tarvittava maara vetta.
e Veden sijasta voi kdyttaa myos vihannesmehua, kuten pinaatti- tai punajuurimehua.
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Ohjelma Vinkki Lisareseptit
tavallinen pasta / e pasta pelkdsta jauhosta ja e vehnanuudelit
nuudelit vedesta e durumvehnanuudelit
e vehndpasta
: e durumvehnapasta
MUNEIRESE e e pasta jauhosta ja kananmunasta | ® porkkanapasta/-nuudelit
makupasta/ « kaikki makupastatyypi « tomaattipasta/-nuudelit
makunuudeli pastatyypit omaattipasta/-nuudeli
¢ sobanuudelit
¢ punajuuripasta/-nuudelit
4 |Irrota sekoitusastian kansi. (kuva 3)
5 Odota, kunnes naytdssa nakyy 0:00. (kuva 18)
6 Kaada jauhot sekoitusastiaan. (kuva 19)

Huomautus

 Laite punnitsee jauhomaaran automaattisesti. Naet mittaustuloksen naytossa.
Painomaara vilkkuu, kunnes se on oikea. (kuva 20).

» Al3 laita astiaan alle 200 g tai yli 600 g jauhoja.

e Osassa resepteissa (kuten keksit ja gluteeniton pasta) punnitusvaihe on ohitettava.
Paina kdynnistyspainiketta viiden sekunnin ajan, jolloin laite aloittaa suoraan
sekoituksen ja puristuksen.

7 Sulje sekoitusastian kansi. (kuva 21)

Huomautus

e Jos painat painiketta ennen kannen sulkemista, nakyviin tulee sekoitusastian
sulkemiskuvake. (kuva 22)

* Aseta kaksi koukkua ensin laitteeseen ja paina sitten kansi padyksikkoa vasten.

* Laite ei toimi, jos astian kansi ei ole kunnolla kiinni. Jos astian kansi aukenee pastan
valmistuksen aikana, laitteen toiminta keskeytyy. Laite alkaa toimia uudelleen, kun
asetat kannen paikalleen ja painat kdynnistyspainiketta.

8 Kun kansi on suljettu, ndytdssa nakyy tarvittava nestemaara. (kuva 23)
9 Mittaa ndytossa ilmoitettu nestemaara laitteen mukana toimitetulla mittakupilla. (kuva 24)

Huomautus

Mittaa nesteen maara silmien tasolla tasaisella pinnalla.

Riko kananmunat mittakuppiin. Lisda tarvittava maara vetta ja vatkaa sitten vesi ja
kananmuna keskenaan.

Riko tarvittaessa 2 kananmunaa, mutta varmista, etta suositeltu nestemaara ei ylity.
Jos haluat tarkemman mittatuloksen, kayta keittiovaakaa nestemaaran mittaamiseen.
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Pastanvalmistusohjelman kaynnistaminen

1

Aloita sekoittaminen painamalla kdynnistyspainiketta. Laite alkaa laskea sekoitusaikaa.
(kuva 25)

2 Kun sekoittaminen alkaa, kaada nestetta hitaasti kannen aukon koko pituudelta. (kuva 26)
Huomautus: Al3 lisda taikinan sekoittamisen aikana muita aineita, kun olet kaatanut
nesteen. Se vaikuttaa pastan lopulliseen rakenteeseen.

3 Kun pastakone on vaivannut taikinan, kuulet danimerkin, ja pastan puristus kaynnistyy
muutaman sekunnin kuluttua. Leikkaa pasta haluamaasi pituuteen pastateralla. (Kuva 27)
Huomautus: Jos nesteen ja jauhojen suhde on vaara, puristusvaihe ei onnistu. Lisaa
resepteja on Resepti-osassa.

4 Jos huomaat, ettd astiaan on jaanyt taikinaa pastanvalmistuksen paatyttya, voit kdynnistaa
ylimaaraisen puristusvaiheen painamalla ensin Vain puristus -painiketta ja sitten
kdynnistyspainiketta. (kuva 28)

Huomautus:

e Ylimaarainen puristus kestaa kolme minuuttia.

 Pastan keittoaika riippuu henkilokohtaisista mieltymyksistd, pastan muodosta ja
annosten maarasta.

e Laite antaa aanimerkkeja pastanvalmistusprosessin aikana ja kun prosessi on valmis.

Tarkeaa!

Resepti-osa sisaltaa toimivia pastaresepteja. Jos kokeilet tai kdytat muita pastaresepteja,
jauhojen ja veden/kananmunan suhteita on muokattava pastakoneen jauho- ja vesimitan
suhteiden mukaisesti. Pastakone ei toimi oikein, ellei uusia resepteja muokata vastaavasti.

Huomautus

¢ On tarkeéas, ettéa taikina on murumaista vaivausastiassa. Jos taikina on murumaista,
resepti toimii. Resepti ei toimi, jos taikina on lilan markaa (ndyttaa tutulta taikinan
koostumukselta) tai liian kuivaa (kun taikina nayttaa pelkalta jauholta).

e Vuodenaikojen vaihtelu ja raaka-aineiden valmistuspaikka saattavat vaikuttaa jauhon ja
veden maaraan. Voit muokata maaria suositeltujen suhteiden pohjalta.

e Kun teet pastaa palkokasvijauhoista tai gluteenittomista jauhoista, suositusta pienempi
maara nestetta riittaa. Tallaisissa resepteissa voit lisata noin 10-20 ml vahemman
nestetta. Mukauta nesteen maaraa jauhotyypin mukaan.

e Gluteeni on sideaine, joka varmistaa, ettei pasta katkea helposti. Gluteeniton jauho
ei sisalla sideainetta, joten se tarvitsee erillisen sakeutusaineen, kuten munia tai
ksantaania. Eri gluteenittomat jauhot kayttaytyvat eri tavalla pastaa valmistettaessa.
Jotkin jauhot, kuten kookosjauho, eivat sovellu pastan valmistukseen, kun taas toiset
toimivat hyvin (kuten kvinoa ja tattari).

e Kun valmistat muna- tai kasvispastaa, sekoita munaseos tai kasvismehu tasaisesti
veteen ennen ainesten kaatamista sekoitusastiaan kannen aukosta. Kun lisdat aineksia,
varmista niiden olevan nestemaisia.
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Puhdistus

1
2
3

Irrota virtajohto pistorasiasta. (kuva 29)

Irrota sekoitusastian kansi. (kuva 3)

Kierra etupaneelin kiinnitysruuvit auki. (kuva 4)

Huomautus: Etupaneeli on painava. Ole varovainen irrottaessasi sita.

Irrota etupaneeli, muottilevy, muottilevyn pidike, sekoitusosa ja sekoitusastia tassa
jarjestyksessa. (kuva 5)

Poista jauhojaamat paayksikosta kuivalla liinalla. (kuva 30)

Puhdista muottilevy poistamalla siita taikinajdamat mukana toimitetulla
puhdistusvalineelld. Taman jalkeen voit puhdistaa sen vedella. (kuva 31)

Huomautus: Anna muottilevyjen kuivua 2—4 tuntia. Poista sitten taikina levyn koloista
niille tarkoitetulla puhdistusvalineella.

Puhdista kaikki irrotettavat osat ja kuivaa ne. (kuva 6)
Puhdista ohjauspaneeli ja pastakoneen ulkopinnat kuivalla liinalla. (kuva 32)

Sallytys

Irrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya. (kuva 29)
Huomautus: Varmista ennen varastointia, etta kaikki osat ovat puhtaita ja kuivia.
Voit sailyttda muottilevyt katevasti sailytystilassa. (kuva 33)

Huomautus: Laita paksummat muottilevyt lokeroihin, joissa on kuvakkeet[]]ja l]]] ja
ohuemmat muottilevyt lokeroihin, joissa on kuvake []] (kuva 34)
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Tama osio esittaa lyhyesti yleisimmat ongelmat, joita saatat kohdata kayttaessasi
laitetta. Ellet I6yda ongelmaasi ratkaisua seuraavista tiedoista, lue osoitteesta
www.philips.com/support vastauksia usein kysyttyihin kysymyksiin tai ota yhteys
paikalliseen kuluttajapalvelukeskukseen.

Merkkivalot eivat syty.

Virtapainikkeen
painamisen jalkeen
laitteesta kuuluu aani,
mutta laite ei toimi.

Turvakatkaisin laukeaa,
ja laitteen toiminta
keskeytyy odottamatta
tai laite kdynnistyy
uudelleen kesken
kasittelyn.

Laitteen toiminta
keskeytyy kasittelyn
aikana, kun kansi
avataan.

Laitteen toiminta
keskeytyy kasittelyn
aikana. Laitteesta ei
kuulu halytysaania,
eivatka valot vilku.

Jauhojen punnituksen
aikana naytodssa nakyva
paino muuttuu koko
ajan.

Laitteesta valuu pienia
maaria vetta.

Pistoketta ei ole kytketty
oikein.

Sekoitusastia, muottilevy
tai ohjauspaneeli ei ole
kunnolla paikallaan.

Etupaneelin
kiinnitysruuvi on |6ysalla.

Pastakoneessa on liikaa
aineksia.

Laitteen toiminta
keskeytyy
turvallisuussyista, jos
kansi avataan kasittelyn
aikana.

Pastakone on
ylikuumentunut pitkan
yhtéjaksoisen kayttdajan
vuoksi.

Kosket ehka laitetta tai
virtajohtoa.

Vesi on lisatty ennen
ohjelman alkamista.

Tarkista, etta pistoke on kunnolla
pistorasiassa ja etta pistorasia toimii.

Noudata kayttéoppaan ohjeita,
jotta saat asennettua kaikki osat
oikein.

Varmista, ettd etupaneeli on
kunnolla paikallaan.

Jauhojen enimmaismaara yhta
valmistuskertaa kohden on 600 g.
Jos olet lisannyt jauhoja yli 600 g,
vahenna maarda ennen seuraavan
aineseran kasittelya.

Voit jatkaa kasittelya sulkemalla
kannen ja painamalla
kaynnistyspainiketta.

Irrota pastakone virtalahteesta
jaanna sen jaahtya. Laitteen
kayttoian pidentamiseksi laitetta on
suositeltavaa kayttaa yhtajaksoisesti
enintaan 45 minuuttia. Laitetta
voidaan kayttaa uudelleen 15
minuutin tauon jalkeen.

Ala koske laitetta tai virtajohtoa
jauhojen punnituksen aikana.

Noudata kayttéoppaan ohjeita ja
lisda vesi vasta ohjelman alkamisen
jalkeen.
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Nestemaaran laskeminen
ei onnistu.

Naytdssa nakyy E1.

Laitteen toiminta
keskeytyy kayton aikana,
naytossa nakyy E2,
merkkivalot vilkkuvat

ja laitteesta kuuluu
halytysaani.

E3 nakyy naytdssa
kalibroinnin aikana.

Naytossa nakyy E4.

E3 tai E4 nakyy
naytossa pysyvasti
uudelleenkaynnistyksen
jalkeen.

Naytossa nakyva
nestemaara ei koske
kaikkia resepteja (kuten
keksi ja gluteeniton
pasta).

Muottilevya ei ole
kiinnitetty.

Kansi ei ole paikallaan
tai sitd ei ole kiinnitetty
kunnolla.

Jokin vieras esine saattaa
tukkia sekoitusosan.

Taikina saattaa olla liian
kuivaa.

Vaara ohjelma on valittu.

Laitteen sekoitusastian
kansi on yha kiinni.

Laitteessa on
toimintahairio.

Laitteessa on
toimintahairio.

Ohita nestemaaran laskenta

naissa resepteissa. Paina
kaynnistyspainiketta

viiden sekunnin ajan, jolloin laite
aloittaa suoraan sekoituksen ja
puristuksen.

Liitd levypidike paayksikkdon, aseta
muottilevy paikalleen ja kiinnita
laitteen etupaneeli.

Liité kansi kunnolla paikalleen.

Irrota pastakone virtalahteesta,
puhdista se ja aloita pastanvalmistus
uudelleen kayttdoppaan ohjeiden
mukaisesti.

1 Kaynnista kalibrointi irrottamalla
sekoitusastian kansi laitteesta.

2 Sammuta pastakone ja irrota
pistoke pistorasiasta. Liita pistoke
pistorasiaan ja kdynnista laite
uudelleen.

Sammuta pastakone ja irrota
pistoke pistorasiasta. Liita pistoke
pistorasiaan ja kdynnista laite
uudelleen.

Ota yhteys tukipalveluun.



Présentation des disques de forme

Spaghetti Fettuccine Penne Lasagne Spaghettoni
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HR2665/93 v v v
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HR2665/96 v v v

Coquille/

CloelliniQ Tagliatelle Pappardelle comhiglie Paccheri

Clh ©| G
HR2665/93 v v X X
HR2665/96 v v v v
Recette

Le tableau suivant indique le rapport eau/farine optimal selon le type de farine.

Farine
Pates | 2509 | Farine de lentilles 75 ml 1 L ISBUES TS X X
de xanthane
Pates | 250 g | Farine de lentilles 75 ml / X X
Pates | 2509 Farine de pois 75 ml 1 Ul £ seupR g eiie X X
de xanthane
Pates | 250¢g Farine de pois 75 ml / X X
A Farine de pois 1 cuil. a soupe gomme
Pates | 250g chiches el de xanthane X X
Pates | 250g | arinedepois 75 ml / X X
chiches
a Sarrasin 150 g
Pates | 250g Farine de riz 100 g 130 ml 1 ceuf X
A Mais 50 g 1 cuil. a soupe gomme
Pates | 2509 Riz 200 g 120m| de xanthane X X
Pates = 2509 Farine de riz 120 ml | alill 9 Sel g2 RIS X X
de xanthane
Pates | 2509 Farine de blé 95 ml / X
Pates | 250 g Farine de blé 95 ml 1 ceuf
Pates | 250 g | Farine d'épeautre | 85-90 ml /
Pates | 2509 Farine compléte 115 ml / X
Pates | 2509 Semoule 105 ml / X
Pates | 250 g Semoule 110 ml 1 ceuf
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Introduction

Félicitations pour votre achat et bienvenue dans le monde de Philips !

Pour profiter pleinement de |'assistance offerte par Philips, enregistrez votre produit a
I'adresse suivante : www.philips.com/welcome.

Présentation du produit (Fig. 1)

Couvercle du compartiment de mélange Coupe-pates

Orifice du bouton de sécurité du

. , Boutons de la facade
couvercle du compartiment de mélange

Cordon d'alimentation Panneau avant

Bouton de sécurité du support de disque Disque de forme

Unité principale Porte-disque

Levier du bouton de sécurité du support

Rangement du disque de forme de disque

Verre d'eau Spatule de mélange

®0Q @ OO ® ©

QB @ PR @ ©

Brossette de nettoyage Compartiment de mélange

®

Brossette de nettoyage pour disque de
forme Cheveux d'ange

Apercu du panneau de commande (Fig. 2)

(D | Bouton marche/arrét (® | Bouton marche/pause

(@ | Bouton de sélection du programme &) | Afficheur

(® | Bouton d'extrusion seule

Cet appareil vous permet de préparer les pates que vous aimez comme vous le voulez.

Fonction de préparation de pates par défaut

Choisissez un programme a l'aide du bouton de sélection de programme, puis appuyez
sur le bouton marche/pause.

Fonction d'extrusion seule

Appuyez sur le bouton d'extrusion seule, puis sur le bouton marche/pause.

S'applique lorsqu'il reste de la pate dans le compartiment de mélange et que vous voulez
utiliser encore un peu I'extrusion.

Fonction sans graduation

Maintenez le bouton marche/pause enfoncé pendant 5 secondes.

S'applique lorsque I'appareil passe en mode d'erreur ou lorsque vous devez ignorer la
fonction de graduation et démarrer le processus de mélange directement.
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Démontage et nettoyage avant premiere
utilisation

1
2

Retirez le couvercle du compartiment de mélange. (Fig. 3)

Desserrez les boutons de contrdle de la facade. (Fig. 4)

Remarque : la facade est lourde. Faites donc trés attention lorsque vous la retirez.
Désassemblez la facade, le disque de forme, le support de disque, la spatule de mélange et
le compartiment de mélange dans I'ordre. (Fig. 5)

Nettoyez toutes les pieéces amovibles, puis séchez-les. (Fig. 6)

Retirez le tiroir de rangement des disques de forme et nettoyez tous les disques et outils
de nettoyage. (Fig. 7)

Assemblage

1
2

w

7

Poussez le compartiment de mélange dans I'appareil. (Fig. 8)

Pointez la spatule de mélange vers I'orifice de 'unité principale. Insérez la spatule de
mélange intégralement dans I'unité principale. (Fig. 9)

Attachez le support de disque a l'appareil. (Fig. 10)

Placez le disque de forme sur le support de disque et fixez-le soigneusement. (Fig. 11)

Remarque : assurez-vous que la cavité interne du disque de forme et le support de disque

sont bien encastrés. (Fig. 12)

Attachez la facade a I'unité principale. (Fig. 13)

Remarque : la facade est lourde. Faites trés attention lors de son assemblage.

Verrouillez les boutons de controle de la facade. (Fig. 14)

Remarque :

e Silafacade ou le disque de forme ne sont pas assemblés correctement, un interrupteur
de sécurité empéchera I'appareil de fonctionner.

e Assurez-vous que la facade est bien attachée avant d'utiliser I'appareil.

Fermez le couvercle du compartiment de mélange. (Fig. 21)

Utilisation de la machine a pates

Début de la préparation

1

Branchez le cordon d'alimentation sur la prise secteur. La machine a pates émet une alerte
sonore et tous les voyants clignotent une seule fois. (Fig. 15)

Remarque : assurez-vous que toutes les pieces sont assemblées correctement avant de
brancher |'appareil.
Mettez I'appareil en marche en appuyant sur le bouton marche/arrét. (Fig. 16)

Sélectionnez le type de pates avec le bouton de sélection du programme. (Fig. 17)

Conseil :

e Sivous préparez une recette avec un ceuf et de I'eau, cassez |'ceuf et mettez-le entier
dans le verre mesureur, puis versez de I'eau jusqu'au niveau requis.

e Vous pouvez remplacer I'eau par des jus de légumes (jus d'épinards, jus de betterave,
etc.).
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Programmation Conseil Recette facultative
Pstes/nouilles nature e Pates ala farine et I'eau ¢ Nouilles de blé
uniquement * Nouilles de blé dur
e Pates de blé
e Pates de blé dur
Pates/nouilles aux e Pates a la farine et 9euf liquide o Pz:ates/nouilles de carottes
d'ceufs ou aromatisées | Tous Ies_ types de pates e Pates aux tomates
aromatisées ® Soba
e Pates/nouilles de
betterave

(%}

Retirez le couvercle du compartiment de mélange. (Fig. 3)
Attendez que 0:00 apparaisse sur l'afficheur. (Fig. 18)
Versez la farine dans le compartiment. (Fig. 19)

Remarque

* |'appareil pese et affiche automatiquement la quantité de farine. La mesure du poids
clignote jusqu'a ce que le grammage soit correct. (Fig. 20)

* Ne versez pas moins de 200 g ou plus de 600 g de farine dans le compartiment.

* Pour certaines recettes (par exemple de cookies ou de pates sans gluten), vous devez
ignorer |'étape de pesée. Pour ce faire, appuyez sur le bouton marche/pause pendant
5 secondes pour que |'appareil commence a mélanger et a extruder directement la
pate.

Fermez le couvercle du compartiment. (Fig. 21)

Remarque

* Sivous appuyez sur un bouton sans avoir fermé le couvercle, le symbole de fermeture
du compartiment s'affiche. (Fig. 22)

e Commencez par insérer les deux crochets dans I'appareil. Poussez ensuite le couvercle
contre |'unité principale.

* L'appareil ne se mettra pas en marche si le couvercle du compartiment n'est pas
correctement fermé. Durant le processus de fabrication, si vous ouvrez le couvercle du
compartiment, I'appareil cessera de fonctionner. Assemblez le couvercle et appuyez sur
le bouton marche/pause pour relancer |'opération.

Lorsque le couvercle est fermé, la quantité de liquide nécessaire s'affiche. (Fig. 23)

Utilisez la tasse d'eau fournie pour mesurer la quantité de liquide en fonction de

I'indication sur I'afficheur. (Fig. 24)

Remarque

* Veillez a mesurer le volume d'eau au niveau des yeux, sur une surface plane.

e Pour le mélange aux ceufs, cassez I'ceuf dans la tasse a eau. Ajoutez de I'eau jusqu'au
niveau souhaité, puis mélangez I'eau et |'ceuf avec un fouet.

 Sivous le souhaitez, vous pouvez utiliser 2 ceufs au lieu d'1, mais assurez-vous que la
quantité totale de liquide suggérée n'est pas dépassée.

e Pour une meilleure précision, veuillez utiliser une balance de cuisine pour mesurer le
liquide.
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Lancement du programme de fabrication des pates

1 Appuyez sur le bouton marche/pause pour démarrer le mélange. Le compte a rebours du
mélange s'enclenche. (Fig. 25)

2 Quand le mélange a commencé, versez lentement le liquide tout le long de I'ouverture du
couvercle. (Fig. 26)

Remarque : pendant le mélange de la pate, n'ajoutez pas d'autres ingrédients apres avoir
versé le liquide. Cela altérerait la texture des pates.

3 Une fois que la machine a pates a terminé le mélange, elle émet un signal sonore et
commence a extruder les pates aprés quelques secondes. Utilisez le coupe-pates pour
couper les pates a la longueur souhaitée. (Fig. 27)

Remarque : si la proportion de liquide et de farine n'est pas correcte, les pates ne pourront
pas étre extrudées. Vous trouverez plus de recettes dans le chapitre « Recettes ».

4 Alissue de la fabrication des pates, s'il reste de la pate & I'intérieur du compartiment,
vous pouvez tout d'abord appuyer sur le bouton d'extrusion seule, puis sur le bouton
marche/pause pour une extrusion supplémentaire. (Fig. 28)

Remarque :

e |'extrusion supplémentaire dure trois minutes.

e Letemps de cuisson des pates varie selon vos préférences personnelles, la forme des
pates et le nombre de parts.

e Pendant la fabrication des pates et a la fin du processus, I'appareil émet un signal sonore.

Important !

Les recettes de pates fournies dans le chapitre « Recettes » ont été testées pour vous donner
satisfaction. Si vous faites des essais avec ou utiliser d'autres recettes de pates, les proportions
de farine et d'eau/d'ceuf devront étre adaptées. La machine a pates ne fonctionnera pas
correctement si vous n'adaptez pas la nouvelle recette en conséquence.

Remarque

e Pour obtenir de bons résultats, il est essentiel que la pate présente une texture friable
dans la chambre de pétrissage. La recette fonctionne avec une pate friable. La recette
ne fonctionnera pas si la pate contient trop de liquide (consistance classique de pate)
ou si elle est trop seche (lorsque la pate ressemble a de la farine seule).

e Les changements saisonniers et |'utilisation d'ingrédients de différents pays peuvent
modifier les proportions farine/eau. Vous pouvez modifier ces proportions en fonction
des proportions recommandées.

e Lafabrication de pates sans gluten ou de pates de légumineuses nécessite moins de
liquide que la quantité recommandée. Vous pouvez utiliser environ 10-20 ml de liquide
en moins pour ces recettes. Ajustez la quantité de liquide en fonction du type de farine.

e Legluten est un liant qui évite que les pates ne se cassent facilement. La farine sans
gluten ne contenant pas ce liant, il faut un épaississant pour le remplacer : ceufs ou
gomme de xanthane, par exemple. Différents types de farine sans gluten réagissent
differemment lors de la préparation des pates. Certaines farines, comme la farine de
coco, ne conviennent pas a la préparation de pates, tandis que d'autres, comme le
quinoa et le sarrasin, donnent de bons résultats.

e Lorsque vous préparez des pates aux ceufs ou des pates aux légumes, veillez a mélanger
la préparation aux ceufs ou le jus de légumes de maniére homogéne avec I'eau avant
de verser la préparation dans le compartiment via I'ouverture dans le couvercle. Lorsque
vous ajoutez des ingrédients, vérifiez s'ils se présentent sous forme liquide.
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Nettoyage

1 Débranchez la fiche de la prise secteur. (Fig. 29)

2 Retirez le couvercle du compartiment de mélange. (Fig. 3)
3 Desserrez les boutons de contrdle de la facade. (Fig. 4)

Remarque : la facade est lourde. Faites donc tres attention lorsque vous la retirez.

4 Désassemblez la facade, le disque de forme, le support de disque, la spatule de mélange et
le compartiment de mélange dans I'ordre. (Fig. 5)

5 Utilisez un chiffon sec pour nettoyer les résidus de farine sur I'unité principale. (Fig. 30)

6 Nettoyez le disque de forme avec I'outil de nettoyage fourni pour retirer les résidus de
pate. Vous pouvez ensuite le nettoyer avec de I'eau. (Fig. 31)

Remarque : laissez les disques sécher a |'air libre pendant 2 a 4 heures, puis utilisez I'outil
de nettoyage adapté pour faire sortir la pate des trous.

7 Nettoyez toutes les pieéces amovibles, puis séchez-les. (Fig. 6)

8 Utilisez un chiffon sec pour nettoyer le bloc de commande et |'extérieur de la machine a
pates. (Fig. 32)

Rangement
1 Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir. (Fig. 29)

Remarque : veillez a nettoyer et sécher tous les éléments avant de ranger I'appareil.
2 Vous pouvez ranger les disques de forme dans le tiroir de rangement. (Fig. 33)

Remarque : placez les disques de forme épais dans les fentes désignées par les icbnes [l] et
l]]], et placez les disques de forme plus fins dans les fentes désignées par I'icbne []] (Fig. 34)
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Cette rubrique présente les problemes les plus courants que vous pouvez rencontrer avec
votre appareil. Si vous ne parvenez pas a résoudre le probléme a l'aide des informations
ci-dessous, rendez-vous sur www.philips.com/support pour consulter les questions
fréquemment posées ou contactez le Service Consommateurs de votre pays.

Probléme

Les voyants ne
s'allument pas.

Vous avez appuyé sur
le bouton Marche/
arrét et I'appareil
émet un signal sonore
mais ne fonctionne
pas.

Le bouton de sécurité
est enclenché et
I'appareil s'arréte

ou redémarre
soudainement
pendant la fabrication.

Pendant la
préparation, I'appareil
cesse de fonctionner
lorsque vous ouvrez le
couvercle.

L'appareil s'arréte
durant la fabrication.
Aucun son n'est émis
et aucun voyant ne
s'allume.

Lorsque vous pesez la
farine, le poids indiqué
sur |'afficheur change
tout le temps.

La prise secteur n'est pas
branchée correctement.

Le compartiment de
mélange, le disque de
forme ou la facade est
assemblé(e) de maniere
incorrecte.

Le bouton de la fagade
est desserré.

Il'y atrop d'ingrédients
dans la machine a pates.

Pour des raisons de
sécurité, I'appareil
cesse de fonctionner
lorsque le couvercle
est ouvert pendant le
fonctionnement de
I'appareil.

La machine a pates a
surchauffé en raison
d'une durée d'utilisation
prolongée.

Vous étes peut-étre
en train de toucher
I'appareil ou le cordon
d'alimentation.

Vérifiez que la fiche d'alimentation est
correctement branchée et que la prise
secteur fonctionne bien.

Assurez-vous de suivre le mode
d'emploi pour assembler toutes les
piéces correctement.

Assurez-vous que la facade est montée
correctement.

La quantité maximum de farine qu'il
est possible d'utiliser pour chaque
fournée est de 600g. Si vous ajoutez
plus de 600g, réduisez la quantité de
farine avant la prochaine fournée.

Si vous devez reprendre |'opération
précédente, fermez le couvercle
correctement et appuyez sur le bouton
Marche/pause.

Débranchez la machine a pates de
la source d'alimentation et laissez-
la refroidir. Pour mieux préserver
la durée de vie de I'appareil, son
fonctionnement en continu doit
étre limité a moins de 45 minutes.
Vous pouvez recommencer a
utiliser I'appareil apres un arrét de
15 minutes.

Lorsque l'appareil pese la farine, ne
touchez pas I'appareil ni le cordon
d'alimentation.
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Une petite quantité
d'eau fuit de I'appareil.

Impossible de préparer
des pates avec la
fonction de calcul des
liquides.

E1 apparait sur
I'afficheur.

L'appareil s'arréte
durant la fabrication,
puis E2 apparait sur
I'afficheur, les voyants
clignotent rapidement
et I'alarme retentit.

E3 s'affiche a I'écran
pendant |'étalonnage.

E4 apparaft sur
I'afficheur.

E3 ou E4 s'affiche en
permanence a l'écran
apres le redémarrage.

L'eau est ajoutée avant le
début du programme.

La quantité de liquide
nécessaire indiquée

sur |'afficheur n'est pas
adaptée a certaines
recettes (par exemple, les
cookies ou les pates sans
gluten).

Le disque de forme n'est
pas fixé.

Le couvercle n'est pas
en place ou n'est pas
correctement fixé.

La spatule de mélange
est peut-étre bloquée
par un objet étranger.

La pate est peut-étre
trop seche.

Le mauvais programme
est sélectionné.

Le couvercle du
compartiment de
mélange est toujours
fermé sur I'appareil.

L'appareil ne fonctionne
pas correctement.

L'appareil ne fonctionne
pas correctement.

Suivez les instructions du mode
d'emploi pour ajouter I'eau juste apres
le début du programme.

Pour réaliser ces recettes, vous devez
ignorer ['étape de calcul des liquides.
Dans ce cas, appuyez sur le bouton
marche/pause pendant 5 secondes, et
|'appareil commencera directement a
mélanger et a extruder.

Fixez le support de disque sur l'unité
principale, fixez le disque de forme
correctement et fixez la facade
correctement a l'appareil.

Placez le couvercle correctement.

Débranchez la machine a pates de la
source d'alimentation, nettoyez-la,
puis suivez a nouveau les instructions
du mode d'emploi pour recommencer
la fabrication.

1 Retirez le couvercle du
compartiment de mélange pour
lancer I'étalonnage.

2 Arrétez votre machine a pates
et débranchez-la. Branchez puis
redémarrez l'appareil.

Arrétez votre machine a pates
et débranchez-la. Branchez puis
redémarrez |'appareil.

Contactez le Centre Service
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Spaghetti Fettuccine Penne Lasagne Spaghe_ttl
- _ - grossi
58 %% o) 7

HR2665/93 v v v v v

HR2665/96 v v v v v
Capelli d'an- Tagliatelle Pappardelle Conchiglie/ Paccheri

gelo Conchiglioni
HR2665/93 v X X
HR2665/96 v v v

Ricetta

La seguente tabella di ricette mostra il corretto rapporto tra farina e acqua per i diversi tipi di

farina.
. — Senza
Importo Farina Liquido Legante glutine Vegano
Pasta 25049 Farina di lenticchie 75 ml L.CUCChIaIO X X
i xantano
Pasta 25049 Farina di lenticchie 75 ml / X X
Pasta 25049 Farina di piselli 75 ml L'cucchlalo X X
i xantano
Pasta 25049 Farina di piselli 75 ml / X X
Pasta 25049 Farina di ceci 75 ml L.CUCCh'a'O X X
i xantano
Pasta 2509 Farina di ceci 75 ml / X X
150 g di grano sara-
Pasta 250 g ceno 130 ml 1 uovo X
100 g di farina di riso
50 g di mais 1 cucchiaio
Pasta 2509 200 g diriso 120m| di xantano X X
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Importo Farina Liquido Legante gslitc‘iznae Vegano
Pasta 250¢ Farina di riso 120 ml gic:;rf?;iig X X
Pasta 2509 Farina 95 ml / X
Pasta 2509 Farina 95 ml 1 uovo
Pasta 250¢g Farina di farro 85-90 ml / X
Pasta 25049 Farina integrale 115 ml / X
Pasta 250¢g Semola 105 ml / X
Pasta 2509 Semola 110 ml 1 uovo
Introduzione

Congratulazioni per I'acquisto e benvenuti in Philips!

Per trarre il massimo vantaggio dall'assistenza fornita da Philips, registrare il proprio prodotto

sul sito: www.philips.com/welcome.

Panoramica del prodotto (Fig. 1)

(1 | Coperchio del vano per impastare Tagliapasta

Foro dell'interruttore di sicurezza del )
@ coperchio del vano per impastare @ | Manopole del pannello anteriore
(3 | Cavo di alimentazione @® | Pannello anteriore
@ In_terr_uttore di sicurezza del supporto ® | Trafila

dischi
(® | Unita principale Supporto dischi

: ' Leva dell'interruttore di sicurezza del

(® | Vano contenitore per trafile ®) supporto dischi
(@ | Dosatore dell'acqua Pala per mescolare
Spazzolina per la pulizia @ | Vano per impastare

®

capelli d'angelo

Spazzolina per la pulizia della trafila per i

Panoramica pannello di controllo (Fig. 2)

(D | Pulsante on/off

O

Pulsante di avvio/pausa

(@ | Pulsante di selezione dei programmi

®

Display

(3 | Pulsante di sola fuoriuscita
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Questo apparecchio consente di preparare la pasta desiderata nei modi preferiti.
e Funzione predefinita di preparazione della pasta

Scegliere un programma con il pulsante di selezione dei programmi, quindi premere il
pulsante di avvio/pausa.

¢ Funzione di sola fuoriuscita
Premere il pulsante di sola fuoriuscita, quindi il pulsante di avvio/pausa.
Si applica quando & presente un avanzo di impasto nel vano per impastare e si desidera
aggiungere ulteriore fuoriuscita.

¢ Saltare la funzione di decalcificazione
Tenere premuto il pulsante di avvio/pausa per 5 secondi.
Si applica quando il dispositivo scatta in modalita errore o quando € necessario saltare la
funzione di decalcificazione e avviare direttamente la procedura per l'impasto.

Smontaggio e pulizia prima del primo utilizzo

1 Rimuovere il coperchio del vano per impastare. (Fig. 3)
2 Svitare le manopole del pannello anteriore. (Fig. 4)

Nota: il pannello anteriore e pesante; quindi, prestare particolare attenzione durante lo
smontaggio.

3 Smontare nell'ordine: il pannello anteriore, la trafila, il supporto dischi, la pala per
mescolare e il vano per impastare. (Fig. 5)
4 Pulire tutte le parti staccabili e asciugarle completamente. (Fig. 6)

5 Estrarre il vano contenitore per trafile e pulire tutte le trafile e gli accessori per la pulizia.
(Fig. 7)

Montaggio

1 Spingere il vano per impastare nell'apparecchio. (Fig. 8)

2 Rivolgere la pala per mescolare verso il foro dell'unita principale. Inserire completamente
la pala per mescolare nell'unita principale. (Fig. 9)

Montare il supporto dischi sull'apparecchio. (Fig. 10)

4 |Inserire la trafila sul supporto dischi e accertarsi che sia fissata saldamente su di esso.
(Fig. 11)

Nota: accertarsi che la cavita interna della trafila e del supporto dischi sia inserita
correttamente. (Fig. 12)

w

5 Collegare il pannello anteriore all'unita principale. (Fig. 13)
Nota: il pannello anteriore & pesante; prestare particolare attenzione durante il
montaggio.
6 Serrare le manopole del pannello anteriore. (Fig. 14)
Nota:
¢ seil pannello anteriore o la trafila non sono montati correttamente, l'interruttore di
sicurezza impedira il funzionamento dell'apparecchio.
e Prima di utilizzare I'apparecchio, accertarsi che il pannello anteriore sia saldamente
fissato.
7 Chiudere il coperchio del vano per impastare. (Fig. 21)
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Utilizzo della macchina per la pasta

Avviare la preparazione

1

Inserire la spina nella presa di corrente. La macchina per la pasta emette un suono e tutte

le spie lampeggiano una volta. (Fig. 15)

Nota: assicurarsi che tutte le parti siano montate correttamente prima di collegare
I'apparecchio.

Premere il pulsante on/off per accendere I'apparecchio. (Fig. 16).

Selezionare il tipo di pasta con il pulsante di selezione dei programmi. (Fig. 17)

Suggerimento

» Sesivuole realizzare una ricetta con uova e acqua, rompere |I'uovo, inserirlo per intero
nel dosatore dell'acqua e riempire d'acqua fino alla quantita necessaria.

» Al posto dell'acqua é possibile utilizzare anche succhi vegetali (ad esempio, succo di
spinaci, succo di barbabietola, ecc.).

Programma Suggerimento Ricetta opzionale

Pasta/noodle semplici | e Pasta con solo farina e acqua

Pasta/noodle all'uovo | e Pasta con farina e uovo liquido
0 insaporiti e Tuttii tipi di pasta insaporita

¢ Noodle digrano
¢ Noodle di grano duro

Pasta di grano

Pasta di grano duro
Pasta/noodle alla carota
Pasta/noodle al pomodoro
Soba

Pasta/noodle alla
barbabietola

Ul

Rimuovere il coperchio del vano per impastare. (Fig. 3)
Attendere che 0:00 venga visualizzato sullo schermo. (Fig. 18).
Versare la farina nel vano. (Fig. 19)

Nota

e ['apparecchio pesa e visualizza automaticamente la quantita di farina. La misurazione
del peso lampeggera fino a che non si raggiunge il giusto intervallo. (Fig. 20)

e Non versare nel vano meno di 200 g o piu di 600 g di farina.

e Alcune ricette (ad esempio i biscotti o la pasta senza glutine) richiedono di saltare la
fase di pesatura. In questo caso, premere il pulsante di avvio/pausa per 5 secondi e
I'apparecchio iniziera direttamente il processo di impasto ed estrusione della pasta.

Chiudere il coperchio del vano. (Fig. 21)

Nota

e Sesi preme un pulsante senza chiudere il coperchio, verra visualizzato I'avviso di
chiusura del vano. (Fig. 22)

* Inserire prima i due ganci nell'apparecchio, quindi premere il coperchio sull'unita
principale.

e |'apparecchio non si avvia se il coperchio del vano non e chiuso correttamente. Se
durante il processo di preparazione, il coperchio del vano viene aperto, I'apparecchio
smettera di funzionare. Montare il coperchio e premere il pulsante di avvio/pausa per
riavviare |'operazione.

Quando il coperchio e chiuso, viene visualizzata la quantita di liquido necessaria. (Fig. 23)
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Utilizzare il dosatore dell'acqua in dotazione per misurare la quantita di liquido richiesta

dall'indicazione sul display. (Fig. 24)

Nota

e Assicurarsi di misurare visivamente il volume dei liquidi su una superficie piana.

e Quando si usa il composto con le uova, rompere le uova all'interno del dosatore
dell'acqua. Aggiungere acqua fino a raggiungere la quantita richiesta, quindi mescolare
['acqua e le uova per combinarle.

e Sesj preferisce, si possono usare 2 uova invece di 1, ma & importante accertarsi che la
quantita complessiva di liquido suggerita non venga superata.

e Per una maggiore precisione, utilizzare una bilancia da cucina per misurare il liquido.

Awvio del programma per la preparazione della pasta

1

Premere il pulsante di avvio/pausa per iniziare a impastare e avviare il conto alla rovescia
del tempo necessario. (Fig. 25)

2 Una volta avviata la procedura diimpasto, versare lentamente e in maniera uniforme il
liquido nell'apertura del coperchio. (Fig. 26)

Nota: durante la fase di impasto, non aggiungere altri ingredienti dopo aver versato il
liquido, per non compromettere la consistenza della pasta.

3 Quando la macchina per la pasta ha terminato l'impasto, emettera un segnale acustico e,
dopo alcuni secondi, la pasta iniziera a fuoriuscire. Utilizzare il tagliapasta per tagliare la
pasta alla lunghezza desiderata. (Fig. 27)

Nota: se il rapporto tra liquido e farina non & corretto, la pasta non fuoriuscira. Per altre
ricette, consultare il capitolo "Ricetta".

4 Una volta completata la preparazione della pasta, se € presente un residuo di impasto
all'interno del vano, premere prima il pulsante di sola fuoriuscita, quindi premere il
pulsante di avvio/pausa per proseguire con questa operazione. (Fig. 28)

Nota:

e L'ulteriore fuoriuscita ha una durata di 3 minuti.

* |l tempo di cottura della pasta varia in base alle preferenze personali, al formato della
pasta e al numero di porzioni.

e Durante il processo di preparazione della pasta e al termine del processo, I'apparecchio
emette un segnale acustico.

Importantel!

Le ricette per la pasta fornite nel capitolo "Ricetta" sono state testate con successo. Se si
desidera modificare queste ricette oppure utilizzarne altre, i dosaggi di farina e acqua/uova
devono essere adattati. La macchina per la pasta non funzionera correttamente se la nuova
ricetta non viene adattata di conseguenza.

Nota

 Per risultati ottimali, & essenziale che I'impasto appaia friabile nel vano per la
lavorazione. Se I'impasto e friabile, la ricetta avra un esito positivo. Se l'impasto & troppo
umido (consistenza dell'impasto classica) o troppo secco (impasto farinoso), I'esito della
ricetta sara negativo.

e | cambi di stagione e I'utilizzo di ingredienti provenienti da zone diverse possono
influire sul dosaggio farina/acqua. Regolarsi sulla base delle proporzioni raccomandate.
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e Durante la preparazione di pasta senza glutine o pasta di legumi, € necessaria una
quantita minore di liquido rispetto a quanto consigliato. Per queste ricette e possibile
utilizzarne circa 10-20 ml di liquido in meno. Regolare la quantita di liquido in base al
tipo di farina.

* |l "glutine" e un legante che rende la pasta meno fragile. Le farine senza glutine non
contengono alcun legante, per questo motivo un addensante & necessario per svolgere
questa funzione, come ad esempio uova o xantano. | diversi tipi di farine senza glutine
producono risultati differenti nella preparazione della pasta. Alcune farine non sono
adatte per la preparazione della pasta, come la farina di cocco; alcune funzionano bene,
come la quinoa e il grano saraceno.

* Per la preparazione della pasta all'uovo o della pasta vegetale, assicurarsi di mescolare
il composto di uova o il succo vegetale con I'acqua in modo uniforme prima di versarlo
nel vano attraverso |'apertura del coperchio. Aggiungere solo ingredienti in forma
liquida.

Pulizia

Scollegare la spina dalla presa di corrente. (Fig. 29)

2 Rimuovere il coperchio del vano per impastare. (Fig. 3)

3 Svitare le manopole del pannello anteriore. (Fig. 4)
Nota: il pannello anteriore & pesante; quindi, prestare particolare attenzione durante lo
smontaggio.

4 Smontare nell'ordine: il pannello anteriore, la trafila, il supporto dischi, la pala per
mescolare e il vano per impastare. (Fig. 5)

5 Usare un panno asciutto per pulire i residui di farina sull'unita principale. (Fig. 30)

6 Pulire la trafila con I'accessorio per la pulizia fornito in dotazione per rimuovere i residui di
impasto. Dopodiché, lavarlo con acqua. (Fig. 31)
Nota: lasciare asciugare le trafile per 2-4 ore, quindi, utilizzare I'accessorio per la pulizia
corrispondente per far fuoriuscire l'impasto dai fori.

7 Pulire tutte le parti staccabili e asciugarle completamente. (Fig. 6)

8 Utilizzare un panno asciutto per pulire il pannello di controllo e la superficie esterna della
macchina per la pasta. (Fig. 32)

Conservazione

1 Scollegare la spina dall'apparecchio e lasciarlo raffreddare. (Fig. 29)

Nota: assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte prima di riporle.

2 E possibile riporre le trafile nell'apposito vano contenitore. (Fig. 33)

Nota: inserire le trafile pit spesse nelle fessure con le icone []] e l]]] e inserire le trafile piu
sottili nelle fessure con I'icona []] (Fig. 34)



Risoluzione dei problemi

In questo capitolo vengono riportati i problemi pit comuni legati all'uso dell'apparecchio.
Se non é possibile risolvere il problema con le informazioni riportate sotto, visitare il sito
www.philips.com/support per un elenco di domande frequenti oppure contattare
I'assistenza clienti del proprio Paese.

Le spie nonsi
accendono.

Dopo aver premuto
il pulsante on/off,
I'apparecchio emette
un suUoNo ma non
funziona.

L'interruttore di
sicurezza si € azionato
e |'apparecchio ha
improvvisamente
smesso di funzionare
o'si e riavviato
all'improvviso durante
la lavorazione.

Durante il
funzionamento,
I'apparecchio smette
di funzionare quando
si apre il coperchio.

Durante la lavorazione
I'apparecchio si ferma.
Non emette alcun
allarme né sivedono
spie lampeggiare.

Quando viene pesata
la farina, il peso
visualizzato cambia
continuamente.
Dall'apparecchio
fuoriesce una piccola
quantita d'acqua.
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La spina di alimentazione | Verificare che la spina di alimentazione

non é collegata
correttamente.

Il vano per impastare, la
trafila o il pannello ante-
riore non sono montati
correttamente.

La manopola del
pannello anteriore &
svitata.

Quantita eccessiva
di ingredienti nella
macchina della pasta.

L'apparecchio smette
sempre di funzionare
quando il coperchio
viene aperto durante
il funzionamento per
motivi di sicurezza.

La macchina della pasta
si e surriscaldata a causa
di un utilizzo continuo
per un periodo di tempo
prolungato.

Si sta toccando
I'apparecchio o il cavo di
alimentazione.

L'acqua e stata aggiunta
prima dell'avvio del
programma.

sia collegata correttamente e che la
presa sia funzionante.

Assicurarsi di seguire il manuale
dell'utente per montare tutte le parti
in modo corretto.

Assicurarsi che il pannello anteriore sia
montato saldamente.

La quantita massima di farina per volta
€ 600 g. Se vengono aggiunti piu di
600 g di farina, ridurre la quantita
prima dell'impasto successivo.

Se é necessario riprendere
I'operazione precedente, chiudere il
coperchio correttamente e premere il
pulsante di avvio/pausa.

Scollegare la macchina per la pasta
dalla fonte di alimentazione e lasciarla
raffreddare. Per proteggere al meglio
I'integrita e la durata dell'apparecchio,
il periodo di funzionamento continuo
non dovrebbe superare i 45 minuti.
Dopo 15 minuti di riposo sara possibile
riprendere a utilizzare I'apparecchio.

Mentre 'apparecchio sta pesando la
farina, non toccare I'apparecchio o il
cavo di alimentazione.

Aggiungere |'acqua subito dopo ['avvio
del programma come da istruzioni del
manuale dell'utente.
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La pasta non

viene preparata
correttamente
utilizzando la funzione
di calcolo dei liquidi.

Sul display viene
visualizzato E1.

L'apparecchio si ferma
durante la lavorazione,
sul display viene
visualizzato E2, quindi
le spie lampeggiano
rapidamente e viene
emesso un allarme.

Durante il
riscaldamento,
sul display viene
visualizzato E3.

Sul display viene
visualizzato E4.

Dopo il riawvio, sullo
schermo rimangono
visualizzati E3 e E4.

La quantita di liquidi
indicata sul display non si
applica ad alcune ricette
(ad esempio i biscotti o la
pasta senza glutine).

La trafila non e collegata.

Il coperchio non

€ posizionato
correttamente o non é
inserito correttamente.

La pala per mescolare
potrebbe essere bloccata
da corpi estranei.

L'impasto potrebbe esse-
re troppo asciutto.

E stato selezionato il
programma sbagliato.

Il coperchio del

vano per impastare
sull'apparecchio e ancora
chiuso.

L'apparecchio non
funziona correttamente.

L'apparecchio non
funziona correttamente.

Per queste ricette e necessario saltare
la fase di calcolo dei liquidi. In questo
caso, premere il pulsante di avvio/
pausa per 5 secondi e I'apparecchio
iniziera direttamente il processo di
impasto ed estrusione della pasta.

Collegare il supporto dischi all'unita
principale, applicare la trafila
correttamente e fissare in maniera
adeguata il pannello anteriore al
dispositivo.

Inserire il coperchio correttamente.

Scollegare dalla fonte di
alimentazione, pulire la macchina per
la pasta e consultare nuovamente il
manuale dell'utente per riavviare la
preparazione.

1 Rimuovere il coperchio del vano
per impastare dall'apparecchio per
avviare la calibrazione.

2 Spegnere e scollegare la macchina
per la pasta. Collegare e riavviare il
dispositivo.

Spegnere e scollegare la macchina
per la pasta. Collegare e riavviare il
dispositivo.

Contattare il centro di assistenza
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Overzicht vormschijven

Dikke
spaghetti

‘@
%

Spaghetti Fettuccine Penne Lasagne
BE %
s %
HR2665/93 v v v
HR2665/96 v v v

3,9

(o2

/‘\
<L Q)

ANAN

Pastaschel-
Capellini Tagliatelle Pappardelle pen/ Paccheri

<X ©

HR2665/93 v
HR2665/96 v
Recept

De volgende tabel geeft de optimale verhouding water/bloem weer voor verschillende
soorten bloem.

veHe?hee-id Vslfoefi_ Bindmiddel | Glutenuvrij n\i/set?sac-h

Pasta | 250g Linzenmeel 75ml || ee'ilﬁgaerllxan— X »
Pasta 25049 Linzenmeel 75 ml / X %
Pasta = 250g Erwtenmeel 75ml ! ee’f(lﬁsaerl]xan- " "
Pasta 25049 Erwtenmeel 75 ml / X X
Pasta 250 g Kikk%teeré/;/ten- 75ml ] ee‘ilﬁé)aerl]xan- . .
Pasta | 250g Kikker;eer;/;/ten- 75 ml / X «
Pasta 2509 Eﬁsetli\évee;c 11(5)83 130 ml 1 ei X

Pasta | 250g F,{\ﬂj'clszz%% 120ml | eei'ﬁg’:eran' X «
Pasta = 250 Rijstmeel 120ml ! eett'ﬁ;’aer'lxa”' . .
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Type ve|-ellohe(-;i d Vslfﬂ- Bindmiddel | Glutenvrij n\i/set?sach
Pasta 2509 Tarwebloem 95 ml / X
Pasta 250¢g Tarwebloem 95 ml 1 ei

Pasta 2509 Speltmeel 85-90 ml / X
Pasta 250 g Volkorenmeel 115 ml / X
Pasta 250¢g Griesmeel 105 ml / X
Pasta 2509 Griesmeel 110 ml 1 ei

Introductie

Gefeliciteerd met uw aankoop en welkom bij Philips!

Registreer uw product op www.philips.com/welcome om optimaal gebruik te kunnen
maken van de door Philips geboden ondersteuning.

Productoverzicht (Afb. 1)

(@ | Deksel mengkom Pastasnijder
@ y;rljlgfew?\dessézztslaargat van het deksel @ | Knoppen voorpaneel
(® | Voedingskabel ®@ | Voorpaneel
(® | Veiligheidsschakelaar voor schijfhouder |3 | Vormschijf
(® | Apparaat Schijfhouder
(® | Opberglade vormschijf ®) yglhrﬁysiilﬁfs;gzzl;erlaarhendel
@ | Maatbeker voor water Kneedhaak
Reinigingsborsteltje @ | Mengkom
® Reinig_ingsborsteltje voor vormschijf voor
capellini

Overzicht bedieningspaneel (Afb. 2)

(| Aan/uit-schakelaar (® | Start-/pauzeknop
(@ | Programmaselectieknop (® | Display
(® | Knop voor alleen persen

Met dit apparaat kunt u de gewenste pasta op uw manier maken.
e Standaard pastafunctie

Kies een programma met de programmaselectieknop en druk dan op de
start-/pauzeknop.

¢ Functie Alleen persen
Druk op de knop voor alleen persen en dan op de Start-/pauzeknop.
Van toepassing wanneer er deegresten in de mengkamer zijn en u wat meer wilt persen.
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Schaalfunctie overslaan
Houd de start-/pauzeknop 5 seconden ingedrukt.

Van toepassing wanneer het apparaat naar de foutmodus springt of wanneer u de
schaalfunctie wilt overslaan en het mengproces direct wilt starten.

Demonteren en schoonmaken voor het eerste
gebrulk

Verwijder het deksel van de mengkom. (Afb. 3)

Draai de knoppen op het voorpaneel los. (Afb. 4)

Opmerking: het voorpaneel is zwaar. Wees extra voorzichtig bij het verwijderen.
Demonteer het voorpaneel, de vormschijven, de vormschijfhouder, de kneedhaak en de
mengkom in de juiste volgorde. (Afb. 5)

Maak alle afneembare onderdelen schoon en droog deze af. (Afb. 6)

Trek de opberglade voor de vormschijven uit en maak alle schijven en
schoonmaakhulpmiddelen schoon. (Afb. 7)

In elkaar zetten

1
2

w

7

Duw de mengkom in het apparaat. (Afb. 8)

Richt de kneedhaak naar het gat in het apparaat. Plaats de kneedhaak helemaal in het
apparaat. (Afb. 9)

Bevestig de schijfhouder op het apparaat. (Afb. 10)

Zet de vormschijf in de schijfhouder en zorg ervoor dat deze stevig vast zit op de
schijfhouder. (Afb. 11)

Opmerking: zorg ervoor dat de binnenruimte van de vormschijf en schijfthouder goed zijn
geplaatst. (Afb. 12)

Bevestig het voorpaneel aan het apparaat. (Afb. 13)

Opmerking: het voorpaneel is zwaar. Wees extra voorzichtig bij het monteren.

Draai de knoppen op het voorpaneel vast. (Afb. 14)

Opmerking:

e Als het voorpaneel of de vormschijf niet goed is gemonteerd, zorgt de
veiligheidsschakelaar ervoor dat het apparaat niet werkt.

e Zorg ervoor dat het voorpaneel geheel is bevestigd voordat u het apparaat gaat gebruiken.

Sluit het deksel van de mengkom. (Afb. 21)

De pastamaker gebruiken

Start de voorbereiding

1

Steek de stekker in het stopcontact. De pastamaker klinkt eenmaal, en alle indicatoren
knipperen eenmaal. (Afb. 15)

Opmerking: zorg ervoor dat alle onderdelen volledig gemonteerd zijn voordat u de
stekker in het stopcontact steekt.
Druk op de aan-uitknop om het apparaat in te schakelen. (Afb. 16)

Selecteer het type pasta met de knop voor programmaselectie. (Afb. 17)
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Tip:

* Alsueen recept met ei en water bereidt, breekt u het ei in zijn geheel in de maatbeker
en vult u dit aan met water tot de benodigde hoeveelheid.

* In plaats van water kunt u ook groentesappen gebruiken (bijv. spinaziesap, rode
bietensap, enz.).

Programmeren Tip Optioneel recept
e Pasta met alleen bloem en e Tarwenoedels
Gewone pasta/noedels
water e Durumtarwenoedels
e Tarwepasta
. . e Durumtarwepasta
Noedels/pasta e Pasta met bloem en e|\./|oe|sto1c « Wortelpasta/noedels
van eieren of e Alle soorten gearomatiseerde o Tomatenoasta/noedels
gearomatiseerd pasta P
e Sobanoedels
¢ Bietpasta/noedels
4 Verwijder het deksel van de mengkom. (Afb. 3)

vl

Wacht tot op het scherm 0:00 wordt weergegeven. (Afb. 18)

Doe de bloem in de kom. (Afb. 19)

Opmerking

* Het apparaat weegt en geeft de hoeveelheid bloem automatisch aan. Het gewicht blijft
knipperen tot u in het juiste bereik bent. (Afb. 20)

* Plaats niet minder dan 200 g of meer dan 600g bloem in de mengkom.

e Bij sommige recepten (bijvoorbeeld voor koekjes, glutenvrije pasta) wordt het
automatisch wegen overgeslagen. In dit geval drukt u 3 seconden op de start-/
pauzeknop en het apparaat zal meteen beginnen met mengen en persen.

Sluit het deksel van de mengkom. (Afb. 21)

Opmerking

e Als uop een knop drukt zonder het deksel te sluiten, wordt het symbool voor het
sluiten van de mengkom weergegeven. (Afb. 22)

» Steek eerst de twee haken in het apparaat en duw vervolgens het deksel tegen het
apparaat.

* Het apparaat gaat niet aan als het deksel niet goed is gesloten. Als u tijdens het maken
van de pasta het deksel opent, zal het apparaat worden uitgeschakeld. Plaats het deksel
en druk op de start/pauzeknop om de werking weer te starten.

Wanneer het deksel gesloten is, wordt de benodigde hoeveelheid vloeistof weergegeven.

(Afb. 23)

Gebruik de meegeleverde waterbeker voor het meten van de hoeveelheid vloeistof op

basis van de indicatie op het display. (Afb. 24)

Opmerking

* Meet de vloeibare inhoud op oogniveau op een plat opperviak.

e Breek het eiin de maatbeker als u een eimengsel maakt. Voeg water toe tot de vereiste
hoeveelheid en klop dan het ei en het water door elkaar.

e Indien gewenst kunt u 2 eieren gebruiken in plaats van 1, maar zorg er wel voor dat de
voorgestelde totale hoeveelheid vloeistof niet wordt overschreden.

e Gebruik voor meer nauwkeurigheid een keukenweegschaal voor het meten van de
vloeistof.
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Het starten van het pastaprogramma

1

2

Druk op de start/pauzeknop om te beginnen met mengen. De mengtijd begint af te
tellen. (Afb. 25)

Als het mengen is begonnen, giet u langzaam de vloeistof langs de gehele opening in het
deksel. (Afb. 26)

Opmerking: voeg tijdens het mengen van het deeg geen andere ingrediénten toe nadat
u de vloeistof hebt toegevoegd. Dit is van invloed op de structuur van de pasta.

Als de pastamaker klaar is met mengen, maakt hij één keer geluid en zal dan na een paar
seconden beginnen met het persen van de pasta. Gebruik de pastasnijder om de pasta op
de gewenste lengte te snijden. (afb. 27)

Opmerking: indien de verhouding tussen vloeistof en bloem niet klopt, wordt de pasta
niet naar buiten geperst. Raadpleeg het hoofdstuk 'Recepten’ voor meer recepten.

Als alle pasta is gemaakt en er deegresten zijn achtergebleven in de mengkom, kunt u

eerst op de knop voor alleen persen drukken en dan op de start-/pauzeknop om extra te

persen. (Afb. 28)

Opmerking:

e Extra persen duurt drie minuten.

» De kooktijd van de pasta is afhankelijk van persoonlijke voorkeur, pastavorm en aantal
porties.

e Tijdens het maken van pasta en wanneer het proces is voltooid, geeft het apparaat een
geluidssignaal.

Belangrijk!

De pastarecepten in het hoofdstuk 'Recepten' zijn grondig getest. Als u met andere
pastarecepten experimenteert of deze gebruikt, moet de verhouding bloem en water/ei
worden aangepast. De pastamaker werkt alleen goed als u het nieuwe recept hierop aanpast.

Opmerking

e Voor goede resultaten is het belangrijk dat het deeg in de mengkamer er kruimelig
uitziet. Als het deeg er kruimelig uitziet, zal het recept lukken. Het recept lukt niet als
het deeg te nat is (lijkt op de bekende consistentie van het deeg) of te droog (als het
deeg er alleen op bloem lijkt).

e Seizoenschommelingen en gebruik van ingrediénten uit verschillende regio's kunnen
van invloed zijn op de bloem/water-verhouding. Mogelijk moet u op basis van de
aanbevolen verhouding aanpassingen doen.

e Bij het maken van glutenvrije pasta of pasta van peulvruchten is minder vloeistof nodig
dan aanbevolen. U kunt ongeveer 10-20 ml minder vloeistof gebruiken voor deze
recepten. Pas de hoeveelheid vloeistof aan, afhankelijk van het type bloem.

e 'Gluten'is een bindmiddel dat ervoor zorgt dat de pasta niet gemakkelijk breekt,
Glutenvrije bloem bevat geen bindmiddel, daarom heeft het een toegevoegd
bindmiddel nodig, bijv. eieren of xanthaan. Verschillende soorten glutenvrije bloem
reageren elk anders bij het maken van pasta. Sommige soorten bloem zijn niet geschikt
voor het maken van pasta, zoals kokosmeel. Andere soorten zijn juist erg geschikt, zoals
quinoa en boekweit.

e Zorg er bij het maken van eierpasta of groentepasta voor dat het eimengsel of het
groentesap gelijkmatig door het water is gemengd voordat u het in de mengkom giet.
Bij het toevoegen van ingrediénten moet u ervoor zorgen dat het ingrediént vloeibaar is.
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Schoonmaken

1
2
3

Haal de stekker uit het stopcontact. (Afb. 29)

Verwijder het deksel van de mengkom. (Afb. 3)

Draai de knoppen op het voorpaneel los. (Afb. 4)

Opmerking: het voorpaneel is zwaar. Wees extra voorzichtig bij het verwijderen.
Demonteer het voorpaneel, de vormschijven, de vormschijfhouder, de kneedhaak en de
mengkom in de juiste volgorde. (Afb. 5)

Gebruik een droge doek om bloemresten van het apparaat te vegen. (Afb. 30)

Maak de vormschijf schoon met het meegeleverde schoonmaakhulpstuk om deegresten
te verwijderen. Daarna kunt u het schoonmaken met water. (Afb. 31)

Opmerking: laat de schijven 2 tot 4 uur aan de lucht drogen en gebruik vervolgens het
bijpehorende schoonmaakhulpstuk om het deeg uit de gaten te prikken.
Maak alle afneembare onderdelen schoon en droog deze af. (Afb. 6)

Gebruik een droge doek voor het schoonmaken van het bedieningspaneel en de
buitenkant van de pastamachine. (Afb. 32)

Opbergen

Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen. (Afb. 29)

Opmerking: controleer of alle onderdelen schoon en droog zijn voordat u het apparaat
opbergt.

U kunt de vormschijven in de opberglade opbergen. (Afb. 33)

Opmerking: plaats de dikkere vormschijven in de sleuven met de pictogrammen I]] en []]]
en plaats de dunnere vormschijven in de sleuven met het pictogram [I] (Afb. 34)
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Problemen oplossen

Dit hoofdstuk behandelt in het kort de problemen die u kunt tegenkomen tijdens het gebruik
van uw apparaat. Als u het probleem niet met de onderstaande informatie kunt oplossen,
gaat u naar www.philips.com/support voor een lijst met veelgestelde vragen of neemt u
contact op met het Consumer Care Centre in uw land.

Probleem

De indicatoren gaan niet
branden.

Na het indrukken van de
Aan-uit knop maakt het
apparaat wel geluid, maar
werkt niet.

De veiligheidsschakelaar is
geactiveerd en het apparaat
is plotseling gestopt of
begint plotseling opnieuw
tijdens het verwerken.

Het apparaat stopt
tijdens het verwerken van
ingrediénten met werken
wanneer het deksel wordt
geopend.

Tijdens het verwerken stopt
het apparaat. Er klinkt geen
geluid en er knippert geen
lichtje.

Wanneer het bloem
gewogen wordt, verandert
het gewicht op het scherm
constant.

Er lekt een klein beetje water
uit het apparaat.

De stekker is niet goed
geplaatst.

De mengkom, de vorm-
schijf of het voorpaneel
is verkeerd gemonteerd.

De knop van het
voorpaneel zit los.

Te veel ingrediénten in
de pastamaker.

Om veiligheidsredenen
stopt het apparaat altijd
met werken wanneer het
deksel wordt geopend
tijdens het verwerken
van ingrediénten.

De pastamaker is
oververhit geraakt
omdat deze te lang
ononderbroken heeft
gewerkt.

U raakt het apparaat of
de stekker aan.

Er wordt water
toegevoegd voordat het
programma is gestart.

Controleer of de stekker goed
in het stopcontact zit en of het
stopcontact goed werkt.

Volg de gebruiksaanwijzing
bij het in elkaar zetten van alle
onderdelen.

Zorg ervoor dat het voorpaneel
goed vastzit.

De maximale hoeveelheid bloem
die u per keer mag gebruiken

is 600g. Als er meer dan 600g

is toegevoegd, vermindert u

de hoeveelheid bloem voor de
volgende keer.

Sluit het deksel goed en druk op
de Start-/pauze knop om verder
te gaan met het verwerken van
ingrediénten.

Haal de stekker uit het
stopcontact en laat de
pastamaker afkoelen. Voor een
langere levensduur van het
apparaat moet u het apparaat
niet langer dan 45 minuten
achter elkaar laten werken. U
kunt het apparaat na 15 minuten
rust opnieuw gebruiken.

Raak het apparaat en de stekker
niet aan als het apparaat bloem
aan het wegen is.

Volg de instructies in de
gebruiksaanwijzing voor het
toevoegen van water direct
nadat het programma is gestart.
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Niet in staat om pasta
te maken met de
vloeistofberekeningsfunctie.

E1 wordt weergegeven op
het scherm.

Het apparaat stopt tijdens
het verwerken, E2 wordt
weergegeven op het
scherm, de indicatoren
knipperen snel en het alarm
klinkt.

E3 wordt tijdens de
kalibratie op het scherm
weergegeven.

E4 wordt weergegeven op
het scherm.

E3 of E4 wordt permanent
op het scherm weergegeven
na het opnieuw opstarten.

Voor sommige recepten
(bijvoorbeeld voor
koekjes of glutenvrije
pasta) geldt de
aanbevolen hoeveelheid
vloeistof die wordt
aangegeven op het
scherm niet.

De vormschijf is niet
bevestigd.

Het deksel zit niet op
zijn plek of is niet goed
bevestigd.

De kneedhaak wordt

mogelijk door iets ge-
blokkeerd.

Het deeg is mogelijk te
droog.

Het verkeerde program-
ma is geselecteerd.

Het deksel van de
mengkom is nog
steeds gesloten op het
apparaat.

Het apparaat is defect.

Het apparaat is defect.

Bij deze recepten kan de
vloeistofberekening worden
overgeslagen. Druk in dat
geval op de start-/pauzeknop
gedurende 5 seconden. Het
apparaat begint direct met
mengen en uitpersen.

Bevestig de schijfhouder aan het
apparaat, bevestig de vormschijf
goed en bevestig het voorpaneel
goed aan het apparaat.

Plaats het deksel goed.

Haal de stekker uit het
stopcontact, maak de
pastamaker schoon en volg de
gebruiksaanwijzing om opnieuw
te starten met het maken van
pasta.

1 Haal het deksel van de
mengkom van het apparaat
om de kalibratie te starten.

2 Schakel de pastamachine
uit en haal de stekker uit
het stopcontact. Sluit het
apparaat aan en start het
opnieuw op.

Schakel de pastamachine

uit en haal de stekker uit het

stopcontact. Sluit het apparaat
aan en start het opnieuw op.

Neem contact op met het
servicecentrum



Oversikt over formskiven

Spgetti Fettccine Pnne Lasagne Tykk pagetti
® | G @ G

HR2665/93 v v v v v
HR2665/96 v v v v v

CpeIIinEi] Tagliatelle | Pappardelle Co?\tililé e Paccheri

©1 ©
HR2665/93 v v X X
HR2665/96 v v v v
Oppskrift

Felgende oppskriftstabell viser det optimale forholdet mellom vann og mel for ulike meltyper.

Type ‘ Mengde ‘ Vaeske | Bindemiddel | Glutenfritt | Vegansk
Pasta 2509 Linsemel 75 ml 1 ss xantan X X
Pasta 25049 Linsemel 75 ml / X X
Pasta 25049 Ertemel 75 ml 1 ss xantan X X
Pasta 25049 Ertemel 75 ml / X X
Pasta 25049 Kikertemel 75 ml 1 ss xantan X X
Pasta 25049 Kikertemel 75 ml / X X
Pasta 25049 Bg'g:::gﬁ 38%9 130 ml 1egg X

Pasta 25049 ,\R/IESOSC())S 120 ml 1 ss xantan X X
Pasta 25049 Rismel 120 ml 1 ss xantan X X
Pasta 25049 Hvetemel 95 ml / X
Pasta 25049 Hvetemel 95 ml 1egg

Pasta 25049 Speltmel 85-90 ml / X
Pasta 25049 Sammalt mel 115 ml / X
Pasta 25049 Semule 105 ml / X
Pasta 25049 Semule 110 ml 1egg
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Innledning

Gratulerer med kjopet, og velkommen til Philips!

Hvis du vil dra full nytte av stgtten som Philips tilbyr, kan du registrere produktet ditt pa
www.philips.com/welcome.

Produktoversikt (Fig. 1)

Oppbevaringsplass for formskiver Hendel til skiveholderens sikkerhetsbryter

Litermal for vann Blandestang

(D | Lokk til blandekammer Pastakniv

o grenesmranats o ronretoe
(® | Nettledning ®@) | Frontpanel

(@ | Sikkerhetsbryter for skiveholder (3 | Formskive

(® | Hovedenhet Skiveholder

® @

@ ®

@)

Rengjeringsberste Blandekammer

Rengjeringsberste til formskiven for
englehdrpasta

®

Kontrollpanel (Fig. 2)

(D | Av/pa-knapp (® | Start/pause-knapp
@ | Knapp for programvalg (® | Display

(® | Knapp for kun ekstrudering

Med dette apparatet kan du lage pastaen du trenger, slik du vil.
¢ Standard pastafunksjon
Velg et program med programvalg-knappen, og trykk deretter pa Start/pause-knappen.
e Kun ekstrudering
Trykk pa knappen for Kun ekstrudering, og deretter Start/pause-knappen.
Gjelder nar det er deigrester i blandekammeret, og du vil ha ekstra ekstrudering.
¢ Hopp over vektfunksjonen
Trykk pad og hold Start/pause knappen inne i 5 sekunder.

Gjelder nar enheten gar i feilmodus eller nar du trenger & hoppe over vektfunksjonen og
starte blandeprosessen direkte.

Demontere og rengjgre for farste gangs bruk

1 Fjern blandekammerlokket. (Fig. 3)
2 Lgsne kontrollknappene pa frontpanelet. (Fig. 4)

Merk: Frontpanelet er tungt. Veer ekstra forsiktig nar du fjerner det.
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Demonter frontpanelet, formskiven, formskiveholderen, blandestaven og
blandekammeret i anvist rekkefolge. (Fig. 5)

Rengjer alle avtakbare deler, og terk dem. (Fig. 6).

Trekk ut oppbevaringsskuffen for formskiven, og rengjer alle skiver og rengjeringsverktey.
(Fig. 7)

Montering

1
2

w

7

Skyv blandekammeret inn i apparatet. (Fig. 8)

Plasser blandestangen mot hullet i hovedenheten. Sett blandestangen helt inn i

hovedenheten. (Fig. 9)

Fest skiveholderen pa apparatet. (Fig. 10)

Sett formskiven pa skiveholderen, og kontroller at den sitter ordentlig fast pa

skiveholderen. (Fig. 11)

Merk: Kontroller at det indre hulrommet i formskiven og skiveholderen er montert pa

riktig mate. (Fig. 12)

Fest frontpanelet til hovedenheten. (Fig. 13)

Merk: Frontpanelet er tungt. Veer ekstra forsiktig nar du monterer det.

Fest frontpanelets kontrollbrytere. (Fig. 14)

Merk:

* Dersom frontpanelet eller formskiven ikke er riktig montert, vil sikkerhetsbryteren
forhindre at apparatet fungerer.

e Kontroller at frontpanelet er festet godt fer du bruker apparatet.

Lukk blandekammerlokket ordentlig. (Fig. 21)

Bruke pastamaskinen

Start forberedelsen

1

Sett stgpselet inn i stikkontakten. Pastamaskinen gir fra seg en lyd én gang, og alle

indikatorene blinker én gang. (Fig. 15)

Merk: Kontroller at alle delene er riktig montert for du setter i stopselet.

Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet. (Fig. 16)

Velg pastatype med programvalg-knappen. (Fig. 17)

Tips:

e Huvis du tilbereder en oppskrift med egg og vann, kakker du egget og legger hele i
litermalet for vann, og fyller det opp med vann til du nar den nedvendige mengden.

 |stedet for vann kan du ogsa bruke grgnnsaksjuice (f.eks. spinatjuice, redbetjuice osv.).
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Program Tips Valgfri oppskrift

Vanlig pasta/nudler ¢ Pasta med bare mel og vann

Egg eller smakstilsatt e Pasta med mel og eggevaeske
pasta/nudler o Alle typer smakstilsatt pasta

e Hvetenudler
e Durumnudler

Hvetepasta
Durumpasta
Gulrotpasta/-nudler
Tomatpasta/-nudler
Soba
Betepasta/-nudler

(%}

Fiern blandekammerlokket. (Fig. 3)
Vent til 0:00 vises pa skjermen. (Fig. 18)
Hell melet i kammeret. (Fig. 19)

Merk

e Apparatet veier og viser automatisk mengden av mel. Malingen av vekten vil blinke til
du er innenfor riktig omrade. (Fig. 20)

e Ha ikke mindre enn 200 g eller mer enn 600 g mel i kammeret.

* Noen oppskrifter (for eksempel kjeks, glutenfri pasta) krever at du hopper over veie
delen. Da trykker du pa Start/pause-knappen i 5 sekunder, og apparatet vil begynne
blandingen og ekstruderingen direkte.

Lukk blandekammerlokket ordentlig. (Fig. 21)

Merk

* Hvis du trykker pa en knapp uten a lukke lokket, vises kammerets lukketegn. (Fig. 22)

» Sett de to krokene inn i apparatet forst, og skyv deretter lokket mot hovedenheten.

* Apparatet starter ikke hvis blandekammerlokket ikke er ordentlig lukket. Hvis
blandekammerlokket dpnes under pastalagingsprosessen, stanser apparatet
automatisk. Monter dekselet, og trykk pa Start/pause-knappen for a starte igjen.

Nar lokket er lukket, vises den nedvendige mengden vaeske. (Fig. 23)

Bruk den medfelgende vannkoppen for @ male mengden vaeske i henhold til indikatoren i

skjermen. (Fig. 24)

Merk

e Mal opp veeskevolum i eyeheyde pa et flatt underlag.

e Nar du skal lage eggeblandingen, ma du knuse egget i vannkoppen. Hell i vann til
gnsket mengde som vist nedenfor, og visp deretter vann og egg sammen.

* Hvis @nskelig kan to egg brukes i stedet for ett, men forsikre deg om at den totale
mengden foreslatt veeske ikke overskrides.

* For & fa bedre ngyaktighet kan du bruke en kjokkenvekt til & male vaesken.
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Starte pastalagingsprogrammet

1

2

Trykk pa Start/pause-knappen for & starte prosesseringen, og arbeidstiden begynner a
telle ned. (Fig. 25)

Etter at eltingen har begynt, ma du langsomt helle i vaesken langs hele lengden til sporet i
lokket. (Fig. 26)

Merk: Ikke legg til andre ingredienser etter du har helt i vaesken, mens deigen blandes.
Det vil pavirke teksturen til pastaen.

Etter at pastamaskinen er ferdig med a blande, vil den pipe én gang, og ekstrudere pasta
etter noen sekunder. Bruk pastakniven til & klippe av pasta i den lengden du trenger.
(fig. 27)

Merk: Hvis forholdet mellom vaeske og mel ikke er riktig, vil ikke ekstruderingen bli
vellykket. Du finner flere oppskrifter i kapittelet «Oppskrifters.

Hvis du oppdager at det er rester av deig igjen i kammeret etter prosessen er ferdig, kan

du trykke pa knappen for kun ekstrudering forst, og sa trykke pa Start/pause-knappen

for ekstra ekstrudering. (Fig. 28)

Merk:

* Den ekstra ekstruderingen varer i tre minutter.

o Koketiden til pastaen varierer avhengig av personlig preferanse, pastaform og antall
porsjoner.

e Under pastalagingsprosessen og nar prosessen er ferdig, avgir apparatet en lyd.

Viktig!

Pastaoppskriftene som er tilgjengelige i kapittelet «Oppskrifter» er blitt testet med et
vellykket resultat. Hvis du eksperimenterer med eller bruker andre pastaoppskrifter, vil mel og
vann/egg forholdene matte justeres. Pastamaskinen fungerer ikke ordentlig hvis ikke den nye
oppskriften justeres.

Merk

e For 4 fa gode resultater er det viktig at deigen ser smuldrende ut i eltekammeret. Hvis
deigen ser smuldrende ut, vil oppskriften fungere. Oppskriften fungerer ikke hvis
deigen er for vat (ser ut som normal deigkonsistens) eller for terr (nar deigen bare ser ut
som mel).

e Sesongavhengige endringer og bruk av ingredienser fra ulike regioner kan pavirke mel/
vann-forholdet. Du kan justere ut fra det anbefalte blandingsforholdet.

* Nar du lager glutenfri pasta eller gronnsakspasta, er det nedvendig med mindre vaeske
enn anbefalt. Du kan bruke ca. 10-20 ml mindre vaeske til disse oppskriftene. Juster
vaeskemengden avhengig av meltype.

e Gluten er et bindemiddel som gjer at pastaen ikke knuses lett. Glutenfritt mel
inneholder ikke bindemiddel, og derfor trenger den et fortykningsmiddel som fungerer
som et «bindemiddel», f.eks. egg eller xanthan. Forskjellige typer glutenfritt mel
oppferer seg forskjellig nar du lager pasta. Noen meltyper egner seg ikke til & lage
pasta, for eksempel kokosmel. Noen meltyper fungerer bra, for eksempel quinoa og
bokhvete.

e Nar du lager eggepasta eller grannsakspasta, ma du passe pa at du visper
eggeblandingen eller grannsaksjuicen jevnt med vannet for du heller blandingen
gjennom apningen i lokket. Kontroller at ingrediensene flytende, nar du har i
ingredienser.
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Rengjoring
1 Ta ut stepselet fra stremmen. (Fig. 29)
2 Fjern blandekammerlokket. (Fig. 3)
3 Laesne kontrollknappene pa frontpanelet. (Fig. 4)
Merk: Frontpanelet er tungt. Vaer ekstra forsiktig nar du fjerner det.

4 Demonter frontpanelet, formskiven, formskiveholderen, blandestaven og
blandekammeret i anvist rekkefalge. (Fig. 5)

5 Bruk en terr klut til & rengjere melrester pa hovedenheten. (Fig. 30)

6 Rengjor formskiven med det medfalgende rengjeringsverkteyet for a fijerne deigrestene.

Deretter kan du rengjere skiven med vann. (Fig. 31)

Merk: La skivene luftterke i to til fire timer, og bruk deretter det tilhgrende
rengjeringsverkteyet til & dytte deigen ut av hullene.

7 Rengjor alle avtakbare deler, og terk dem. (Fig. 6).

8 Bruk en terr klut for a rengjere hovedenheten, kontrollpanelet og utvendig pa
pastamaskinen. (Fig. 32)

Oppbevaring
1 Koble fra apparatet, og la det kjele seg ned. (Fig. 29)

Merk: Kontroller at alle delene er rene og terre for oppbevaring.
2 Du kan oppbevare forming plater i oppbevaringsskuffen. (Fig. 33)

Merk: Sett de tykkere formskivene i spor med ikonene [l] og []]] og sett de tynnere
formskivene i sporene med ikonet ﬂ] (Fig. 34)
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Feilsoking

Dette kapittelet oppsummerer de vanligste problemene du kan oppleve med apparatet.
Hvis du ikke kan lgse problemet ved hjelp av informasjonen nedenfor, kan du ga til
www.philips.com/support for & se en liste over vanlige sparsmal, eller du kan kontakte
forbrukerstgtten i landet der du bor.

Indikatorene lyser ikke.

Etter at du har trykket
pa av/pa-knappen,
gir apparatet fra seg
en lyd, men det virker
ikke.

Sikkerhetsbryteren er
utlest, og apparatet
har plutselig stoppet
eller starter plutselig
pa nytt under
prosessen.

Apparatet slutter a
fungere nar du dpner
lokket mens det eri
bruk.

Apparatet stanser
under prosessen. Det
eringen alarm eller
blinkende lys.

Nar du veier mel,
endres vekten vist pa
skjermen hele tiden.

En liten mengde vann
lekker ut fra apparatet.

Stopselet er ikke riktig
tilkoblet.

Blandekammeret,
formskiven eller frontpa-
nelet er montert feil.

Frontpanelknappen er
l@s.

For mange ingredienser i
pastamaskinen.

Apparatet slutter alltid

a fungere nar du apner
lokket mens det er i bruk,
av sikkerhetshensyn.

Pastamaskinen er
overopphetet pa grunn
av lang kontinuerlige
brukstid.

Du er i kontakt med

apparatet eller ledningen.

Det er hatt i vann fer
programmet starter.

Kontroller om stgpselet er koblet riktig
til, og om uttaket fungerer riktig.

Serg for at du felger
brukerhandboken, for a sette sammen
alle delene riktig.

Kontroller at frontpanelet er forsvarlig
montert.

Den maksimale mengden med mel
som brukes for hver porsjon, er 600 g.
Hvis du har i mer enn 600 g, ma du
redusere mengden mel for neste
omgang.

Hvis du vil fortsette & bruke apparatet
igjen, ma du lukke lokket ordentlig og
trykke pa Start/pause-knappen.

Trekk ut stepselet, og la
pastamaskinen kjoles ned. For a
beskytte apparatets levetid best mulig
anbefaler vien sammenhengende
brukstid pa under 45 minutter. Du
kan starte apparatet pa nytt etter 15
minutter.

Nar apparatet veier melet, ma du ikke
bergre apparatet eller ledningen.

Felg instruksjonene i brukerhandboken
for a haivann rett etter at programmet
starter.
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Kan ikke lage pasta
med funksjonen for
vaeskeberegning.

E1 vises pa skjermen.

Apparatet stopper
mens prosesseringen
pagar, E2 vises pa
skjermen, deretter
blinker indikatorene
raskt, og alarmen
lyder.

E3 vises pa skjermen
under kalibrering.

E4 vises pa skjermen.

E3 eller E4 vises
permanent pa

skjermen etter

omstart.

@nsket veeskemengde
som er angitt pa
skjermen, gjelder ikke for
visse oppskrifter (f.eks.
kjeks, glutenfri pasta).

Formskiven er ikke koblet
til.

Lokket ikke er pa plass
eller ikke riktig festet.

Blandestangen kan veaere
blokkert av fremmede
objekter.

Deigen kan veere for torr.

Feil program er valgt.

Lokket til
blandekammeret
er fortsatt lukket pa
apparatet.

Apparatet virker ikke
som det skal.

Apparatet virker ikke
som det skal.

Disse oppskriftene krever at du hopper
over funksjonen for vaeskeberegning.

| dette tilfellet trykker du pa Start/
pause-knappen i fem sekunder. Da
begynner apparatet a blande og
ekstrudere direkte.

Fest skiveholderen til hovedenheten,

fest formskiven ordentlig og fest
frontpanelet ordentlig til enheten.

Sett pa lokket ordentlig.

Trekk ut stepselet, rengjer
pastamaskinen, og felg
brukerhandboken igjen for a lage
pastaen pa nytt.

1 Fjern lokket til blandekammeret fra
apparatet for a starte kalibreringen.

2 SlId av og koble fra pastamaskinen.
Koble til og start enheten pa nytt.

Sla av og koble fra pastamaskinen.
Koble til og start enheten pa nytt.

Ta kontakt med servicesenteret



Vista geral dos discos de molde
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Esparguete Fettuccine Penne Lasanha ESﬂ:;rrgl;ete
® | ® @ G
HR2665/93 v v v v v
HR2665/96 v v v v v
Espiirr?:ete Tagliatelle Pappardelle ccc::\ncch';;fi/e Paccheri
7z 0
€l © | @
HR2665/93 v v X X
HR2665/96 v v v v
Receita

A tabela de receitas que se segue mostra a proporc¢ao ideal de massa e dgua para os
diferentes tipos de farinha.

Sem

Farinha ,
gluten

Vegano

Aglutinante

Liquido

Massa | 2509 Farinha de lentilhas 75 ml ! cglher cle steipe X X
e xantana
Massa | 2509 Farinha de lentilhas 75 ml / X X
Massa | 2509 Farinha de ervilhas 75 ml ] cwliist eo ooy X X
de xantana
Massa | 250¢g Farinha de ervilhas 75 ml / X X
Massa | 250g | Farinha de grédo-de-bico 75 ml ! cglher cle solp X X
e xantana
Massa | 250g | Farinha de gréo-de-bico 75 ml / X X
150 g de trigo-sarraceno
MEEE!| 0] 100 g de farinha de arroz ol e X
50 g de milho 1 colher de sopa
Massa | 2509 200 g de arroz 120ml de xantana X X
Massa | 250 g Farinha de arroz 120 ml 1 celiner i soig X X
de xantana
Massa | 250¢g Farinha de trigo 95 ml / X




86

PORTUGUES

tidade Farinha

Liquido Aglutinante

Massa | 2509 Farinha de trigo 95 ml 1 ovo

Massa | 250g Farinha de espelta 85-90 ml / X

Massa | 2509 Farinha integral 115 ml / X

Massa | 2509 Sémola 105 ml / X

Massa | 250g Sémola 110 ml 1 ovo
Introducao

Parabéns pela compra do seu produto e bem-vindo a Philips!

Para tirar o maximo partido da assisténcia oferecida pela Philips, registe o seu produto em
www.philips.com/welcome.

Descricao do produto (Fig. 1)

Tampa da camara de mistura

Cortador de massa

Orificio do botao de seguranca da tampa
da camara de mistura

Botdes do painel frontal

Cabo de alimentacdo

Painel frontal

Botdo de seguranca do suporte de discos

Disco de molde

Componente principal

Suporte de discos

Armazenamento do disco de molde

Manipulo do botdo de seguranca do
suporte de discos

Copo para dgua

P& para misturar

®0 @ O ® ©

Escova de limpeza

QB @ PR @ ©

Cémara de mistura

®

Escova de limpeza do disco de molde de
esparguete fino

Visao geral do painel de controlo (Fig. 2)

O)

Botdo de alimentacdo

®

Botao para iniciar/interromper

©)

Botdo de selecdo do programa

®

Visor

®

Botdo apenas saida




PORTUGUES 87

Este aparelho permite-lhe fazer a massa de que necessita da forma que desejar.
e Funcao predefinida para fazer massa

Selecione um programa com o botado Selecdo de programas e, em seguida, prima o
botdo para iniciar/interromper.

e Funcdo de apenas saida
Prima o botdo Apenas saida e, em seguida, o botdo para iniciar/interromper.
Aplica-se quando existem restos de massa na cdmara de mistura e necessita de remocao
adicional.

¢ Funcdo de ignorar pesagem
Mantenha o botdo iniciar/interromper premido durante 5 segundos.
Aplica-se quando o dispositivo entra em modo de erro ou quando necessita de ignorar a
funcdo de balanca e iniciar o processo de mistura diretamente.

Desmontar e limpar antes da primeira utilizacao

1 Retire atampa da cdmara de mistura. (Fig. 3)

2 Solte os botdes de controlo do painel frontal. (Fig. 4)
Nota: o painel frontal é pesado. Tenha especial cuidado ao remové-lo.

3 Desmonte o painel frontal, o disco de molde, o suporte do disco de molde, a pa para
misturar e a cdmara de mistura por esta ordem. (Fig. 5)

4 Limpe todas as pecas amoviveis e seque-as com um pano. (Fig. 6)

5 Retire a gaveta de arrumacao do disco de molde e limpe todos os discos e ferramentas de
limpeza. (Fig. 7)

Montagem

1 Empurre a cdmara de mistura para o interior do aparelho. (Fig. 8)

2 Direcione a pa para misturar para o orificio no componente principal. Introduza a pa para
misturar no componente principal. (Fig. 9)

Fixe o suporte de discos no aparelho. (Fig. 10)

4 Coloque o disco de molde no suporte de discos e certifique-se de que estd devidamente
encaixado no suporte de discos. (Fig. 11)

w

Nota: certifique-se de que a cavidade interior do disco de molde e o suporte de discos
estdo devidamente encaixados. (Fig. 12)
5 Fixe o painel frontal ao componente principal. (Fig. 13)
Nota: o painel frontal é pesado. Tenha especial cuidado ao monta-lo.
6 Fixe os botdes de controlo do painel frontal. (Fig. 14)
Nota:
¢ Se o painel frontal ou o disco de molde ndo estiverem corretamente montados, um
interruptor de seguranca ird impedir o funcionamento do aparelho.
e Certifique-se de que o painel frontal esta completamente encaixado antes de utilizar o
aparelho.
7 Feche atampa da cdmara de mistura. (Fig. 21)
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Utilizar a maquina para fazer massa

Iniciar a preparacao

1

Ligue a ficha a tomada elétrica. A maquina para fazer massa emite um sinal sonoro e todos

os indicadores piscam uma vez. (Fig. 15)

Nota: certifique-se de que todas as pecas estdo devidamente montadas antes de ligar.

Prima o botéo ligar/desligar para ligar o aparelho. (Fig. 16)

Selecione o tipo de massa com o botdo de selecdao de programas. (Fig. 17)

Sugestao:

e Se estiver a preparar uma receita com ovos e agua, parta o ovo e coloque-o inteiro no
copo para dgua e encha com agua até a quantidade necessaria.

e Em vez de dgua, também pode utilizar sumos de legumes (por exemplo, sumo de
espinafres, sumo de beterraba, etc.).

Programa Dica Receita opcional

Noodles/massa simples | ¢ Massa com farinha e dgua

e Noodles de trigo
e Noodles de trigo duro

e Massa de trigo
e Massa de trigo duro
e Massa com mistura de farinha e Noodles/massa de

Massa/noodles de ovo e ovo cenoura
ou com aromatizacdo | e Todos 0s tipos de massas ¢ Noodles/massa de tomate
aromatizadas e Soba
e Noodles/massa de
beterraba
4 Retire atampa da cdmara de mistura. (Fig. 3)
5 Aguarde até 0:00 ser apresentado no ecra. (Fig. 18)
6 Coloque a farinha na camara. (Fig. 19)
Note
e O aparelho pesa automaticamente e apresenta a quantidade de farinha. A medicdo do
peso fica intermitente até alcangar o intervalo correto. (Fig. 20)
* Nao coloque menos de 200 g ou mais de 600 g de farinha na camara.
e Algumas receitas (por exemplo, bolachas, massa sem gluten) necessitam que ignore
a pesagem. Neste caso, prima o botao iniciar/interromper durante 5 segundos e o
aparelho comecard a misturar e remover diretamente.
7 Feche atampa da camara. (Fig. 21)
Note
e Se premir um botao sem fechar a tampa, o sinal de fecho da cdmara sera apresentado.
(Fig. 22)

e Em primeiro lugar, insira as duas pas no aparelho e, em seguida, empurre a tampa
contra o componente principal.

e O aparelho ndo comeca a funcionar se a tampa da camara ndo estiver devidamente
fechada. Durante o processo de preparacdo da massa, se abrir a tampa da camara, o
aparelho para de funcionar. Monte a tampa e prima o botao iniciar/interromper para
iniciar novamente a operacao.
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8 Quando a tampa estiver fechada, é apresentada a quantidade de liquido necessaria.
(Fig. 23)
9 Utilize o copo fornecido para medir a quantidade de liquido de acordo com a indicacdo no
visor. (Fig. 24)
Note
e Certifique-se de que mede o volume de liquido ao nivel dos seus olhos numa superficie
plana.
e Ao preparar a mistura de ovo, parta um ovo no copo para agua. Adicione dgua até a
quantidade necessaria e, em seguida, bata o ovo e a dgua.
e Se desejar, pode utilizar 2 ovos em vez de 1, mas certifique-se de que a quantidade total
de liquido sugerida ndo é excedida.
e Para uma melhor precisao, utilize uma balanca de cozinha para medir o liquido.

Iniciar o programa de preparacao de massas

1 Prima o botdo iniciar/interromper para iniciar a mistura e a contagem decrescente do
tempo de mistura. (Fig. 25)
2 Apdsiniciar a mistura, verta lentamente o liquido através da ranhura da tampa. (Fig. 26)

Nota: durante a mistura da massa, ndo adicione outros ingredientes depois de colocar o
liquido. Caso contrario, tal afetara a textura da massa.

3 Depois de a maquina para fazer massa concluir a mistura, emitird um sinal sonoro e
comecard a remogao da massa apds alguns segundos. Utilize o cortador de massa para
cortar a massa de acordo com o comprimento necessario. (Fig. 27)

Nota: se a relacdo entre liquido e farinha nao estiver correta, a remoc¢do nao funcionara.
Consulte o capitulo "Receitas" para ver mais receitas.

4 Depois de o processo de preparagdo da massa estar concluido, se notar que existem restos
de massa no interior da camara, pode premir o botdo apenas saida e, em seguida, premir
o botdo iniciar/interromper para obter uma remocao adicional. (Fig. 28)

Nota:

* Aremocao adicional dura 3 minutos.

e O tempo de cozedura da massa varia de acordo com as preferéncias pessoais, o formato
da massa e o numero de porg¢oes.

e Durante o processo de preparacdo da massa e quando o processo estiver concluido, o
aparelho ird emitir um sinal sonoro.

Importante!

As receitas de massas fornecidas no capitulo "Receitas" foram testadas com sucesso. Se
experimentar ou utilizar outras receitas de massas, a relacdo entre farinha e 4gua/ovo tera de
ser ajustada. A maquina para fazer massa ndo funcionara devidamente se ndo ajustar a nova
receita em conformidade.

Note

* Para obter bons resultados, é essencial que a massa tenha um aspeto areado na camara
de amassar. Se a massa tiver um aspeto areada, a receita ird resultar. A receita ndo
resulta se a massa estiver demasiado himida (com a consisténcia de massa conhecida)
ou demasiado seca (quando a massa parece apenas farinha).

e As alteracoes sazonais e a utilizagdo de ingredientes de diferentes regides pode afetar a
relacdo de farinha/dgua. Pode ajustar com base na proporcao recomendada.
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* Ao fazer massa sem gluten ou de legumes, deve utilizar uma quantidade de liquido
inferior a recomendada. Pode reduzir a quantidade de liquido em cerca de 10 a 20 ml
para estas receitas. Ajuste a quantidade de liquido dependendo do tipo de farinha.

e O "gluten" é uma pasta aglutinante que assegura que a massa nao se desfaz facilmente.

A farinha sem gluten ndo contém uma pasta aglutinante, pelo que precisa de um
espessante para atuar como um "aglutinante", como ovos ou goma xantana. Os varios
tipos de farinha sem gluten funcionam de forma diferente ao preparar massa. Algumas
farinhas ndo sdo adequadas para preparar massa, como a farinha de coco; algumas
variedades de farinha funcionam bem, como a de quinoa e de trigo-sarraceno.

* Ao preparar massa de ovo ou de vegetais, certifique-se de que bate a mistura de ovo ou
sumo de vegetais uniformemente com a dgua antes de a colocar na camara através da
ranhura na tampa. Ao adicionar os ingredientes, certifique-se de que o ingrediente esta
num estado liquido.

Limpeza

1
2
3

Desligue a tomada da corrente. (Fig. 29)

Retire a tampa da cdmara de mistura. (Fig. 3)

Solte os botdes de controlo do painel frontal. (Fig. 4)

Nota: o painel frontal é pesado. Tenha especial cuidado ao remové-lo.

Desmonte o painel frontal, o disco de molde, o suporte do disco de molde, a pa para
misturar e a cdmara de mistura por esta ordem. (Fig. 5)

Utilize um pano seco para limpar os residuos de farinha no componente principal. (Fig. 30)
Limpe o disco de molde com a ferramenta de limpeza fornecida para remover residuos de
massa. Posteriormente, limpe com dgua. (Fig. 31)

Nota: deixe os discos secar ao ar durante 2 a 4 horas e, em seguida, utilize a ferramenta de
limpeza correspondente para retirar a massa nos orificios.
Limpe todas as pecas amoviveis e seque-as com um pano. (Fig. 6)

Utilize um pano seco para limpar o painel de controlo e o exterior da maquina para fazer
massa. (Fig. 32)

Armazenamento

1

Desligue o aparelho da corrente e deixe-o arrefecer. (Fig. 29)
Nota: certifique-se de que todas as pecas estao limpas e secas antes de as arrumar.
Pode guardar os discos de molde na gaveta de arrumacao. (Fig. 33

Nota: coloque os discos de molde mais espessos nas ranhuras com os icones [ e [}, e
coloque os discos de molde mais finos nas ranhuras com o icone []] (Fig. 34)
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Resolucao de problemas

Este capitulo resume os problemas mais comuns que podem surgir no aparelho. Se

nao conseguir resolver o problema com as informacdes fornecidas a seguir, visite
www.philips.com/support para consultar uma lista de perguntas frequentes ou contacte o
Centro de Apoio ao Cliente no seu pafs.

Os indicadores ndo
acendem.

Depois de premir o
botéo ligar/desligar,
o aparelho emite um
sinal sonoro mas nao
funciona.

O interruptor de

seguranca é acionado

e o aparelho

para ou reinicia
subitamente durante
0 processamento.

Durante o
processamento, o
aparelho para de
funcionar quando
abre a tampa.

Durante o
processamento,
o aparelho para
de funcionar. Nao
ha qualquer som
de alarme ou luz
intermitente.

Ao pesar a farinha,
0 peso apresentado
no ecra muda
constantemente.

O aparelho esta a
verter uma pequena
quantidade de dgua.

A ficha de alimentacdo
nao estd ligada
corretamente.

A cdmara de mistura, o
disco de molde ou o pai-
nel frontal esta montado
incorretamente.

O botéo do painel frontal
esta solto.

Demasiados ingredientes
na maquina para fazer
massa.

Por razdes de seguranca,
o aparelho para sempre
de funcionar quando a
tampa é aberta durante
0 processamento.

A maquina para
fazer massa
sobreaqueceu devido
a um longo tempo
de funcionamento
continuo.

Esta a tocar no
aparelho ou no cabo de
alimentacao.

A dgua é adicionada
antes do inicio do
programa.

Verifique se a ficha de alimentacdo
estd ligada corretamente e

se a tomada estd a funcionar
corretamente.

Certifique-se de que segue o manual
do utilizador para montar todas as
pecas corretamente.

Certifique-se de que o painel frontal
esta devidamente montado.

A quantidade maxima de farinha
utilizada para cada porcdo é de 600 g.
Se adicionar mais de 600 g, reduza

a quantidade de farinha antes da
proxima porcao.

Se precisar de retomar a operacdo
anterior, feche a tampa corretamente
e prima o botdo iniciar/interromper.

Desligue da fonte de alimentacdo e
deixe a maquina para fazer massa
arrefecer. Para proteger a vida util do
aparelho, o tempo de funcionamento
continuo deve ser inferior a 45
minutos. E possivel voltar a utilizar

o aparelho apds 15 minutos de
descanso.

Quando o aparelho estiver a pesar a
farinha, ndo toque no aparelho nem no
cabo de alimentacao.

Siga as instru¢des do manual do
utilizador para adicionar dgua
imediatamente apos o inicio do
programa.
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N&o é possivel preparar
massa corretamente
com a funcdo de
calculo de liquidos.

E1 é apresentado no
ecra.

O aparelho

para durante o
processamento, E2 é
apresentado no ecra,
os indicadores piscam
rapidamente e o
alarme é emitido.

E3 é apresentado
no ecrd durante a
calibracao.

E4 é apresentado no
ecra.

E3 ou E4 sao
apresentados
continuamente
no ecra apds ligar
novamente o
aparelho.

A quantidade de liquido
indicada no ecré ndo se
aplica a algumas receitas
(por exemplo, bolachas,
massa sem gluten).

O disco de molde nao
estd encaixado.

Atampa ndo estd na
devida posi¢do ou néo
estad corretamente
colocada.

A pa de mistura pode es-
tar bloqueada por algum
objeto estranho.

A massa pode estar
demasiado seca.

Foi selecionado o progra-
ma errado.

A tampa da camara de
mistura no aparelho
ainda estd fechada.

O aparelho estd com
uma avaria.

O aparelho estd com
uma avaria.

Estas receitas requerem que ignore o
calculo de liquido. Neste caso, prima o
botdo iniciar/interromper durante

5 segundos e o aparelho comeca a
misturar e remover diretamente.

Fixe o suporte de discos e o
componente principal, encaixe
devidamente o disco de molde e fixe
o painel frontal corretamente no
dispositivo.

Fixe a tampa corretamente.

Desligue a ficha da fonte de
alimentacao, limpe a maquina para
fazer massa e siga novamente o
manual do utilizador para reiniciar a
preparagao da massa.

1 Retire atampa da camara de
mistura do aparelho para iniciar a
calibracao.

2 Desligue a maquina para fazer
massa e retire a ficha da tomada.
Coloque a ficha natomada e volte a
ligar o aparelho.

Desligue a maquina para fazer massa
e retire a ficha da tomada. Coloque

a ficha na tomada e volte a ligar o
aparelho.

Contacte o centro de assisténcia



Formoversikt

Spagetti Fettuccine Lasagne | Tjock spagetti

@ | @& ©
HR2665/93 v v v v
HR2665/96 v v v v

CloeniniQ Tagliatelle | Pappardelle Ci"n?icrﬁ;:ife paccheri

(B © | @
HR2665/93 v v % X
HR2665/96 v v v v
Recept

Foljande recepttabell visar optimala vatten-/mjdlproportioner for olika mjoltyper.

u N . . Ve-

Typ Mangd Mjol Vatska Bindemedel Glutenfritt ganskt

Pasta = 250g Linsmjol 75 ml ) WS Srem X
tangummi

Pasta 2509 Linsmjol 75 ml / X

Pasta = 250¢ Artmjol 75 ml U s St X
tangummi

Pasta | 250g Artmjol 75 ml / X

Pasta = 250g Kikartsmjol 75 ml Vel X
tangummi

Pasta 250¢g Kikartsmjol 75 ml / X

Bovetemjol 150 g «
Pasta 2509 Rismjsl 100 g 130 ml 1499
Majsmjol 50 g 1 msk xan-

Pasta 2509 Rismjol 200 g 120 ml tangummi X

Pasta = 250g Rismjol 120 ml U G el X
tangummi

Pasta 250¢g Vetemjol 95 ml / X

Pasta 250¢g Vetemjol 95 ml 13d99g

Pasta 250¢g Dinkelmjol 85-90 ml / X
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- u . . Ve-
Typ Mangd Mjol Vatska Bindemedel | Glutenfritt ganskt
Pasta 25049 Fullkornsmijol 115 ml / X
Pasta 25049 Semolinamjol 105 ml / X
Pasta 2509 Semolinamjol 110 ml 14gg
Introduktion

Vi tycker att det ar roligt att du har kdpt en Philips-produkt!

Genom att registrera din produkt pa www.philips.com/welcome kan du dra nytta av Philips
support.

Produktoversikt (Bild 1)

(@ | Lock till blandningsbehéllaren Pastaskarare

Hal for sakerhetsbrytaren till . .
@ blandningsbehallarens lock @ | Vred pa framsidan
(3 | Natkabel ®@) | Frontpanel
(@ | Sékerhetsbrytare till formhéllaren ®) | Form
(® | Huvudenhet Skivhallare
(® | Formférvaring @) | Spak till formhallarens sékerhetsbrytare
@) | Vattenmatt Blandarspade
Rengéringsborste @ | Blandningsbehéllare
(® | Rengéringsborste till Capellini-formen
Oversikt av kontrollpanel (Bild 2)
(@ | P&/av-knapp (® | Start-/pausknapp
@ | Knapp fér programval (® | Display

(® | Knapp fér enbart utdrivning

Med den har apparaten kan du gora pasta som du vill ha den.
e Standardpastaprogram
Valj ett program med knappen fér programval och tryck sedan pa start/paus-knappen.
¢ Funktionen for enbart utdrivning
Tryck pa knappen enbart utdrivning, och sedan pa start/paus-knappen.
Galler nar det finns 6verbliven deg i blandningsbehallaren och du vill pressa ut den extra
pastan.
¢ Funktionen Hoppa 6ver vagning
Hall start/paus-knappen intryckt i fem sekunder.
Gaéller nar enheten forsatts i fellage eller nar du behoéver hoppa 6ver vagningsfunktionen
och paborja blandningsprocessen direkt.
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Isdartagning och rengoring fore forsta

anvandningen
1 Ta bort locket till blandningsbehallaren. (Bild 3)

2

4
5

Lossa kontrollvreden pa framsidan. (Bild 4)
Obs! Framsidan ar tung. Var extra forsiktig nar du tar bort den.

Ta loss framsidan, formen, formhallaren, blandaren och blandningsbehallaren i den
ordningen. (Bild 5)

Rengér alla |6stagbara delar och torka dem sa att de ar helt torra. (Bild 6).

Dra ut forvaringsladan for formarna och rengér alla formar och rengéringsverktyg. (Bild 7)

Montering

1
2

w

7

Skjut in blandningsbehallaren i apparaten. (Bild 8)

Rikta blandaren mot 6ppningen i huvudenheten. For in blandaren hela vagenin i
huvudenheten. (Bild 9)

Satt fast formhallaren pa apparaten. (Bild 10)
Satt formen i formhallaren och se till att den sitter pa plats. (Bild 11)

Obs! Se till att formen monteras korrekt med haligheten mot formhallaren. (Bild 12)

Montera huvudenhetens framsida. (Bild 13)

Obs! Framsidan ar tung. Var extra férsiktig nar du satter dit den.

Fast vreden pa framsidan. (Bild 14)

Obs!

e Om framsidan eller formen inte monteras korrekt, forhindrar en sédkerhetsbrytare att
apparaten startar.

e Kontrollera att framsidan sitter fast ordentligt innan du anvander apparaten.

Fast locket till blandningsbehallaren. (Bild 21)

Anvanda pastamaskinen
Forberedelser

1

Satt in kontakten i vdgguttaget. Pastamaskinen ljuder en gang och alla indikatorer blinkar

en gang. (Bild 15)

Obs! Se till att alla delar ar ratt monterade innan du ansluter apparaten till eluttaget.

SIa pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen. (Bild 16)

Valj pastatyp med knappen fér programval. (Bild 17)

Tips:

e Om du forbereder ett recept med dgg och vatten ska du knacka dgget i vattenmattet
och fylla pa med den mangd vatten som behdvs.

o |stallet for vatten kan du anvanda grénsaksjuicer (till exempel spenatjuice, rodbetsjuice
OSV.).
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Programmering Tips! Valfritt recept

Vanlig pasta/nudlar

¢ Pasta med endast mjol och e Vetenudlar
vatten e Durumvetenudlar

e \etepasta
e Durumvetepasta
e Morotspasta/

Agg eller smaksatt e Pasta med mjdl och dggvatska morotsnudlar
pasta/nudlar e Alla typer av smaksatt pasta e Tomatpasta/tomatnudlar
e Soba

e Rodbetspasta/
rodbetsnudlar

ul

Ta bort locket till blandningsbehallaren. (Bild 3)

Vanta tills 0:00 visas pa skarmen. (Bild 18)
Hall mjolet i behallaren. (Bild 19)
Obs!

Apparaten vager och visar mangden mjol automatiskt. Vikten blinkar tills du befinner
dig inom ratt intervall. (Bild 20)

Lagg inte i mindre an 200 g eller mer &n 600 g mjol i behallaren.

For en del recept (till exempel smakakor och glutenfri pasta) maste du hoppa over
vagningsdelen. | de har fallen haller du start/paus-knappen intryckt i fem sekunder sa
borjar apparaten blanda och mata ut direkt.

Stang locket till behallaren. (Bild 21)
Obs!

Om du trycker pa en knapp utan att stanga locket visas indikatorn for att stdnga
behallaren. (Bild 22)

For in sidan med de tva hakarna i apparaten forst och skjut sedan locket mot
huvudenheten.

Apparaten startar inte om locket inte ar ordentligt stangt. Om du 6ppnar locket till
behallaren nar du tillverkar pastan stannar apparaten. Satt fast locket och tryck pa
start/paus-knappen for att starta igen.

Nar locket ar stangt visas den mangd vatska som behdvs. (Bild 23)

Anvand det medfoljande vattenmattet for att mata mangden vatska enligt vad som anges
pa displayen. (Bild 24)

Obs!

Mat upp vatskevolymen i 6gonhojd pa en plan yta.

Nar du gor dggblandningen ska du knacka agget i vattenmattet. Hall i vatten upp till
den mangd som behdvs och vispa sedan ihop vatten och dgg.

Tva agg kan anvandas i stallet for ett, men se da till att den totala mangden vatska som
foreslas inte dverskrids.

For battre noggrannhet ska du anvanda en kéksvag for att mata vatskan.
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Starta pastaprogrammet

1 Tryck pa start/paus-knappen for att pabdrja blandningen. Timern startar da. (Bild 25)

2 Nar blandningen startat haller du ldangsamt i vatskan langs hela dppningen i locket.
(Bild 26)
Obs! Tillsatt inga andra ingredienser nar du hallt i vatskan medan degen blandas. Om du
gor det kommer pastans konsistens att paverkas.

3 Nar pastamaskinen har blandat klart piper den en gang och borjar pressa ut pasta efter
nagra sekunder. Anvand pastaskararen for att skdra pastan i den ldangd du vill ha. (Bild 27)
Obs! Om du inte anvander ratt proportioner mellan vatska och mjoél kommer pastan inte
att kunna pressas ut. Fler recept finns i kapitlet Recept.

4 Om du ser att det finns deg kvar i behallaren nar pastan har matats ut kan du trycka pa
knappen for enbart utdrivning forst och sedan pa start/paus-knappen sa pressas den
overblivna pastan ut. (Bild 28)

Obs!
» Den extra utdrivningen varar i tre minuter.
 Pastans tillagningstid varierar beroende pa personliga preferenser, pastatyp och antalet
portioner.
e Under pastaprocessen och nar processen ar klar avger apparaten ett ljud.
Viktigt!

Pastarecepten som finns i kapitlet Recept ar testade. Om du experimenterar med de
medfoljande recepten eller anvander andra pastarecept maste proportionerna mellan mjol,
vatten och &gg justeras. Pastamaskinen kommer inte att fungera korrekt om du inte justerar
de nya recepten.

Obs!

e For att fa bra resultat ar de viktigt att degen ser smulig ut i knddningsbehallaren. Om
degen ser smulig ut kommer receptet att fungera. Receptet kommer inte att fungera
om degen ar for vat (ser ut som vanlig degkonsistens) eller for torr (nar det ser ut som
om degen bestar endast av mjol).

e Skillnad iingrediensernas kvalitet beroende pa sdasong och ursprungsregion kan
paverka proportionerna mellan mjél och vatten. Du kan justera den utifran de
rekommenderade proportionerna.

e Nar du gor glutenfri pasta eller bonpasta behoévs mindre vatten an den
rekommenderade mangden. Du kan anvanda cirka 10-20 ml mindre vatska for de har
recepten. Justera mangden vatska beroende pa typ av mjol.

e "Gluten” ar ett bindemedel som gor att pastan inte gar sonder sa latt. Glutenfritt mjol
innehaller inte ndgot bindemedel. Darfor behovs ett fortjockningsmedel som fungerar
som ett “bindemedel”, t.ex. agg eller xantangummi. Olika typer av glutenfritt mjol
fungerar pa olika satt nar du gor pasta. Vissa mjoltyper ar inte lampliga for att gora
pasta, till exempel kokosmjol, andra mjolsorter fungerar bra, till exempel quinoamjol
och bovetemjdl.

e Nar du gor aggpasta eller gronsakspasta maste agg eller grénsaksjuice vispas med
vattnet till jamn konsistens innan du haller blandningen i behallaren via skaran i locket.
Ingredienserna maste vara i flytande form nar du tillsatter dem.
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Rengoring

1 Koppla loss kontakten fran eluttaget. (Bild 29)

2 Tabort locket till blandningsbehallaren. (Bild 3)

3 Lossa kontrollvreden pa framsidan. (Bild 4)
Obs! Framsidan ar tung. Var extra forsiktig nar du tar bort den.

4 Taloss framsidan, formen, formhallaren, blandaren och blandningsbehallaren i den
ordningen. (Bild 5)

5 Anvand en torr trasa for att ta bort mjolrester fran huvudenheten. (Bild 30)

6 Ta bort degrester fran formen med det medféljande rengdringsverktyget. Darefter kan du
rengdra med vatten. (Bild 31)
Obs! Lat formarna lufttorka i 2-4 timmar och anvand sedan rengéringsverktyget till att
peta ut degen ur halen.

7 Rengor alla l6stagbara delar och torka dem sd att de ar helt torra. (Bild 6).

8 Anvand en torr trasa for att rengéra kontrollpanelen och pastamaskinens utsida. (Bild 32)

Forvaring

1 Dra ur natsladden och 1at apparaten svalna. (Bild 29)
Obs! Se till att alla delar ar rena och torra innan de laggs undan.

2 Du kan férvara formarna i férvaringsladan. (Bild 33)

Obs! Placera de tjockare formarna i facken med ikonerna [ och [[]] och placera de tunnare
formarna i facken med ikonen []] (Bild 34)
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Felsokning

| det har kapitlet sammanfattas de vanligaste problemen som du kan raka ut fér med
apparaten. Om du inte kan |6sa problemet med hjalp av informationen nedan kan du ga till
www.philips.com/support dar det finns en lista med vanliga fragor. Du kan dven kontakta
kundtjanst i ditt land.

Indikatorlamporna tands
inte.

Nar jag trycker pa pa/
av-knappen hors ett ljud
fran apparaten, men den
fungerar inte.

Sakerhetsbrytaren l6ser
ut och apparaten stannar

plotsligt eller startar plotsligt

om under bearbetningen.

Under tillredningen slutar
apparaten att fungera nar
du 6ppnar locket.

Apparaten stannar
under bearbetningen.
Inget ljud hors och inga
indikatorlampor blinkar.

N&r jag vager mjolet andras
vikten pa skarmen hela tiden.

En liten méngd vatten lacker

ut fran apparaten.

Natkontakten ar inte
ordentligt ansluten.

Blandningsbehallaren,
formarna eller framsidan
har monterats felaktigt.

Vredet pa framsidan ar
|Ost.

Alltfor stor mangd
ingredienser i
pastamaskinen.

Av sakerhetsskal slutar
apparaten alltid att
fungera nar locket
Oppnas under processen.

Pastamaskinen har
overhettats pa grund
av att den har korts
oavbrutet for lange.

Du ror apparaten eller
natsladden.

Vattnet har tillsatts innan
programmet startas.

Kontrollera om natkontakten
sitter i ordentligt och att
eluttaget fungerar.

Kontrollera att du foljt alla
monteringsinstruktioner i
bruksanvisningen.

Se till att framsidan ar korrekt
monterad.

Den maximala mangden mjol
som kan anvandas at gangen ar
600 g. Om mer an 600 g tillsatts
minskar du mangden mjél innan
du kor nasta omgang.

Om du behover aterga till
féregdende atgard, stanger du
locket ordentligt, och trycker pa
knappen Start/paus.

Koppla fran strdmmen och I3t
pastamaskinen svalna. For att
skydda apparaten och maximera
livslangden far den inte koras
oavbrutet i mer an 45 minuter.
Du kan borja anvdanda apparaten
nar den fattvilai 15 minuter.

Nar apparaten vager mjolet
ska du inte rora apparaten eller
natsladden.

Folj instruktionerna i
bruksanvisningen om hur
vattnet tillsatts direkt efter att
programmet startar.
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Det gar inte att
gora pasta med

vatskeberakningsfunktionen.

Da visas E1 pa skarmen.

Apparaten stannar under
bearbetning, E2 visas pa

skarmen, indikatorlamporna

blinkar snabbt och
larmsignalen ljuder.

E3 visas pa skarmen under
kalibrering.

E4 visas pa skarmen.

E3 eller E4 visas permanent

pa skdrmen efter omstart.

Den mangd vatska som
anges pa displayen galler
inte for vissa recept (till
exempel smakakor och
glutenfri pasta).

Formen har inte
monterats.

Locket sitter inte pa
plats eller sitter inte fast
ordentligt.

Blandarspaden kan vara
blockerad av ett fram-
mande foremal.

Degen kan vara for torr.

Fel program har valts.

Blandningsbehallarens
lock ar fortfarande
stangt pa apparaten.

Apparaten fungerar inte
som den ska.

Apparaten fungerar inte
som den ska.

Du maste eventuellt hoppa over
vatskeberakningsdelen for de
har recepten. | sa fall trycker du
pa knappen Starta/pausai 5
sekunder sa borjar apparaten
blanda och mata ut direkt.

Fast formhallaren i
huvudenheten, satt fast
formen ordentligt och satt fast
framsidan pa enheten.

Satt fast locket ordentligt.

Koppla fran strommen,

rengor pastamaskinen och folj
anvandarhandboken igen for att
paborja pastatillverkningen pa
nytt.

1 Tabort blandningsbehallarens
lock fran apparaten for att
starta kalibreringen.

2 Stang av och koppla ur
pastamaskinen. Anslut och
starta om enheten.

Stang av och koppla ur
pastamaskinen. Anslut och starta
om enheten.

Kontakta kundtjanst



Sekillendirme diskine genel bakis

Spagetti Fettuccine Penne Lazanya Kalin Spagetti
@ | @ | @ @
HR2665/93 v v v v v
HR2665/96 v v v v v
incSpageSti Tagliatelle | Pappardelle c(')\:"icdhyi;ie paccheri
(B © | @
HR2665/93 v v % X
HR2665/96 v v v v
Tarif

Asadidaki tarif tablosu, farkli un turlerine yonelik ideal su/un oranini gosterir.

zeme

Tip Miktar

St Mal- Baglayici Glitensiz | Vegan

Makarna | 2509 Mercimek unu 75 ml J el ) X X
Ksantan
Makarna | 2509 Mercimek unu 75 ml / X X
Makarna | 2509 Bezelye unu 75 ml el e X X
Ksantan
Makarna | 2509 Bezelye unu 75 ml / X X
Makarna | 2509 Nohut unu 75 ml I YEmEs el X X
Ksantan
Makarna | 2509 Nohut unu 75 ml / X X
Karabugday 150
Makarna | 250¢ g 130 ml 1 yumurta X
Pirincunu 100 g
Misir 50 g 1 yemek kasigi
Makarna | 2509 Pirinc 200 g 120 ml Ksantan X X
Makarna | 2509 Piring unu 120 ml ! ye;(mek bl X X
santan
Makarna | 250g Bugday unu 95 ml / X
Makarna | 2509 Bugday unu 95 ml 1 yumurta
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Jeme Baglayiai Glutensiz | Vegan

Tip Miktar

Sivi Mal-

Makarna | 250g KaVUZLUnEUQday 85-90 ml / X
Makarna | 2509 Tam tahilliun 115 ml / X
Makarna | 250g irmik 105 ml / X
Makarna | 2509 Irmik 110 ml 1 yumurta

Giris
Bu UrlinG satin aldiginiz icin tesekkdr ederiz; Philips'e hos geldiniz!

Philips'in sundugu destekten tam olarak yararlanmak icin Grintnazd
www.philips.com/welcome adresinde kaydettirin.

Uriine genel bakis (Sek. 1)

(| Karistirma bdlmesi kapagi Makarna kesici
@ aKi;|f"i|;:13§%irneS| kapagindaki gtvenlik @ | On panel dugmeleri
(® | Glic kablosu ® | On panel
(® | Disk yuvasi glvenlik anahtari ®) | Sekillendirme diski
® | Ana Unite Disk yuvasi
(® | Sekillendirme diski bélmesi (1 | Disk yuvasi glivenlik anahtari kolu
@ | Su kabi Karistirma paleti
Temizleme fircas| @ | Karistirma bdlmesi
® ince spagetti sekillendirme diski
temizleme fircasi

Kontrol paneline genel bakis (Sek. 2)

@ | Acma/kapama diigmesi (® | Baslat/duraklat dtigmesi
@ | Program secme diigmesi (® | Ekran
(® | Yalnizca kaliptan cikarma diigmesi

Bu cihaz, hayalinizdeki makarnayi istediginiz sekilde yapabilmenizi saglar.
¢ Varsayilan makarna yapim islevi

Program se¢me diigmesi ile bir program secip ardindan Baslat/duraklat digmesine
basin.

¢ Yalnizca kaliptan ¢ikarma islevi
Yalnizca kaliptan ¢ikarma digmesine basip, ardindan Baslat/duraklat digmesine basin.

Karistirma bolmesinde artan hamur oldugunda ve ekstra kaliptan ¢ikarma istediginizde
gecerlidir.
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Olceklemeyi atlama fonksiyonu
Baslat/duraklat digmesini 5 saniye boyunca basil tutun.

Cihaz hata moduna atladiginda ya da tartma islevini atlayip dogrudan karistirma islemini
baslatmak istediginizde gecerlidir.

Ik kullanim dncesinde sokme ve temizleme

1
2

Karistirma boélmesinin kapagini ¢ikarin. (Sek. 3)

On panel kontrol digmelerini gevsetin. (Sek. 4)

Not: On panel agirdir. Bu sebeple cikartirken daha dikkatli olun.

On paneli, sekillendirme diskini, sekillendirme diski yuvasini, karistirma fircasini ve
karistirma bolmesini sirayla cikarin. (Sek. 5)

Gikarilabilir tim parcalari temizleyin ve silerek kurulayin. (Sek. 6)

Sekillendirme diski bélmesinin cekmecesini ¢ikarin ve tim disk ve temizleme araclarini
temizleyin. (Sek. 7)

Monte etme

1
2

w

7

Karistirma bolmesini cihazin icine itin. (Sek. 8)

Karistirma fircasini ana tnitenin deligine hizalayin. Karistirma fircasini ana tniteye tam
olarak takin. (Sek. 9)

Disk yuvasini cihaza baglayin. (Sek. 10)

Sekillendirme diskini disk yuvasina takin ve diskin disk yuvasina iyice oturdugundan emin
olun. (Sek. 11)

Not: Sekillendirme diskinin icindeki bosluk ile disk yuvasinin diizgtince oturdugundan
emin olun. (Sek. 12)

On paneli ana Uniteye baglayin. (Sek. 13)

Not: On panel agirdir. Bu sebeple monte ederken daha dikkatli olun.

On panel kontrol diigmelerini baglayin. (Sek. 14)

Not:

 On panel veya sekillendirme diski diizgtin bir sekilde monte edilmezse glvenlik anahtari
cihazin calismasini engeller.

e Cihazi kullanmadan 6nce 6n panelin tamamen sabitlendiginden emin olun.

Karistirma bolmesinin kapagini kapatin. (Sek. 21)

Makarna makinesinin kullanimi
Baslama hazirhgi

1

Fisi prize takin. Makarna makinesi bir kez uyari sesi verir ve tim gdstergeler bir kez yanip
soner. (Sek. 15)

Not: Cihazi prize takmadan 6nce tim parcalarin dogru sekilde takildigindan emin olun.
Cihazi calistirmak icin Agma/kapama digmesine basin. (Sek. 16)
Program se¢me digmesini kullanarak makarna tlriinu secin. (Sek. 17)
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ipucu:

Yumurta ve suyla bir tarif hazirlarsaniz yumurtayi kirin ve buitiin olarak su kabina koyun.
Ardindan kabi gerekli miktarda suyla doldurun.
Su yerine sebze suyu da kullanabilirsiniz (6r. 1spanak, turp suyu vb.).

Program ipucu istege bagl tarif

Sade makarna/eriste e Sadece un ve su ile makarna

Yumurtali veya aromali | ® Unlu ve likit yumurtali makarna
makarna/eriste e Her tUrlG aromali makarna

e Bugday eristesi
e Durum bugdayi eristesi

Bugday makarnasi

Durum bugdayr makarnasi
Havuglu makarna/eriste
Domatesli makarna/eriste
Soba (Japon makarnasi)
Pancarli makarna/eriste

vl

Karistirma bolmesinin kapagini cikarin. (Sek. 3)
Ekranda 0:00 gorintulenene kadar bekleyin. (Sek. 18)
Unu bdélmeye dokin. (Sek. 19)

Not

Cihaz, un miktarini otomatik olarak tartar ve gorintuler. Agirlik 6lcim, siz dogru araligi
tutturana kadar yanip séner. (Sek. 20)

Bolmeye, 200 g'dan az veya 600 g'dan fazla un koymayin.

Bazi tarifler (6r. kurabiye, glitensiz makarna), tartma asamasini atlamanizi gerektirir.

Bu durumda Baslat/duraklat digmesine 5 saniye boyunca basin. Cihaz dogrudan
karistirmaya ve kaliptan ¢ikarmaya baslar.

Bolme kapagini kapatin. (Sek. 21)
Not

Kapagi kapatmadan bir digmeye basarsaniz bolme kapatma isareti gértntulenir.

(Sek. 22)

Oncelikle cihazin iki kancasini takin, ardindan kapagi ana tiniteye bastirin.

Boélme kapagi dliizguin sekilde kapatilmazsa cihaz calismaya baslamaz. Makarna yapimi
sirasinda bélme kapagini acarsaniz cihaz calismayi durdurur. Calismayi tekrar baslatmak
icin kapagi takin ve Baslat/duraklat digmesine basin.

Kapak kapatildiginda gereken sivi miktari gértntdlenir. (Sek. 23)

Sivi miktarini, ekranda verilen miktara gére dl¢mek icin birlikte verilen su kabini kullanin.
(Sek. 24)

Not

Sivi hacmini diiz bir ylizeyde ve g6z hizasinda 6lctigtiintzden emin olun.

Yumurta karisimini hazirlarken yumurtayi su kabina kirin. Gereken miktarda su ekleyip,
ardindan su ile yumurtayi karistirin.

istege bagli olarak 1 yumurta yerine 2 yumurta kullanilabilir. Ancak énerilen genel sivi
miktarini asmadiginizdan emin olun.

Daha dogru sonuglar icin sivi 6lcmek Gzere [Utfen bir mutfak terazisi kullanin.
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Makarna yapim programini baslatma

1

2

Karistirmayi baslatmak icin Baslat/duraklat digmesine bastiginizda karistirma stresi geri
sayima bagslar. (Sek. 25)

Karistirma basladiktan sonra siviyl kapaktaki bosluktan yavasca ve tamamen dokan.
(Sek. 26)

Not: Hamur karistirilirken siviyr ekledikten sonra baska malzeme eklemeyin. Aksi halde
makarnanin kivami etkilenir.

Makarna makinesi karistirmayi tamamladiginda bir defa uyari sesi ¢ikarir, ardindan birkag
saniye sonra makarna kaliptan ¢ikmaya baslar. Makarnayi istediginiz uzunlukta kesmek icin
makarna kesiciyi kullanin. (Sek. 27)

Not: Sivi ve un orani hataliysa kaliptan ¢ikarma islemi basarili sonug vermeyecektir. Daha
fazla tarif icin lUtfen "Tarif" bolimune basvurun.

Makarna yapimi tamamlandiktan sonra bélmenin icinde artan hamur oldugunu fark

ederseniz once Yalnizca kaliptan cikarma digmesine, ardindan ekstra kaliptan cikarma

icin Baslat/duraklat digmesine basin. (Sek. 28)

Not:

 Ekstra kaliptan ¢ikarma g dakika surer.

e Makarna pisirme suresi tercihinize, makarna sekline ve porsiyon sayisina goére degisiklik
gosterir.

* Makarna yapma slirecinde ve stire¢c tamamlandiginda cihaz sesli bir geri bildirim verir.

Onemli!

"Tarif" bolumunde verilen makarna tarifleri test edilmistir. Baska makarna tarifleri deniyor
veya kullaniyorsaniz un ve su/yumurta oranlarinin ayarlanmasi gerekir. Yeni tarifi uygun
sekilde ayarlamazsaniz makarna makinesi basarili sekilde calismaz.

Not

« lyi sonuclaricin hamurun yogurma bélmesinde ufalanmamis gibi gériinmesi cok
onemlidir. Hamur ufalanmis gibi gorintyorsa tarif ise yarayacaktir. Hamur ¢ok islaksa
(klasik hamur kivami gibi gorintr) veya cok kuruysa (hamur yalnizca un gibi gérinur)
tarif ise yaramaz.

e Mevsimsel degisiklikler ve farkli bolgelerden malzeme kullanimi un/su oranini
etkileyebilir. Onerilen orana gére ayarlama yapabilirsiniz.

e GlUtensiz veya bakliyat unu kullanarak bir makarna yapiyorsaniz tavsiye edilenden daha
az sivi gerekir. Bu tarifler icin yaklasik 10 - 20 ml daha az sivi kullanabilirsiniz. Un tirtne
gore sivi miktarini ayarlayin.

e "Gluten" makarnanin kolayca kirilmasini énleyen bir baglayicidir. Glutensiz un baglayici
olmadigi icin yumurta veya Xanthan gibi katilastirici bir madde gerekir. Cesitli glutensiz
un tdrleri makarna yaparken farkl performans gosterir. Hindistan cevizi unu gibi un
cesitleri makarna yapmak icin uygun degildir. Kinoa ve bugday gibi bazi un turleri ise
uygundur.

e Yumurtali veya sebzeli makarna yaparken yumurta karisimini veya sebze suyunu suyla
iyice karistirdiktan sonra kapaktaki bosluktan bolmeye doktigunizden emin olun.
Eklediginiz malzemelerin sivi halde oldugundan emin olun.
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Temizlik

1 Fisi prizden cekin. (Sek. 29)

2 Karistirma bélmesinin kapadini ¢ikarin. (Sek. 3)
3 On panel kontrol diigmelerini gevsetin. (Sek. 4)

Not: On panel agirdir. Bu sebeple cikartirken daha dikkatli olun.

On paneli, sekillendirme diskini, sekillendirme diski yuvasini, karistirma fircasini ve
karistirma bolmesini sirayla cikarin. (Sek. 5)

Ana Unitenin Uzerindeki un kalintilarini temizlemek icin kuru bir bez kullanin. (Sek. 30)
Hamur kalintilarini gidermek icin Griinle birlikte verilen temizleme aracini kullanarak
sekillendirme diskini temizleyin. Daha sonra suyla temizleyin. (Sek. 31)

Not: Disklerin 2-4 saat boyunca havayla kurumasina izin verin ve ardindan deliklerdeki
hamurlari ¢clkarmak icin ilgili temizleme aracini kullanin.
Gikarilabilir tim parcalari temizleyin ve silerek kurulayin. (Sek. 6)

Kontrol panelini ve makarna makinesinin disini temizlemek igin kuru bir bez kullanin.
(Sek.32)

Saklama

1

2

Cihazin fisini prizden cekin ve sogumasini bekleyin. (Sek. 29)
Not: Saklamadan énce tim parcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.
Sekillendirme disklerini, saklama cekmecesinde muhafaza edebilirsiniz. (Sek. 33)

Not: Daha kalin sekillendirme disklerini,[]]ve []]] simgelerine sahip yuvalara; daha ince
sekillendirme disklerini ise [ simgesine sahip yuvaya koyun. (Sek. 34)



TURKGE 107

Sorun giderme

Bu bolimde cihaz ile ilgili en sik karsilasilan sorunlar 6zetlenmistir. Sorunu asagidaki bilgilerle
¢odzemiyorsaniz sik sorulan sorular listesi icin www.philips.com/support adresini ziyaret edin
veya Ulkenizdeki MUsteri Destek Merkezi ile irtibata gecin.

I L =

Gostergeler yanmiyor.

Ac¢ma/kapatma
digmesine bastiktan
sonra cihaz uyari

sesi veriyor; ancak
calismiyor.

islem sirasinda
gUvenlik anahtar
tetikleniyor ve cihaz
aniden duruyor ya
da aniden yeniden
baslyor.

islem sirasinda kapak
acilirsa cihaz calismayi
durdurur.

islem sirasinda cihaz
duruyor. Alarm
vermiyor ya da yanip
sénmuyor.

Unu tartarken ekranda
gOsterilen agirlik
surekli olarak degisiyor.

Cihazdan az miktarda
su SIZIyor.

Guc fisi dogru sekilde
baglanmamistir.

Karistirma bolmesi, se-

killendirme diski veya 6n

panel yanlis takilmistir.

On panel digmesi
gevsektir.

Makarna makinesinde
fazla malzeme vardir.

Islem sirasinda kapak
acllirsa cihaz her
seferinde guvenlik
nedeniyle calismayi
durdurur.

Uzun sureli calistirma
nedeniyle makarna

makinesi asirt Isinmistir.

Cihaza veya

gug kablosuna
dokunuyorsunuz.
Su, program
baslatiimadan
eklenmistir.

Guc fisinin dogru sekilde takili
oldugundan ve prizin dizgun sekilde
calistigindan emin olun.

TUm parcalar dogru sekilde monte
etmek icin kullanim kilavuzundaki
talimatlara uydugunuzdan emin olun.

On panelin guvenli sekilde monte
edildiginden emin olun.

Tek seferde kullanilabilecek maksimum
un miktari 600 g'dir. 600 g'dan fazla
malzeme eklenirse sonraki grubu
eklemeden 6nce un miktarini azaltin.

Bir dnceki isleme devam etmek icin
kapagi duzgun bir sekilde kapatip
Baslat/durdur digmesine basin.

GUg kaynagindan ¢ikarin ve makarna
makinesinin sogumasini bekleyin.
Cihazin kullanim dmrint uzatmak
icin 45 dakikadan fazla calistirmayin.
15 dakikalik araliklarla cihazi yeniden
kullanabilirsiniz.

Cihaz unu tartarken cihaza veya gti¢
kablosuna dokunmayin.

Program baslatildiktan hemen sonra
su eklemek icin kullanim kilavuzundaki
talimatlari uygulayin.
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Sorn et JGom

Sivi hesaplama
islevini kullanarak
basariyla makarna
yapamiyorum.

Ekranda E1
gorintuleniyor.

Cihaz islem sirasinda
duruyor, ekranda

E2 goruntdleniyor,
gostergeler hizl bir
sekilde yanip séntyor
ve alarm caliyor.

Kalibrasyon sirasinda
ekranda E3 yaziyor.

Ekranda E4 yaziyor.

Yeniden baslatmadan
sonra ekranda kalici
olarak E3 veya E4
yaziyor.

Gosterge ekraninda
belirtilen gerekli sivi
miktari bazi tarifler
(6r. kurabiye, glitensiz
makarna) igin gegerli
degildir.

Sekillendirme diski takil
degildir.

Kapak yerinde degildir
veya dlizgun sekilde
takili degildir.
Karistirma parcasi ya-
banci cisimler nedeniyle
engelleniyordur.

Hamur cok kurudur.
Yanlis program secilmis-

tir.

Karistirma bdlmesi
kapagdi, hala cihazin
Uzerindedir.

Cihaz arizalanmistir.

Cihaz arizalanmistir.

Bu tariflerde sivi hesaplama asamasini
atlamaniz gerekir. Bu durumda 5 saniye
boyunca Baslat/duraklat dugmesine
basin. Cihaz dogrudan karistirmaya ve
kaliptan ¢ikarmaya baglar.

Disk yuvasini ana Uniteye yerlestirin,
sekillendirme diskini dogru sekilde
takin ve 6n paneli cihaza dizgln
sekilde sabitleyin.

Kapagi dizgin bir sekilde takin.

GUc kaynagindan cikarin, makarna
makinesini temizleyin ve makarna
yapimi islemini yeniden baslatmak icin
kullanim kilavuzu talimatlarini tekrar
uygulayin.

1 Kalibrasyonu baslatmak icin
karistirma bolmesi kapagini cihazin
Gzerinden kaldirin.

2 Makarna makinesini kapatin ve fisi
cekin. Fisi takin ve cihazi yeniden
baslatin.

Makarna makinesini kapatin ve fisi
cekin. Fisi takin ve cihazi yeniden
baslatin.

Servis merkezi ile iletisime gegin



