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Présentation des disques de forme
Spaghetti Fettuccine Penne Lasagne Spaghettoni

HR2665/93

HR2665/96

Capellini Tagliatelle Pappardelle Coquille/ 
conchiglie

Paccheri

HR2665/93

HR2665/96

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

Écrire Quan-
tité Farine Liquide Liant Sans 

gluten Végan

Pâtes 250 g Farine de lentilles 75 ml 1 cuil. à soupe gomme 
de xanthane x x

Pâtes 250 g Farine de lentilles 75 ml / x x

Pâtes 250 g Farine de pois 75 ml 1 cuil. à soupe gomme 
de xanthane x x

Pâtes 250 g Farine de pois 75 ml / x x

Pâtes 250 g Farine de pois 
chiches 75 ml 1 cuil. à soupe gomme 

de xanthane x x

Pâtes 250 g Farine de pois 
chiches 75 ml / x x

Pâtes 250 g Sarrasin 150 g
Farine de riz 100 g 130 ml 1 œuf x

Pâtes 250 g Maïs 50 g
Riz 200 g 120 ml 1 cuil. à soupe gomme 

de xanthane x x

Pâtes 250 g Farine de riz 120 ml 1 cuil. à soupe gomme 
de xanthane x x

Pâtes 250 g Farine de blé 95 ml / x
Pâtes 250 g Farine de blé 95 ml 1 œuf
Pâtes 250 g Farine d'épeautre 85-90 ml / x
Pâtes 250 g Farine complète 115 ml / x
Pâtes 250 g Semoule 105 ml / x
Pâtes 250 g Semoule 110 ml 1 œuf
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Introduction
Félicitations pour votre achat et bienvenue dans le monde de Philips !
Pour profiter pleinement de l'assistance offerte par Philips, enregistrez votre produit à 
l'adresse suivante : www.philips.com/welcome.

Présentation du produit (Fig. 1)
a Couvercle du compartiment de mélange j Coupe-pâtes

b
Orifice du bouton de sécurité du 
couvercle du compartiment de mélange k Boutons de la façade

c Cordon d'alimentation l Panneau avant
d Bouton de sécurité du support de disque m Disque de forme
e Unité principale n Porte-disque

f Rangement du disque de forme o
Levier du bouton de sécurité du support 
de disque

g Verre d'eau p Spatule de mélange
h Brossette de nettoyage q Compartiment de mélange

i
Brossette de nettoyage pour disque de 
forme Cheveux d'ange

Aperçu du panneau de commande (Fig. 2)
a Bouton marche/arrêt d Bouton marche/pause
b Bouton de sélection du programme e Afficheur
c Bouton d'extrusion seule

Cet appareil vous permet de préparer les pâtes que vous aimez comme vous le voulez.
•	 Fonction de préparation de pâtes par défaut

Choisissez un programme à 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 pâte dans le compartiment de mélange et que vous voulez 
utiliser encore un peu l'extrusion.

•	 Fonction sans graduation
Maintenez le bouton marche/pause enfoncé pendant 5 secondes.
S'applique lorsque l'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 première 
utilisation
1	 Retirez le couvercle du compartiment de mélange. (Fig. 3)
2	 Desserrez les boutons de contrôle de la façade. (Fig. 4)

Remarque : la façade est lourde. Faites donc très attention lorsque vous la retirez.
3	 Désassemblez la façade, le disque de forme, le support de disque, la spatule de mélange et 

le compartiment de mélange dans l'ordre. (Fig. 5)
4	 Nettoyez toutes les pièces amovibles, puis séchez-les. (Fig. 6)
5	 Retirez le tiroir de rangement des disques de forme et nettoyez tous les disques et outils 

de nettoyage. (Fig. 7)

Assemblage
1	 Poussez le compartiment de mélange dans l'appareil. (Fig. 8)
2	 Pointez la spatule de mélange vers l'orifice de l'unité principale. Insérez la spatule de 

mélange intégralement dans l'unité principale. (Fig. 9)
3	 Attachez le support de disque à l'appareil. (Fig. 10)
4	 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)

5	 Attachez la façade à l'unité principale. (Fig. 13)
Remarque : la façade est lourde. Faites très attention lors de son assemblage.

6	 Verrouillez les boutons de contrôle de la façade. (Fig. 14)
Remarque :
	y Si la façade ou le disque de forme ne sont pas assemblés correctement, un interrupteur 

de sécurité empêchera l'appareil de fonctionner.
	y Assurez-vous que la façade est bien attachée avant d'utiliser l'appareil.

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

Utilisation de la machine à pâtes
Début de la préparation
1	 Branchez le cordon d'alimentation sur la prise secteur. La machine à pâtes émet une alerte 

sonore et tous les voyants clignotent une seule fois. (Fig. 15)
Remarque : assurez-vous que toutes les pièces sont assemblées correctement avant de 
brancher l'appareil.

2	 Mettez l'appareil en marche en appuyant sur le bouton marche/arrêt. (Fig. 16)
3	 Sélectionnez le type de pâtes avec le bouton de sélection du programme. (Fig. 17)

Conseil :
	y Si vous préparez une recette avec un œuf et de l'eau, cassez l'œuf et mettez-le entier 

dans le verre mesureur, puis versez de l'eau jusqu'au niveau requis.
	y Vous pouvez remplacer l'eau par des jus de légumes (jus d'épinards, jus de betterave, 

etc.).
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Programmation Conseil Recette facultative

Pâtes/nouilles nature •	 Pâtes à la farine et l'eau 
uniquement

•	 Nouilles de blé
•	 Nouilles de blé dur

Pâtes/nouilles aux 
d'œufs ou aromatisées

•	 Pâtes à la farine et œuf liquide
•	 Tous les types de pâtes 

aromatisées

•	 Pâtes de blé
•	 Pâtes de blé dur
•	 Pâtes/nouilles de carottes
•	 Pâtes aux tomates
•	 Soba
•	 Pâtes/nouilles de 

betterave

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

Remarque
	y L'appareil pèse et affiche automatiquement la quantité de farine. La mesure du poids 

clignote jusqu'à ce que le grammage soit correct. (Fig. 20)
	y Ne versez pas moins de 200 g ou plus de 600 g de farine dans le compartiment.
	y Pour certaines recettes (par exemple de cookies ou de pâtes sans gluten), vous devez 

ignorer l'étape de pesée. Pour ce faire, appuyez sur le bouton marche/pause pendant 
5 secondes pour que l'appareil commence à mélanger et à extruder directement la 
pâte.

7	 Fermez le couvercle du compartiment. (Fig. 21)
Remarque
	y Si vous appuyez sur un bouton sans avoir fermé le couvercle, le symbole de fermeture 

du compartiment s'affiche. (Fig. 22)
	y Commencez par insérer les deux crochets dans l'appareil. Poussez ensuite le couvercle 

contre l'unité principale.
	y 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, l'appareil cessera de fonctionner. Assemblez le couvercle et appuyez sur 
le bouton marche/pause pour relancer l'opération.

8	 Lorsque le couvercle est fermé, la quantité de liquide nécessaire s'affiche. (Fig. 23)
9	 Utilisez la tasse d'eau fournie pour mesurer la quantité de liquide en fonction de 

l'indication sur l'afficheur. (Fig. 24)
Remarque
	y Veillez à mesurer le volume d'eau au niveau des yeux, sur une surface plane.
	y Pour le mélange aux œufs, cassez l'œuf dans la tasse à eau. Ajoutez de l'eau jusqu'au 

niveau souhaité, puis mélangez l'eau et l'œuf avec un fouet.
	y Si vous le souhaitez, vous pouvez utiliser 2 œufs au lieu d'1, mais assurez-vous que la 

quantité totale de liquide suggérée n'est pas dépassée. 
	y Pour une meilleure précision, veuillez utiliser une balance de cuisine pour mesurer le 

liquide.
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Lancement du programme de fabrication des pâtes
1	 Appuyez sur le bouton marche/pause pour démarrer le mélange. Le compte à rebours du 

mélange s'enclenche. (Fig. 25)
2	 Quand le mélange a commencé, versez lentement le liquide tout le long de l'ouverture du 

couvercle. (Fig. 26)
Remarque : pendant le mélange de la pâte, n'ajoutez pas d'autres ingrédients après avoir 
versé le liquide. Cela altérerait la texture des pâtes.

3	 Une fois que la machine à pâtes a terminé le mélange, elle émet un signal sonore et 
commence à extruder les pâtes après quelques secondes. Utilisez le coupe-pâtes pour 
couper les pâtes à la longueur souhaitée. (Fig. 27)
Remarque : si la proportion de liquide et de farine n'est pas correcte, les pâtes ne pourront 
pas être extrudées. Vous trouverez plus de recettes dans le chapitre « Recettes ».

4	 À l'issue de la fabrication des pâtes, s'il reste de la pâte à l'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 :
	y L'extrusion supplémentaire dure trois minutes.
	y Le temps de cuisson des pâtes varie selon vos préférences personnelles, la forme des 

pâtes et le nombre de parts.
	y Pendant la fabrication des pâtes et à la fin du processus, l'appareil émet un signal sonore.

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

Remarque
	y Pour obtenir de bons résultats, il est essentiel que la pâte présente une texture friable 

dans la chambre de pétrissage. La recette fonctionne avec une pâte friable. La recette 
ne fonctionnera pas si la pâte contient trop de liquide (consistance classique de pâte) 
ou si elle est trop sèche (lorsque la pâte ressemble à de la farine seule).

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

	y La fabrication de pâtes sans gluten ou de pâtes 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.

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

	y Lorsque vous préparez des pâtes aux œufs ou des pâtes aux légumes, veillez à mélanger 
la préparation aux œufs ou le jus de légumes de manière homogène avec l'eau avant 
de verser la préparation dans le compartiment via l'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 contrôle de la façade. (Fig. 4)

Remarque : la façade est lourde. Faites donc très attention lorsque vous la retirez.
4	 Désassemblez la façade, le disque de forme, le support de disque, la spatule de mélange et 

le compartiment de mélange dans l'ordre. (Fig. 5)
5	 Utilisez un chiffon sec pour nettoyer les résidus de farine sur l'unité principale. (Fig. 30)
6	 Nettoyez le disque de forme avec l'outil de nettoyage fourni pour retirer les résidus de 

pâte. Vous pouvez ensuite le nettoyer avec de l'eau. (Fig. 31)
Remarque : laissez les disques sécher à l'air libre pendant 2 à 4 heures, puis utilisez l'outil 
de nettoyage adapté pour faire sortir la pâte des trous.

7	 Nettoyez toutes les pièces amovibles, puis séchez-les. (Fig. 6)
8	 Utilisez un chiffon sec pour nettoyer le bloc de commande et l'extérieur de la machine à 

pâtes. (Fig. 32)

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

Remarque : veillez à nettoyer et sécher tous les éléments avant de ranger l'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 icônes  et 
, et placez les disques de forme plus fins dans les fentes désignées par l'icône . (Fig. 34)
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Dépannage
Cette rubrique présente les problèmes les plus courants que vous pouvez rencontrer avec 
votre appareil. Si vous ne parvenez pas à résoudre le problème à 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.

Problème Cause Solution

Les voyants ne 
s'allument pas.

La prise secteur n'est pas 
branchée correctement.

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

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

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

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

Le bouton de sécurité 
est enclenché et 
l'appareil s'arrête 
ou redémarre 
soudainement 
pendant la fabrication.

Le bouton de la façade 
est desserré.

Assurez-vous que la façade est montée 
correctement.

Il y a trop d'ingrédients 
dans la machine à pâtes.

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.

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

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

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

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

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

Débranchez la machine à pâtes de 
la source d'alimentation et laissez-
la refroidir. Pour mieux préserver 
la durée de vie de l'appareil, son 
fonctionnement en continu doit 
être limité à moins de 45 minutes. 
Vous pouvez recommencer à 
utiliser l'appareil après un arrêt de 
15 minutes.

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

Vous êtes peut-être 
en train de toucher 
l'appareil ou le cordon 
d'alimentation.

Lorsque l'appareil pèse la farine, ne 
touchez pas l'appareil ni le cordon 
d'alimentation.
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Problème Cause Solution

Une petite quantité 
d'eau fuit de l'appareil.

L'eau est ajoutée avant le 
début du programme.

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

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

La quantité de liquide 
nécessaire indiquée 
sur l'afficheur n'est pas 
adaptée à certaines 
recettes (par exemple, les 
cookies ou les pâtes sans 
gluten).

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

E1 apparaît sur 
l'afficheur.

Le disque de forme n'est 
pas fixé.

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

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

Placez le couvercle correctement.

L'appareil s'arrête 
durant la fabrication, 
puis E2 apparaît sur 
l'afficheur, les voyants 
clignotent rapidement 
et l'alarme retentit.

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

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

La pâte est peut-être 
trop sèche.
Le mauvais programme 
est sélectionné.

E3 s'affiche à l'écran 
pendant l'étalonnage.

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

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

2	 Arrêtez votre machine à pâtes 
et débranchez-la. Branchez puis 
redémarrez l'appareil.

E4 apparaît sur 
l'afficheur.

L'appareil ne fonctionne 
pas correctement.

Arrêtez votre machine à pâtes 
et débranchez-la. Branchez puis 
redémarrez l'appareil.

E3 ou E4 s'affiche en 
permanence à l'écran 
après le redémarrage.

L'appareil ne fonctionne 
pas correctement. Contactez le Centre Service
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Panoramica della trafila
Spaghetti Fettuccine Penne Lasagne Spaghetti 

grossi

HR2665/93

HR2665/96

Capelli d'an-
gelo Tagliatelle Pappardelle Conchiglie/ 

Conchiglioni Paccheri

HR2665/93

HR2665/96

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

Tipo Importo Farina Liquido Legante Senza 
glutine Vegano

Pasta 250 g Farina di lenticchie 75 ml 1 cucchiaio 
di xantano x x

Pasta 250 g Farina di lenticchie 75 ml / x x

Pasta 250 g Farina di piselli 75 ml 1 cucchiaio 
di xantano x x

Pasta 250 g Farina di piselli 75 ml / x x

Pasta 250 g Farina di ceci 75 ml 1 cucchiaio 
di xantano x x

Pasta 250 g Farina di ceci 75 ml / x x

Pasta 250 g
150 g di grano sara-

ceno
100 g di farina di riso

130 ml 1 uovo x

Pasta 250 g 50 g di mais
200 g di riso 120 ml 1 cucchiaio 

di xantano x x
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Tipo Importo Farina Liquido Legante Senza 
glutine Vegano

Pasta 250 g Farina di riso 120 ml 1 cucchiaio 
di xantano x x

Pasta 250 g Farina 95 ml / x
Pasta 250 g Farina 95 ml 1 uovo
Pasta 250 g Farina di farro 85-90 ml / x
Pasta 250 g Farina integrale 115 ml / x
Pasta 250 g Semola 105 ml / x
Pasta 250 g Semola 110 ml 1 uovo

Introduzione
Congratulazioni per l'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)
a Coperchio del vano per impastare j Tagliapasta

b
Foro dell'interruttore di sicurezza del 
coperchio del vano per impastare k Manopole del pannello anteriore

c Cavo di alimentazione l Pannello anteriore

d
Interruttore di sicurezza del supporto 
dischi m Trafila

e Unità principale n Supporto dischi

f Vano contenitore per trafile o
Leva dell'interruttore di sicurezza del 
supporto dischi

g Dosatore dell'acqua p Pala per mescolare
h Spazzolina per la pulizia q Vano per impastare

i
Spazzolina per la pulizia della trafila per i 
capelli d'angelo

Panoramica pannello di controllo (Fig. 2)
a Pulsante on/off d Pulsante di avvio/pausa
b Pulsante di selezione dei programmi e Display
c Pulsante di sola fuoriuscita
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Questo apparecchio consente di preparare la pasta desiderata nei modi preferiti.
•	 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 è 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 modalità errore o quando è 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 è 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'unità principale. Inserire completamente 

la pala per mescolare nell'unità principale. (Fig. 9)
3	 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 cavità interna della trafila e del supporto dischi sia inserita 
correttamente. (Fig. 12)

5	 Collegare il pannello anteriore all'unità principale. (Fig. 13)
Nota: il pannello anteriore è pesante; prestare particolare attenzione durante il 
montaggio.

6	 Serrare le manopole del pannello anteriore. (Fig. 14)
Nota:
	y se il pannello anteriore o la trafila non sono montati correttamente, l'interruttore di 

sicurezza impedirà il funzionamento dell'apparecchio.
	y Prima di utilizzare l'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 

l'apparecchio.
2	 Premere il pulsante on/off per accendere l'apparecchio. (Fig. 16).
3	 Selezionare il tipo di pasta con il pulsante di selezione dei programmi. (Fig. 17)

Suggerimento
	y Se si vuole realizzare una ricetta con uova e acqua, rompere l'uovo, inserirlo per intero 

nel dosatore dell'acqua e riempire d'acqua fino alla quantità necessaria.
	y Al posto dell'acqua è possibile utilizzare anche succhi vegetali (ad esempio, succo di 

spinaci, succo di barbabietola, ecc.).

Programma Suggerimento Ricetta opzionale

Pasta/noodle semplici •	 Pasta con solo farina e acqua •	 Noodle di grano
•	 Noodle di grano duro

Pasta/noodle all'uovo 
o insaporiti

•	 Pasta con farina e uovo liquido
•	 Tutti i tipi di pasta insaporita

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

barbabietola

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

Nota
	y L'apparecchio pesa e visualizza automaticamente la quantità di farina. La misurazione 

del peso lampeggerà fino a che non si raggiunge il giusto intervallo. (Fig. 20)
	y Non versare nel vano meno di 200 g o più di 600 g di farina.
	y 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 
l'apparecchio inizierà direttamente il processo di impasto ed estrusione della pasta.

7	 Chiudere il coperchio del vano. (Fig. 21)
Nota
	y Se si preme un pulsante senza chiudere il coperchio, verrà visualizzato l'avviso di 

chiusura del vano. (Fig. 22)
	y Inserire prima i due ganci nell'apparecchio, quindi premere il coperchio sull'unità 

principale.
	y L'apparecchio non si avvia se il coperchio del vano non è chiuso correttamente. Se 

durante il processo di preparazione, il coperchio del vano viene aperto, l'apparecchio 
smetterà di funzionare. Montare il coperchio e premere il pulsante di avvio/pausa per 
riavviare l'operazione.

8	 Quando il coperchio è chiuso, viene visualizzata la quantità di liquido necessaria. (Fig. 23)
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9	 Utilizzare il dosatore dell'acqua in dotazione per misurare la quantità di liquido richiesta 
dall'indicazione sul display. (Fig. 24)
Nota
	y Assicurarsi di misurare visivamente il volume dei liquidi su una superficie piana.
	y Quando si usa il composto con le uova, rompere le uova all'interno del dosatore 

dell'acqua. Aggiungere acqua fino a raggiungere la quantità richiesta, quindi mescolare 
l'acqua e le uova per combinarle.

	y Se si preferisce, si possono usare 2 uova invece di 1, ma è importante accertarsi che la 
quantità complessiva di liquido suggerita non venga superata. 

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

Avvio 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 di impasto, 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, emetterà un segnale acustico e, 
dopo alcuni secondi, la pasta inizierà a fuoriuscire. Utilizzare il tagliapasta per tagliare la 
pasta alla lunghezza desiderata. (Fig. 27)
Nota: se il rapporto tra liquido e farina non è corretto, la pasta non fuoriuscirà. Per altre 
ricette, consultare il capitolo "Ricetta".

4	 Una volta completata la preparazione della pasta, se è 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:
	y L'ulteriore fuoriuscita ha una durata di 3 minuti.
	y Il tempo di cottura della pasta varia in base alle preferenze personali, al formato della 

pasta e al numero di porzioni.
	y Durante il processo di preparazione della pasta e al termine del processo, l'apparecchio 

emette un segnale acustico.

Importante!
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 funzionerà correttamente se la nuova 
ricetta non viene adattata di conseguenza.

Nota
	y Per risultati ottimali, è essenziale che l'impasto appaia friabile nel vano per la 

lavorazione. Se l'impasto è friabile, la ricetta avrà un esito positivo. Se l'impasto è troppo 
umido (consistenza dell'impasto classica) o troppo secco (impasto farinoso), l'esito della 
ricetta sarà negativo.

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

	y Il "glutine" è un legante che rende la pasta meno fragile. Le farine senza glutine non 
contengono alcun legante, per questo motivo un addensante è necessario per svolgere 
questa funzione, come ad esempio uova o xantano. I 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.

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

Pulizia
1	 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 è 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'unità principale. (Fig. 30)
6	 Pulire la trafila con l'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 l'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	 È possibile riporre le trafile nell'apposito vano contenitore. (Fig. 33)

Nota: inserire le trafile più spesse nelle fessure con le icone  e , e inserire le trafile più 
sottili nelle fessure con l'icona . (Fig. 34)
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Risoluzione dei problemi
In questo capitolo vengono riportati i problemi più comuni legati all'uso dell'apparecchio. 
Se non è possibile risolvere il problema con le informazioni riportate sotto, visitare il sito 
www.philips.com/support per un elenco di domande frequenti oppure contattare 
l'assistenza clienti del proprio Paese.

Problema Causa Soluzione

Le spie non si 
accendono.

La spina di alimentazione 
non è collegata 
correttamente.

Verificare che la spina di alimentazione 
sia collegata correttamente e che la 
presa sia funzionante.

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

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

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

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

La manopola del 
pannello anteriore è 
svitata.

Assicurarsi che il pannello anteriore sia 
montato saldamente.

Quantità eccessiva 
di ingredienti nella 
macchina della pasta.

La quantità massima di farina per volta 
è 600 g. Se vengono aggiunti più di 
600 g di farina, ridurre la quantità 
prima dell'impasto successivo.

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

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

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

Durante la lavorazione 
l'apparecchio si ferma. 
Non emette alcun 
allarme né si vedono 
spie lampeggiare.

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

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

Quando viene pesata 
la farina, il peso 
visualizzato cambia 
continuamente.

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

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

Dall'apparecchio 
fuoriesce una piccola 
quantità d'acqua.

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

Aggiungere l'acqua subito dopo l'avvio 
del programma come da istruzioni del 
manuale dell'utente.
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Problema Causa Soluzione

La pasta non 
viene preparata 
correttamente 
utilizzando la funzione 
di calcolo dei liquidi.

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

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

Sul display viene 
visualizzato E1.

La trafila non è collegata.

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

Il coperchio non 
è posizionato 
correttamente o non è 
inserito correttamente.

Inserire il coperchio correttamente.

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

La pala per mescolare 
potrebbe essere bloccata 
da corpi estranei.

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

L'impasto potrebbe esse-
re troppo asciutto.
È stato selezionato il 
programma sbagliato.

Durante il 
riscaldamento, 
sul display viene 
visualizzato E3.

Il coperchio del 
vano per impastare 
sull'apparecchio è ancora 
chiuso.

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.

Sul display viene 
visualizzato E4.

L'apparecchio non 
funziona correttamente.

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

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

L'apparecchio non 
funziona correttamente. Contattare il centro di assistenza
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Overzicht vormschijven
Spaghetti Fettuccine Penne Lasagne Dikke 

spaghetti

HR2665/93

HR2665/96

Capellini Tagliatelle Pappardelle
Pastaschel-

pen/ 
Conchiglie

Paccheri

HR2665/93

HR2665/96

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

Type Hoe-
veelheid Bloem Vloei-

stof Bindmiddel Glutenvrij Vega-
nistisch

Pasta 250 g Linzenmeel 75 ml 1 eetlepel xan-
thaan x x

Pasta 250 g Linzenmeel 75 ml / x x

Pasta 250 g Erwtenmeel 75 ml 1 eetlepel xan-
thaan x x

Pasta 250 g Erwtenmeel 75 ml / x x

Pasta 250 g Kikkererwten-
meel 75 ml 1 eetlepel xan-

thaan x x

Pasta 250 g Kikkererwten-
meel 75 ml / x x

Pasta 250 g Boekweit 150 g
Rijstmeel 100 g 130 ml 1 ei x

Pasta 250 g Maïs 50 g
Rijst 200 g 120 ml 1 eetlepel xan-

thaan x x

Pasta 250 g Rijstmeel 120 ml 1 eetlepel xan-
thaan x x
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Type Hoe-
veelheid Bloem Vloei-

stof Bindmiddel Glutenvrij Vega-
nistisch

Pasta 250 g Tarwebloem 95 ml / x
Pasta 250 g Tarwebloem 95 ml 1 ei
Pasta 250 g Speltmeel 85-90 ml / x
Pasta 250 g Volkorenmeel 115 ml / x
Pasta 250 g Griesmeel 105 ml / x
Pasta 250 g 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)
a Deksel mengkom j Pastasnijder

b
Veiligheidsschakelaargat van het deksel 
van de mengkom k Knoppen voorpaneel

c Voedingskabel l Voorpaneel
d Veiligheidsschakelaar voor schijfhouder m Vormschijf
e Apparaat n Schijfhouder

f Opberglade vormschijf o
Veiligheidsschakelaarhendel 
vormschijfhouder

g Maatbeker voor water p Kneedhaak
h Reinigingsborsteltje q Mengkom

i
Reinigingsborsteltje voor vormschijf voor 
capellini

Overzicht bedieningspaneel (Afb. 2)
a Aan/uit-schakelaar d Start-/pauzeknop
b Programmaselectieknop e Display
c Knop voor alleen persen

Met dit apparaat kunt u de gewenste pasta op uw manier maken.
•	 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 vóór het eerste 
gebruik
1	 Verwijder het deksel van de mengkom. (Afb. 3)
2	 Draai de knoppen op het voorpaneel los. (Afb. 4)

Opmerking: het voorpaneel is zwaar. Wees extra voorzichtig bij het verwijderen.
3	 Demonteer het voorpaneel, de vormschijven, de vormschijfhouder, de kneedhaak en de 

mengkom in de juiste volgorde. (Afb. 5)
4	 Maak alle afneembare onderdelen schoon en droog deze af. (Afb. 6)
5	 Trek de opberglade voor de vormschijven uit en maak alle schijven en 

schoonmaakhulpmiddelen schoon. (Afb. 7)

In elkaar zetten
1	 Duw de mengkom in het apparaat. (Afb. 8)
2	 Richt de kneedhaak naar het gat in het apparaat. Plaats de kneedhaak helemaal in het 

apparaat. (Afb. 9)
3	 Bevestig de schijfhouder op het apparaat. (Afb. 10)
4	 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 schijfhouder goed zijn 
geplaatst. (Afb. 12)

5	 Bevestig het voorpaneel aan het apparaat. (Afb. 13)
Opmerking: het voorpaneel is zwaar. Wees extra voorzichtig bij het monteren.

6	 Draai de knoppen op het voorpaneel vast. (Afb. 14)
Opmerking:
	y Als het voorpaneel of de vormschijf niet goed is gemonteerd, zorgt de 

veiligheidsschakelaar ervoor dat het apparaat niet werkt.
	y Zorg ervoor dat het voorpaneel geheel is bevestigd voordat u het apparaat gaat gebruiken.

7	 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.

2	 Druk op de aan-uitknop om het apparaat in te schakelen. (Afb. 16)
3	 Selecteer het type pasta met de knop voor programmaselectie. (Afb. 17)
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Tip:
	y Als u een 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.
	y In plaats van water kunt u ook groentesappen gebruiken (bijv. spinaziesap, rode 

bietensap, enz.).

Programmeren Tip Optioneel recept

Gewone pasta/noedels •	 Pasta met alleen bloem en 
water

•	 Tarwenoedels
•	 Durumtarwenoedels

Noedels/pasta 
van eieren of 
gearomatiseerd

•	 Pasta met bloem en eivloeistof
•	 Alle soorten gearomatiseerde 

pasta

•	 Tarwepasta
•	 Durumtarwepasta
•	 Wortelpasta/noedels
•	 Tomatenpasta/noedels
•	 Sobanoedels
•	 Bietpasta/noedels

4	 Verwijder het deksel van de mengkom. (Afb. 3)
5	 Wacht tot op het scherm 0:00 wordt weergegeven. (Afb. 18)
6	 Doe de bloem in de kom. (Afb. 19)

Opmerking
	y Het apparaat weegt en geeft de hoeveelheid bloem automatisch aan. Het gewicht blijft 

knipperen tot u in het juiste bereik bent. (Afb. 20)
	y Plaats niet minder dan 200 g of meer dan 600g bloem in de mengkom.
	y 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.

7	 Sluit het deksel van de mengkom. (Afb. 21)
Opmerking
	y Als u op een knop drukt zonder het deksel te sluiten, wordt het symbool voor het 

sluiten van de mengkom weergegeven. (Afb. 22)
	y Steek eerst de twee haken in het apparaat en duw vervolgens het deksel tegen het 

apparaat.
	y 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.

8	 Wanneer het deksel gesloten is, wordt de benodigde hoeveelheid vloeistof weergegeven. 
(Afb. 23)

9	 Gebruik de meegeleverde waterbeker voor het meten van de hoeveelheid vloeistof op 
basis van de indicatie op het display. (Afb. 24)
Opmerking
	y Meet de vloeibare inhoud op oogniveau op een plat oppervlak.
	y Breek het ei in de maatbeker als u een eimengsel maakt. Voeg water toe tot de vereiste 

hoeveelheid en klop dan het ei en het water door elkaar.
	y 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. 
	y Gebruik voor meer nauwkeurigheid een keukenweegschaal voor het meten van de 

vloeistof.
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Het starten van het pastaprogramma
1	 Druk op de start/pauzeknop om te beginnen met mengen. De mengtijd begint af te 

tellen. (Afb. 25)
2	 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 ingrediënten toe nadat 
u de vloeistof hebt toegevoegd. Dit is van invloed op de structuur van de pasta.

3	 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.

4	 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:
	y Extra persen duurt drie minuten.
	y De kooktijd van de pasta is afhankelijk van persoonlijke voorkeur, pastavorm en aantal 

porties.
	y 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
	y 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).

	y Seizoenschommelingen en gebruik van ingrediënten uit verschillende regio's kunnen 
van invloed zijn op de bloem/water-verhouding. Mogelijk moet u op basis van de 
aanbevolen verhouding aanpassingen doen.

	y 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.

	y '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.

	y 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 ingrediënten moet u ervoor zorgen dat het ingrediënt vloeibaar is.
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Schoonmaken
1	 Haal de stekker uit het stopcontact. (Afb. 29)
2	 Verwijder het deksel van de mengkom. (Afb. 3)
3	 Draai de knoppen op het voorpaneel los. (Afb. 4)

Opmerking: het voorpaneel is zwaar. Wees extra voorzichtig bij het verwijderen.
4	 Demonteer het voorpaneel, de vormschijven, de vormschijfhouder, de kneedhaak en de 

mengkom in de juiste volgorde. (Afb. 5)
5	 Gebruik een droge doek om bloemresten van het apparaat te vegen. (Afb. 30)
6	 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 
bijbehorende schoonmaakhulpstuk om het deeg uit de gaten te prikken.

7	 Maak alle afneembare onderdelen schoon en droog deze af. (Afb. 6)
8	 Gebruik een droge doek voor het schoonmaken van het bedieningspaneel en de 

buitenkant van de pastamachine. (Afb. 32)

Opbergen
1	 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.

2	 U kunt de vormschijven in de opberglade opbergen. (Afb. 33)

Opmerking: plaats de dikkere vormschijven in de sleuven met de pictogrammen  en , 
en plaats de dunnere vormschijven in de sleuven met het pictogram . (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 Oorzaak Oplossing

De indicatoren gaan niet 
branden.

De stekker is niet goed 
geplaatst.

Controleer of de stekker goed 
in het stopcontact zit en of het 
stopcontact goed werkt.

Na het indrukken van de 
Aan-uit knop maakt het 
apparaat wel geluid, maar 
werkt niet.

De mengkom, de vorm-
schijf of het voorpaneel 
is verkeerd gemonteerd.

Volg de gebruiksaanwijzing 
bij het in elkaar zetten van alle 
onderdelen.

De veiligheidsschakelaar is 
geactiveerd en het apparaat 
is plotseling gestopt of 
begint plotseling opnieuw 
tijdens het verwerken.

De knop van het 
voorpaneel zit los.

Zorg ervoor dat het voorpaneel 
goed vastzit.

Te veel ingrediënten in 
de pastamaker.

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.

Het apparaat stopt 
tijdens het verwerken van 
ingrediënten met werken 
wanneer het deksel wordt 
geopend.

Om veiligheidsredenen 
stopt het apparaat altijd 
met werken wanneer het 
deksel wordt geopend 
tijdens het verwerken 
van ingrediënten.

Sluit het deksel goed en druk op 
de Start-/pauze knop om verder 
te gaan met het verwerken van 
ingrediënten.

Tijdens het verwerken stopt 
het apparaat. Er klinkt geen 
geluid en er knippert geen 
lichtje.

De pastamaker is 
oververhit geraakt 
omdat deze te lang 
ononderbroken heeft 
gewerkt.

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.

Wanneer het bloem 
gewogen wordt, verandert 
het gewicht op het scherm 
constant.

U raakt het apparaat of 
de stekker aan.

Raak het apparaat en de stekker 
niet aan als het apparaat bloem 
aan het wegen is.

Er lekt een klein beetje water 
uit het apparaat.

Er wordt water 
toegevoegd voordat het 
programma is gestart.

Volg de instructies in de 
gebruiksaanwijzing voor het 
toevoegen van water direct 
nadat het programma is gestart.
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Probleem Oorzaak Oplossing

Niet in staat om pasta 
te maken met de 
vloeistofberekeningsfunctie.

Voor sommige recepten 
(bijvoorbeeld voor 
koekjes of glutenvrije 
pasta) geldt de 
aanbevolen hoeveelheid 
vloeistof die wordt 
aangegeven op het 
scherm niet.

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.

E1 wordt weergegeven op 
het scherm.

De vormschijf is niet 
bevestigd.

Bevestig de schijfhouder aan het 
apparaat, bevestig de vormschijf 
goed en bevestig het voorpaneel 
goed aan het apparaat. 

Het deksel zit niet op 
zijn plek of is niet goed 
bevestigd.

Plaats het deksel goed.

Het apparaat stopt tijdens 
het verwerken, E2 wordt 
weergegeven op het 
scherm, de indicatoren 
knipperen snel en het alarm 
klinkt.

De kneedhaak wordt 
mogelijk door iets ge-
blokkeerd.

Haal de stekker uit het 
stopcontact, maak de 
pastamaker schoon en volg de 
gebruiksaanwijzing om opnieuw 
te starten met het maken van 
pasta.

Het deeg is mogelijk te 
droog.
Het verkeerde program-
ma is geselecteerd.

E3 wordt tijdens de 
kalibratie op het scherm 
weergegeven.

Het deksel van de 
mengkom is nog 
steeds gesloten op het 
apparaat.

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.

E4 wordt weergegeven op 
het scherm. Het apparaat is defect.

Schakel de pastamachine 
uit en haal de stekker uit het 
stopcontact. Sluit het apparaat 
aan en start het opnieuw op.

E3 of E4 wordt permanent 
op het scherm weergegeven 
na het opnieuw opstarten.

Het apparaat is defect. Neem contact op met het 
servicecentrum
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Oversikt over formskiven
Spagetti Fettuccine Penne Lasagne Tykk spagetti

HR2665/93

HR2665/96

Capellini Tagliatelle Pappardelle Skall/ 
Conchiglie Paccheri

HR2665/93

HR2665/96

Oppskrift
Følgende oppskriftstabell viser det optimale forholdet mellom vann og mel for ulike meltyper.

Type Mengde Mel Væske Bindemiddel Glutenfritt Vegansk
Pasta 250 g Linsemel 75 ml 1 ss xantan x x
Pasta 250 g Linsemel 75 ml / x x
Pasta 250 g Ertemel 75 ml 1 ss xantan x x
Pasta 250 g Ertemel 75 ml / x x
Pasta 250 g Kikertemel 75 ml 1 ss xantan x x
Pasta 250 g Kikertemel 75 ml / x x

Pasta 250 g Bokhvete 150 g
Rismel 100 g 130 ml 1 egg x

Pasta 250 g Mais 50 g
Ris 200 g 120 ml 1 ss xantan x x

Pasta 250 g Rismel 120 ml 1 ss xantan x x
Pasta 250 g Hvetemel 95 ml / x
Pasta 250 g Hvetemel 95 ml 1 egg
Pasta 250 g Speltmel 85–90 ml / x
Pasta 250 g Sammalt mel 115 ml / x
Pasta 250 g Semule 105 ml / x
Pasta 250 g Semule 110 ml 1 egg
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Innledning
Gratulerer med kjøpet, og velkommen til Philips!
Hvis du vil dra full nytte av støtten som Philips tilbyr, kan du registrere produktet ditt på 
www.philips.com/welcome.

Produktoversikt (Fig. 1)
a Lokk til blandekammer j Pastakniv

b
Sikkerhetsbryterhull til 
blandekammerlokk k Frontpanelknapper

c Nettledning l Frontpanel
d Sikkerhetsbryter for skiveholder m Formskive
e Hovedenhet n Skiveholder
f Oppbevaringsplass for formskiver o Hendel til skiveholderens sikkerhetsbryter
g Litermål for vann P Blandestang
h Rengjøringsbørste q Blandekammer

i
Rengjøringsbørste til formskiven for 
englehårpasta

Kontrollpanel (Fig. 2)
a Av/på-knapp d Start/pause-knapp
b Knapp for programvalg e Display
c 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 på Start/pause-knappen.
•	 Kun ekstrudering

Trykk på knappen for Kun ekstrudering, og deretter Start/pause-knappen.
Gjelder når det er deigrester i blandekammeret, og du vil ha ekstra ekstrudering.

•	 Hopp over vektfunksjonen
Trykk på og hold Start/pause knappen inne i 5 sekunder.
Gjelder når enheten går i feilmodus eller når du trenger å hoppe over vektfunksjonen og 
starte blandeprosessen direkte.

Demontere og rengjøre før første gangs bruk
1	 Fjern blandekammerlokket. (Fig. 3)
2	 Løsne kontrollknappene på frontpanelet. (Fig. 4)

Merk: Frontpanelet er tungt. Vær ekstra forsiktig når du fjerner det.
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3	 Demonter frontpanelet, formskiven, formskiveholderen, blandestaven og 
blandekammeret i anvist rekkefølge. (Fig. 5)

4	 Rengjør alle avtakbare deler, og tørk dem. (Fig. 6).
5	 Trekk ut oppbevaringsskuffen for formskiven, og rengjør alle skiver og rengjøringsverktøy. 

(Fig. 7)

Montering
1	 Skyv blandekammeret inn i apparatet. (Fig. 8)
2	 Plasser blandestangen mot hullet i hovedenheten. Sett blandestangen helt inn i 

hovedenheten. (Fig. 9)
3	 Fest skiveholderen på apparatet. (Fig. 10)
4	 Sett formskiven på skiveholderen, og kontroller at den sitter ordentlig fast på 

skiveholderen. (Fig. 11)
Merk: Kontroller at det indre hulrommet i formskiven og skiveholderen er montert på 
riktig måte. (Fig. 12)

5	 Fest frontpanelet til hovedenheten. (Fig. 13)
Merk: Frontpanelet er tungt. Vær ekstra forsiktig når du monterer det.

6	 Fest frontpanelets kontrollbrytere. (Fig. 14)
Merk:
	y Dersom frontpanelet eller formskiven ikke er riktig montert, vil sikkerhetsbryteren 

forhindre at apparatet fungerer.
	y Kontroller at frontpanelet er festet godt før du bruker apparatet.

7	 Lukk blandekammerlokket ordentlig. (Fig. 21)

Bruke pastamaskinen
Start forberedelsen
1	 Sett støpselet 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 før du setter i støpselet.

2	 Trykk på av/på-knappen for å slå på apparatet. (Fig. 16)
3	 Velg pastatype med programvalg-knappen. (Fig. 17)

Tips:
	y Hvis du tilbereder en oppskrift med egg og vann, kakker du egget og legger hele i 

litermålet for vann, og fyller det opp med vann til du når den nødvendige mengden.
	y I stedet for vann kan du også bruke grønnsaksjuice (f.eks. spinatjuice, rødbetjuice osv.).
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Program Tips Valgfri oppskrift

Vanlig pasta/nudler •	 Pasta med bare mel og vann •	 Hvetenudler
•	 Durumnudler

Egg eller smakstilsatt 
pasta/nudler

•	 Pasta med mel og eggevæske
•	 Alle typer smakstilsatt pasta

•	 Hvetepasta
•	 Durumpasta
•	 Gulrotpasta/-nudler
•	 Tomatpasta/-nudler
•	 Soba
•	 Betepasta/-nudler

4	 Fjern blandekammerlokket. (Fig. 3)
5	 Vent til 0:00 vises på skjermen. (Fig. 18)
6	 Hell melet i kammeret. (Fig. 19)

Merk
	y Apparatet veier og viser automatisk mengden av mel. Målingen av vekten vil blinke til 

du er innenfor riktig område. (Fig. 20)
	y Ha ikke mindre enn 200 g eller mer enn 600 g mel i kammeret.
	y Noen oppskrifter (for eksempel kjeks, glutenfri pasta) krever at du hopper over veie 

delen. Da trykker du på Start/pause-knappen i 5 sekunder, og apparatet vil begynne 
blandingen og ekstruderingen direkte.

7	 Lukk blandekammerlokket ordentlig. (Fig. 21)
Merk
	y Hvis du trykker på en knapp uten å lukke lokket, vises kammerets lukketegn. (Fig. 22)
	y Sett de to krokene inn i apparatet først, og skyv deretter lokket mot hovedenheten.
	y Apparatet starter ikke hvis blandekammerlokket ikke er ordentlig lukket. Hvis 

blandekammerlokket åpnes under pastalagingsprosessen, stanser apparatet 
automatisk. Monter dekselet, og trykk på Start/pause-knappen for å starte igjen.

8	 Når lokket er lukket, vises den nødvendige mengden væske. (Fig. 23)
9	 Bruk den medfølgende vannkoppen for å måle mengden væske i henhold til indikatoren i 

skjermen. (Fig. 24)
Merk
	y Mål opp væskevolum i øyehøyde på et flatt underlag.
	y Når du skal lage eggeblandingen, må du knuse egget i vannkoppen. Hell i vann til 

ønsket mengde som vist nedenfor, og visp deretter vann og egg sammen.
	y Hvis ønskelig kan to egg brukes i stedet for ett, men forsikre deg om at den totale 

mengden foreslått væske ikke overskrides. 
	y For å få bedre nøyaktighet kan du bruke en kjøkkenvekt til å måle væsken.
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Starte pastalagingsprogrammet
1	 Trykk på Start/pause-knappen for å starte prosesseringen, og arbeidstiden begynner å 

telle ned. (Fig. 25)
2	 Etter at eltingen har begynt, må du langsomt helle i væsken langs hele lengden til sporet i 

lokket. (Fig. 26)
Merk: Ikke legg til andre ingredienser etter du har helt i væsken, mens deigen blandes. 
Det vil påvirke teksturen til pastaen.

3	 Etter at pastamaskinen er ferdig med å blande, vil den pipe én gang, og ekstrudere pasta 
etter noen sekunder. Bruk pastakniven til å klippe av pasta i den lengden du trenger. 
(fig. 27)
Merk: Hvis forholdet mellom væske og mel ikke er riktig, vil ikke ekstruderingen bli 
vellykket. Du finner flere oppskrifter i kapittelet «Oppskrifter».

4	 Hvis du oppdager at det er rester av deig igjen i kammeret etter prosessen er ferdig, kan 
du trykke på knappen for kun ekstrudering først, og så trykke på Start/pause-knappen 
for ekstra ekstrudering. (Fig. 28)
Merk:
	y Den ekstra ekstruderingen varer i tre minutter.
	y Koketiden til pastaen varierer avhengig av personlig preferanse, pastaform og antall 

porsjoner.
	y Under pastalagingsprosessen og når 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 måtte justeres. Pastamaskinen fungerer ikke ordentlig hvis ikke den nye 
oppskriften justeres.

Merk
	y For å få 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 våt (ser ut som normal deigkonsistens) eller for tørr (når deigen bare ser ut 
som mel).

	y Sesongavhengige endringer og bruk av ingredienser fra ulike regioner kan påvirke mel/
vann-forholdet. Du kan justere ut fra det anbefalte blandingsforholdet.

	y Når du lager glutenfri pasta eller grønnsakspasta, er det nødvendig med mindre væske 
enn anbefalt. Du kan bruke ca. 10–20 ml mindre væske til disse oppskriftene. Juster 
væskemengden avhengig av meltype.

	y Gluten er et bindemiddel som gjør 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 
oppfører seg forskjellig når du lager pasta. Noen meltyper egner seg ikke til å lage 
pasta, for eksempel kokosmel. Noen meltyper fungerer bra, for eksempel quinoa og 
bokhvete.

	y Når du lager eggepasta eller grønnsakspasta, må du passe på at du visper 
eggeblandingen eller grønnsaksjuicen jevnt med vannet før du heller blandingen 
gjennom åpningen i lokket. Kontroller at ingrediensene flytende, når du har i 
ingredienser.
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Rengjøring
1	 Ta ut støpselet fra strømmen. (Fig. 29)
2	 Fjern blandekammerlokket. (Fig. 3)
3	 Løsne kontrollknappene på frontpanelet. (Fig. 4)

Merk: Frontpanelet er tungt. Vær ekstra forsiktig når du fjerner det.
4	 Demonter frontpanelet, formskiven, formskiveholderen, blandestaven og 

blandekammeret i anvist rekkefølge. (Fig. 5)
5	 Bruk en tørr klut til å rengjøre melrester på hovedenheten. (Fig. 30)
6	 Rengjør formskiven med det medfølgende rengjøringsverktøyet for å fjerne deigrestene. 

Deretter kan du rengjøre skiven med vann. (Fig. 31)
Merk: La skivene lufttørke i to til fire timer, og bruk deretter det tilhørende 
rengjøringsverktøyet til å dytte deigen ut av hullene.

7	 Rengjør alle avtakbare deler, og tørk dem. (Fig. 6).
8	 Bruk en tørr klut for å rengjøre hovedenheten, kontrollpanelet og utvendig på 

pastamaskinen. (Fig. 32)

Oppbevaring
1	 Koble fra apparatet, og la det kjøle seg ned. (Fig. 29)

Merk: Kontroller at alle delene er rene og tørre før oppbevaring.
2	 Du kan oppbevare forming plater i oppbevaringsskuffen. (Fig. 33)

Merk: Sett de tykkere formskivene i spor med ikonene  og , og sett de tynnere 
formskivene i sporene med ikonet . (Fig. 34)
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Feilsøking
Dette kapittelet oppsummerer de vanligste problemene du kan oppleve med apparatet. 
Hvis du ikke kan løse problemet ved hjelp av informasjonen nedenfor, kan du gå til 
www.philips.com/support for å se en liste over vanlige spørsmål, eller du kan kontakte 
forbrukerstøtten i landet der du bor.

Problem Årsak Løsning

Indikatorene lyser ikke. Støpselet er ikke riktig 
tilkoblet.

Kontroller om støpselet er koblet riktig 
til, og om uttaket fungerer riktig.

Etter at du har trykket 
på av/på-knappen, 
gir apparatet fra seg 
en lyd, men det virker 
ikke.

Blandekammeret, 
formskiven eller frontpa-
nelet er montert feil.

Sørg for at du følger 
brukerhåndboken, for å sette sammen 
alle delene riktig.

Sikkerhetsbryteren er 
utløst, og apparatet 
har plutselig stoppet 
eller starter plutselig 
på nytt under 
prosessen.

Frontpanelknappen er 
løs.

Kontroller at frontpanelet er forsvarlig 
montert.

For mange ingredienser i 
pastamaskinen.

Den maksimale mengden med mel 
som brukes for hver porsjon, er 600 g. 
Hvis du har i mer enn 600 g, må du 
redusere mengden mel før neste 
omgang.

Apparatet slutter å 
fungere når du åpner 
lokket mens det er i 
bruk.

Apparatet slutter alltid 
å fungere når du åpner 
lokket mens det er i bruk, 
av sikkerhetshensyn.

Hvis du vil fortsette å bruke apparatet 
igjen, må du lukke lokket ordentlig og 
trykke på Start/pause-knappen.

Apparatet stanser 
under prosessen. Det 
er ingen alarm eller 
blinkende lys.

Pastamaskinen er 
overopphetet på grunn 
av lang kontinuerlige 
brukstid.

Trekk ut støpselet, og la 
pastamaskinen kjøles ned. For å 
beskytte apparatets levetid best mulig 
anbefaler vi en sammenhengende 
brukstid på under 45 minutter. Du 
kan starte apparatet på nytt etter 15 
minutter.

Når du veier mel, 
endres vekten vist på 
skjermen hele tiden.

Du er i kontakt med 
apparatet eller ledningen.

Når apparatet veier melet, må du ikke 
berøre apparatet eller ledningen.

En liten mengde vann 
lekker ut fra apparatet.

Det er hatt i vann før 
programmet starter.

Følg instruksjonene i brukerhåndboken 
for å ha i vann rett etter at programmet 
starter.
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Problem Årsak Løsning

Kan ikke lage pasta 
med funksjonen for 
væskeberegning.

Ønsket væskemengde 
som er angitt på 
skjermen, gjelder ikke for 
visse oppskrifter (f.eks. 
kjeks, glutenfri pasta).

Disse oppskriftene krever at du hopper 
over funksjonen for væskeberegning. 
I dette tilfellet trykker du på Start/
pause-knappen i fem sekunder. Da 
begynner apparatet å blande og 
ekstrudere direkte.

E1 vises på skjermen.

Formskiven er ikke koblet 
til.

Fest skiveholderen til hovedenheten, 
fest formskiven ordentlig og fest 
frontpanelet ordentlig til enheten. 

Lokket ikke er på plass 
eller ikke riktig festet. Sett på lokket ordentlig.

Apparatet stopper 
mens prosesseringen 
pågår, E2 vises på 
skjermen, deretter 
blinker indikatorene 
raskt, og alarmen 
lyder.

Blandestangen kan være 
blokkert av fremmede 
objekter. Trekk ut støpselet, rengjør 

pastamaskinen, og følg 
brukerhåndboken igjen for å lage 
pastaen på nytt.

Deigen kan være for tørr.

Feil program er valgt.

E3 vises på skjermen 
under kalibrering.

Lokket til 
blandekammeret 
er fortsatt lukket på 
apparatet.

1	 Fjern lokket til blandekammeret fra 
apparatet for å starte kalibreringen.

2	 Slå av og koble fra pastamaskinen. 
Koble til og start enheten på nytt.

E4 vises på skjermen. Apparatet virker ikke 
som det skal.

Slå av og koble fra pastamaskinen. 
Koble til og start enheten på nytt.

E3 eller E4 vises 
permanent på 
skjermen etter 
omstart.

Apparatet virker ikke 
som det skal. Ta kontakt med servicesenteret
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Vista geral dos discos de molde
Esparguete Fettuccine Penne Lasanha Esparguete 

largo

HR2665/93

HR2665/96

Esparguete 
fino Tagliatelle Pappardelle Conchas/ 

conchiglie Paccheri

HR2665/93

HR2665/96

Receita
A tabela de receitas que se segue mostra a proporção ideal de massa e água para os 
diferentes tipos de farinha.

Tipo Quan-
tidade Farinha Líquido Aglutinante Sem 

glúten Vegano

Massa 250 g Farinha de lentilhas 75 ml 1 colher de sopa 
de xantana x x

Massa 250 g Farinha de lentilhas 75 ml / x x

Massa 250 g Farinha de ervilhas 75 ml 1 colher de sopa 
de xantana x x

Massa 250 g Farinha de ervilhas 75 ml / x x

Massa 250 g Farinha de grão-de-bico 75 ml 1 colher de sopa 
de xantana x x

Massa 250 g Farinha de grão-de-bico 75 ml / x x

Massa 250 g 150 g de trigo-sarraceno
100 g de farinha de arroz 130 ml 1 ovo x

Massa 250 g 50 g de milho
200 g de arroz 120 ml 1 colher de sopa 

de xantana x x

Massa 250 g Farinha de arroz 120 ml 1 colher de sopa 
de xantana x x

Massa 250 g Farinha de trigo 95 ml / x
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Tipo Quan-
tidade Farinha Líquido Aglutinante Sem 

glúten Vegano

Massa 250 g Farinha de trigo 95 ml 1 ovo
Massa 250 g Farinha de espelta 85-90 ml / x
Massa 250 g Farinha integral 115 ml / x
Massa 250 g Sêmola 105 ml / x
Massa 250 g Sêmola 110 ml 1 ovo

Introdução
Parabéns pela compra do seu produto e bem-vindo à Philips!
Para tirar o máximo partido da assistência oferecida pela Philips, registe o seu produto em 
www.philips.com/welcome.

Descrição do produto (Fig. 1)
a Tampa da câmara de mistura j Cortador de massa

b
Orifício do botão de segurança da tampa 
da câmara de mistura k Botões do painel frontal

c Cabo de alimentação l Painel frontal
d Botão de segurança do suporte de discos m Disco de molde
e Componente principal n Suporte de discos

f Armazenamento do disco de molde o
Manípulo do botão de segurança do 
suporte de discos

g Copo para água p Pá para misturar
h Escova de limpeza q Câmara de mistura

i
Escova de limpeza do disco de molde de 
esparguete fino

Visão geral do painel de controlo (Fig. 2)
a Botão de alimentação d Botão para iniciar/interromper
b Botão de seleção do programa e Visor
c Botão apenas saída
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Este aparelho permite-lhe fazer a massa de que necessita da forma que desejar.
•	 Função predefinida para fazer massa

Selecione um programa com o botão Seleção de programas e, em seguida, prima o 
botão para iniciar/interromper.

•	 Função de apenas saída
Prima o botão Apenas saída e, em seguida, o botão para iniciar/interromper.
Aplica-se quando existem restos de massa na câmara de mistura e necessita de remoção 
adicional.

•	 Função de ignorar pesagem
Mantenha o botão iniciar/interromper premido durante 5 segundos.
Aplica-se quando o dispositivo entra em modo de erro ou quando necessita de ignorar a 
função de balança e iniciar o processo de mistura diretamente.

Desmontar e limpar antes da primeira utilização
1	 Retire a tampa da câmara de mistura. (Fig. 3)
2	 Solte os botões de controlo do painel frontal. (Fig. 4)

Nota: o painel frontal é pesado. Tenha especial cuidado ao removê-lo.
3	 Desmonte o painel frontal, o disco de molde, o suporte do disco de molde, a pá para 

misturar e a câmara de mistura por esta ordem. (Fig. 5)
4	 Limpe todas as peças amovíveis e seque-as com um pano. (Fig. 6)
5	 Retire a gaveta de arrumação do disco de molde e limpe todos os discos e ferramentas de 

limpeza. (Fig. 7)

Montagem
1	 Empurre a câmara de mistura para o interior do aparelho. (Fig. 8)
2	 Direcione a pá para misturar para o orifício no componente principal. Introduza a pá para 

misturar no componente principal. (Fig. 9)
3	 Fixe o suporte de discos no aparelho. (Fig. 10)
4	 Coloque o disco de molde no suporte de discos e certifique-se de que está devidamente 

encaixado no suporte de discos. (Fig. 11)
Nota: certifique-se de que a cavidade interior do disco de molde e o suporte de discos 
estão devidamente encaixados. (Fig. 12)

5	 Fixe o painel frontal ao componente principal. (Fig. 13)
Nota: o painel frontal é pesado. Tenha especial cuidado ao montá-lo.

6	 Fixe os botões de controlo do painel frontal. (Fig. 14)
Nota:
	y Se o painel frontal ou o disco de molde não estiverem corretamente montados, um 

interruptor de segurança irá impedir o funcionamento do aparelho.
	y Certifique-se de que o painel frontal está completamente encaixado antes de utilizar o 

aparelho.
7	 Feche a tampa da câmara de mistura. (Fig. 21)
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Utilizar a máquina para fazer massa
Iniciar a preparação
1	 Ligue a ficha à tomada elétrica. A máquina para fazer massa emite um sinal sonoro e todos 

os indicadores piscam uma vez. (Fig. 15)
Nota: certifique-se de que todas as peças estão devidamente montadas antes de ligar.

2	 Prima o botão ligar/desligar para ligar o aparelho. (Fig. 16)
3	 Selecione o tipo de massa com o botão de seleção de programas. (Fig. 17)

Sugestão:
	y Se estiver a preparar uma receita com ovos e água, parta o ovo e coloque-o inteiro no 

copo para água e encha com água até à quantidade necessária.
	y Em vez de água, 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 água •	 Noodles de trigo
•	 Noodles de trigo duro

Massa/noodles de ovo 
ou com aromatização

•	 Massa com mistura de farinha 
e ovo

•	 Todos os tipos de massas 
aromatizadas

•	 Massa de trigo
•	 Massa de trigo duro
•	 Noodles/massa de 

cenoura
•	 Noodles/massa de tomate
•	 Sobá
•	 Noodles/massa de 

beterraba

4	 Retire a tampa da câmara de mistura. (Fig. 3)
5	 Aguarde até 0:00 ser apresentado no ecrã. (Fig. 18)
6	 Coloque a farinha na câmara. (Fig. 19)

Note
	y O aparelho pesa automaticamente e apresenta a quantidade de farinha. A medição do 

peso fica intermitente até alcançar o intervalo correto. (Fig. 20)
	y Não coloque menos de 200 g ou mais de 600 g de farinha na câmara.
	y Algumas receitas (por exemplo, bolachas, massa sem glúten) necessitam que ignore 

a pesagem. Neste caso, prima o botão iniciar/interromper durante 5 segundos e o 
aparelho começará a misturar e remover diretamente.

7	 Feche a tampa da câmara. (Fig. 21)
Note
	y Se premir um botão sem fechar a tampa, o sinal de fecho da câmara será apresentado. 

(Fig. 22)
	y Em primeiro lugar, insira as duas pás no aparelho e, em seguida, empurre a tampa 

contra o componente principal.
	y O aparelho não começa a funcionar se a tampa da câmara não estiver devidamente 

fechada. Durante o processo de preparação da massa, se abrir a tampa da câmara, o 
aparelho para de funcionar. Monte a tampa e prima o botão iniciar/interromper para 
iniciar novamente a operação.
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8	 Quando a tampa estiver fechada, é apresentada a quantidade de líquido necessária. 
(Fig. 23)

9	 Utilize o copo fornecido para medir a quantidade de líquido de acordo com a indicação no 
visor. (Fig. 24)
Note
	y Certifique-se de que mede o volume de líquido ao nível dos seus olhos numa superfície 

plana.
	y Ao preparar a mistura de ovo, parta um ovo no copo para água. Adicione água até à 

quantidade necessária e, em seguida, bata o ovo e a água.
	y Se desejar, pode utilizar 2 ovos em vez de 1, mas certifique-se de que a quantidade total 

de líquido sugerida não é excedida. 
	y Para uma melhor precisão, utilize uma balança de cozinha para medir o líquido.

Iniciar o programa de preparação de massas
1	 Prima o botão iniciar/interromper para iniciar a mistura e a contagem decrescente do 

tempo de mistura. (Fig. 25)
2	 Após iniciar a mistura, verta lentamente o líquido através da ranhura da tampa. (Fig. 26)

Nota: durante a mistura da massa, não adicione outros ingredientes depois de colocar o 
líquido. Caso contrário, tal afetará a textura da massa.

3	 Depois de a máquina para fazer massa concluir a mistura, emitirá um sinal sonoro e 
começará a remoção da massa após alguns segundos. Utilize o cortador de massa para 
cortar a massa de acordo com o comprimento necessário. (Fig. 27)
Nota: se a relação entre líquido e farinha não estiver correta, a remoção não funcionará. 
Consulte o capítulo "Receitas" para ver mais receitas.

4	 Depois de o processo de preparação da massa estar concluído, se notar que existem restos 
de massa no interior da câmara, pode premir o botão apenas saída e, em seguida, premir 
o botão iniciar/interromper para obter uma remoção adicional. (Fig. 28)
Nota:
	y A remoção adicional dura 3 minutos.
	y O tempo de cozedura da massa varia de acordo com as preferências pessoais, o formato 

da massa e o número de porções.
	y Durante o processo de preparação da massa e quando o processo estiver concluído, o 

aparelho irá emitir um sinal sonoro.

Importante!
As receitas de massas fornecidas no capítulo "Receitas" foram testadas com sucesso. Se 
experimentar ou utilizar outras receitas de massas, a relação entre farinha e água/ovo terá de 
ser ajustada. A máquina para fazer massa não funcionará devidamente se não ajustar a nova 
receita em conformidade.

Note
	y Para obter bons resultados, é essencial que a massa tenha um aspeto areado na câmara 

de amassar. Se a massa tiver um aspeto areada, a receita irá resultar. A receita não 
resulta se a massa estiver demasiado húmida (com a consistência de massa conhecida) 
ou demasiado seca (quando a massa parece apenas farinha).

	y As alterações sazonais e a utilização de ingredientes de diferentes regiões pode afetar a 
relação de farinha/água. Pode ajustar com base na proporção recomendada.
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	y Ao fazer massa sem glúten ou de legumes, deve utilizar uma quantidade de líquido 
inferior à recomendada. Pode reduzir a quantidade de líquido em cerca de 10 a 20 ml 
para estas receitas. Ajuste a quantidade de líquido dependendo do tipo de farinha.

	y O "glúten" é uma pasta aglutinante que assegura que a massa não se desfaz facilmente. 
A farinha sem glúten não contém uma pasta aglutinante, pelo que precisa de um 
espessante para atuar como um "aglutinante", como ovos ou goma xantana. Os vários 
tipos de farinha sem glúten funcionam de forma diferente ao preparar massa. Algumas 
farinhas não são adequadas para preparar massa, como a farinha de coco; algumas 
variedades de farinha funcionam bem, como a de quinoa e de trigo-sarraceno.

	y Ao preparar massa de ovo ou de vegetais, certifique-se de que bate a mistura de ovo ou 
sumo de vegetais uniformemente com a água antes de a colocar na câmara através da 
ranhura na tampa. Ao adicionar os ingredientes, certifique-se de que o ingrediente está 
num estado líquido.

Limpeza
1	 Desligue a tomada da corrente. (Fig. 29)
2	 Retire a tampa da câmara de mistura. (Fig. 3)
3	 Solte os botões de controlo do painel frontal. (Fig. 4)

Nota: o painel frontal é pesado. Tenha especial cuidado ao removê-lo.
4	 Desmonte o painel frontal, o disco de molde, o suporte do disco de molde, a pá para 

misturar e a câmara de mistura por esta ordem. (Fig. 5)
5	 Utilize um pano seco para limpar os resíduos de farinha no componente principal. (Fig. 30)
6	 Limpe o disco de molde com a ferramenta de limpeza fornecida para remover resíduos de 

massa. Posteriormente, limpe com água. (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 orifícios.

7	 Limpe todas as peças amovíveis e seque-as com um pano. (Fig. 6)
8	 Utilize um pano seco para limpar o painel de controlo e o exterior da máquina 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 peças estão limpas e secas antes de as arrumar.
2	 Pode guardar os discos de molde na gaveta de arrumação. (Fig. 33

Nota: coloque os discos de molde mais espessos nas ranhuras com os ícones  e , e 
coloque os discos de molde mais finos nas ranhuras com o ícone . (Fig. 34)
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Resolução de problemas
Este capítulo resume os problemas mais comuns que podem surgir no aparelho. Se 
não conseguir resolver o problema com as informações 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 país.

Problema Causa Solução

Os indicadores não 
acendem.

A ficha de alimentação 
não está ligada 
corretamente.

Verifique se a ficha de alimentação 
está ligada corretamente e 
se a tomada está a funcionar 
corretamente.

Depois de premir o 
botão ligar/desligar, 
o aparelho emite um 
sinal sonoro mas não 
funciona.

A câmara de mistura, o 
disco de molde ou o pai-
nel frontal está montado 
incorretamente.

Certifique-se de que segue o manual 
do utilizador para montar todas as 
peças corretamente.

O interruptor de 
segurança é acionado 
e o aparelho 
para ou reinicia 
subitamente durante 
o processamento.

O botão do painel frontal 
está solto.

Certifique-se de que o painel frontal 
está devidamente montado.

Demasiados ingredientes 
na máquina para fazer 
massa.

A quantidade máxima de farinha 
utilizada para cada porção é de 600 g. 
Se adicionar mais de 600 g, reduza 
a quantidade de farinha antes da 
próxima porção.

Durante o 
processamento, o 
aparelho para de 
funcionar quando 
abre a tampa.

Por razões de segurança, 
o aparelho para sempre 
de funcionar quando a 
tampa é aberta durante 
o processamento.

Se precisar de retomar a operação 
anterior, feche a tampa corretamente 
e prima o botão iniciar/interromper.

Durante o 
processamento, 
o aparelho para 
de funcionar. Não 
há qualquer som 
de alarme ou luz 
intermitente.

A máquina para 
fazer massa 
sobreaqueceu devido 
a um longo tempo 
de funcionamento 
contínuo.

Desligue da fonte de alimentação e 
deixe a máquina para fazer massa 
arrefecer. Para proteger a vida útil do 
aparelho, o tempo de funcionamento 
contínuo deve ser inferior a 45 
minutos. É possível voltar a utilizar 
o aparelho após 15 minutos de 
descanso.

Ao pesar a farinha, 
o peso apresentado 
no ecrã muda 
constantemente.

Está a tocar no 
aparelho ou no cabo de 
alimentação.

Quando o aparelho estiver a pesar a 
farinha, não toque no aparelho nem no 
cabo de alimentação.

O aparelho está a 
verter uma pequena 
quantidade de água.

A água é adicionada 
antes do início do 
programa.

Siga as instruções do manual do 
utilizador para adicionar água 
imediatamente após o início do 
programa.
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Problema Causa Solução

Não é possível preparar 
massa corretamente 
com a função de 
cálculo de líquidos.

A quantidade de líquido 
indicada no ecrã não se 
aplica a algumas receitas 
(por exemplo, bolachas, 
massa sem glúten).

Estas receitas requerem que ignore o 
cálculo de líquido. Neste caso, prima o 
botão iniciar/interromper durante  
5 segundos e o aparelho começa a 
misturar e remover diretamente.

E1 é apresentado no 
ecrã.

O disco de molde não 
está encaixado.

Fixe o suporte de discos e o 
componente principal, encaixe 
devidamente o disco de molde e fixe 
o painel frontal corretamente no 
dispositivo. 

A tampa não está na 
devida posição ou não 
está corretamente 
colocada.

Fixe a tampa corretamente.

O aparelho 
para durante o 
processamento, E2 é 
apresentado no ecrã, 
os indicadores piscam 
rapidamente e o 
alarme é emitido.

A pá de mistura pode es-
tar bloqueada por algum 
objeto estranho.

Desligue a ficha da fonte de 
alimentação, limpe a máquina para 
fazer massa e siga novamente o 
manual do utilizador para reiniciar a 
preparação da massa.

A massa pode estar 
demasiado seca.
Foi selecionado o progra-
ma errado.

E3 é apresentado 
no ecrã durante a 
calibração.

A tampa da câmara de 
mistura no aparelho 
ainda está fechada.

1	 Retire a tampa da câmara de 
mistura do aparelho para iniciar a 
calibração.

2	 Desligue a máquina para fazer 
massa e retire a ficha da tomada. 
Coloque a ficha na tomada e volte a 
ligar o aparelho.

E4 é apresentado no 
ecrã.

O aparelho está com 
uma avaria.

Desligue a máquina para fazer massa 
e retire a ficha da tomada. Coloque 
a ficha na tomada e volte a ligar o 
aparelho.

E3 ou E4 são 
apresentados 
continuamente 
no ecrã após ligar 
novamente o 
aparelho.

O aparelho está com 
uma avaria. Contacte o centro de assistência
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Formöversikt
Spagetti Fettuccine Penne Lasagne Tjock spagetti

HR2665/93

HR2665/96

Capellini Tagliatelle Pappardelle Snäckor/ 
conchiglie Paccheri

HR2665/93

HR2665/96

Recept
Följande recepttabell visar optimala vatten-/mjölproportioner för olika mjöltyper.

Typ Mängd Mjöl Vätska Bindemedel Glutenfritt Ve-
ganskt

Pasta 250 g Linsmjöl 75 ml 1 msk xan-
tangummi x x

Pasta 250 g Linsmjöl 75 ml / x x

Pasta 250 g Ärtmjöl 75 ml 1 msk xan-
tangummi x x

Pasta 250 g Ärtmjöl 75 ml / x x

Pasta 250 g Kikärtsmjöl 75 ml 1 msk xan-
tangummi x x

Pasta 250 g Kikärtsmjöl 75 ml / x x

Pasta 250 g Bovetemjöl 150 g
Rismjöl 100 g 130 ml 1 ägg x

Pasta 250 g Majsmjöl 50 g
Rismjöl 200 g 120 ml 1 msk xan-

tangummi x x

Pasta 250 g Rismjöl 120 ml 1 msk xan-
tangummi x x

Pasta 250 g Vetemjöl 95 ml / x
Pasta 250 g Vetemjöl 95 ml 1 ägg
Pasta 250 g Dinkelmjöl 85–90 ml / x
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Typ Mängd Mjöl Vätska Bindemedel Glutenfritt Ve-
ganskt

Pasta 250 g Fullkornsmjöl 115 ml / x
Pasta 250 g Semolinamjöl 105 ml / x
Pasta 250 g Semolinamjöl 110 ml 1 ägg

Introduktion
Vi tycker att det är roligt att du har köpt en Philips-produkt!
Genom att registrera din produkt på www.philips.com/welcome kan du dra nytta av Philips 
support.

Produktöversikt (Bild 1)
a Lock till blandningsbehållaren j Pastaskärare

b
Hål för säkerhetsbrytaren till 
blandningsbehållarens lock k Vred på framsidan

c Nätkabel l Frontpanel
d Säkerhetsbrytare till formhållaren m Form
e Huvudenhet n Skivhållare
f Formförvaring o Spak till formhållarens säkerhetsbrytare
g Vattenmått p Blandarspade
h Rengöringsborste q Blandningsbehållare
i Rengöringsborste till Capellini-formen

Översikt av kontrollpanel (Bild 2)
a På/av-knapp d Start-/pausknapp
b Knapp för programval e Display
c Knapp för enbart utdrivning

Med den här apparaten kan du göra pasta som du vill ha den.
•	 Standardpastaprogram

Välj ett program med knappen för programval och tryck sedan på start/paus-knappen.
•	 Funktionen för enbart utdrivning

Tryck på knappen enbart utdrivning, och sedan på start/paus-knappen.
Gäller när det finns överbliven deg i blandningsbehållaren och du vill pressa ut den extra 
pastan.

•	 Funktionen Hoppa över vägning
Håll start/paus-knappen intryckt i fem sekunder.
Gäller när enheten försätts i felläge eller när du behöver hoppa över vägningsfunktionen 
och påbörja blandningsprocessen direkt.
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Isärtagning och rengöring före första 
användningen
1	 Ta bort locket till blandningsbehållaren. (Bild 3)
2	 Lossa kontrollvreden på framsidan. (Bild 4)

Obs! Framsidan är tung. Var extra försiktig när du tar bort den.
3	 Ta loss framsidan, formen, formhållaren, blandaren och blandningsbehållaren i den 

ordningen. (Bild 5)
4	 Rengör alla löstagbara delar och torka dem så att de är helt torra. (Bild 6).
5	 Dra ut förvaringslådan för formarna och rengör alla formar och rengöringsverktyg. (Bild 7)

Montering
1	 Skjut in blandningsbehållaren i apparaten. (Bild 8)
2	 Rikta blandaren mot öppningen i huvudenheten. För in blandaren hela vägen in i 

huvudenheten. (Bild 9)
3	 Sätt fast formhållaren på apparaten. (Bild 10)
4	 Sätt formen i formhållaren och se till att den sitter på plats. (Bild 11)

Obs! Se till att formen monteras korrekt med håligheten mot formhållaren. (Bild 12)
5	 Montera huvudenhetens framsida. (Bild 13)

Obs! Framsidan är tung. Var extra försiktig när du sätter dit den.
6	 Fäst vreden på framsidan. (Bild 14)

Obs!
	y Om framsidan eller formen inte monteras korrekt, förhindrar en säkerhetsbrytare att 

apparaten startar.
	y Kontrollera att framsidan sitter fast ordentligt innan du använder apparaten.

7	 Fäst locket till blandningsbehållaren. (Bild 21)

Använda pastamaskinen
Förberedelser
1	 Sätt in kontakten i vägguttaget. Pastamaskinen ljuder en gång och alla indikatorer blinkar 

en gång. (Bild 15)
Obs! Se till att alla delar är rätt monterade innan du ansluter apparaten till eluttaget.

2	 Slå på apparaten genom att trycka på på/av-knappen. (Bild 16)
3	 Välj pastatyp med knappen för programval. (Bild 17)

Tips:
	y Om du förbereder ett recept med ägg och vatten ska du knäcka ägget i vattenmåttet 

och fylla på med den mängd vatten som behövs.
	y I stället för vatten kan du använda grönsaksjuicer (till exempel spenatjuice, rödbetsjuice 

osv.).
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Programmering Tips! Valfritt recept

Vanlig pasta/nudlar •	 Pasta med endast mjöl och 
vatten

•	 Vetenudlar
•	 Durumvetenudlar

Ägg eller smaksatt 
pasta/nudlar

•	 Pasta med mjöl och äggvätska
•	 Alla typer av smaksatt pasta

•	 Vetepasta
•	 Durumvetepasta
•	 Morotspasta/

morotsnudlar
•	 Tomatpasta/tomatnudlar
•	 Soba
•	 Rödbetspasta/

rödbetsnudlar

4	 Ta bort locket till blandningsbehållaren. (Bild 3)
5	 Vänta tills 0:00 visas på skärmen. (Bild 18)
6	 Häll mjölet i behållaren. (Bild 19)

Obs!
	y Apparaten väger och visar mängden mjöl automatiskt. Vikten blinkar tills du befinner 

dig inom rätt intervall. (Bild 20)
	y Lägg inte i mindre än 200 g eller mer än 600 g mjöl i behållaren.
	y För en del recept (till exempel småkakor och glutenfri pasta) måste du hoppa över 

vägningsdelen. I de här fallen håller du start/paus-knappen intryckt i fem sekunder så 
börjar apparaten blanda och mata ut direkt.

7	 Stäng locket till behållaren. (Bild 21)
Obs!
	y Om du trycker på en knapp utan att stänga locket visas indikatorn för att stänga 

behållaren. (Bild 22)
	y För in sidan med de två hakarna i apparaten först och skjut sedan locket mot 

huvudenheten.
	y Apparaten startar inte om locket inte är ordentligt stängt. Om du öppnar locket till 

behållaren när du tillverkar pastan stannar apparaten. Sätt fast locket och tryck på 
start/paus-knappen för att starta igen.

8	 När locket är stängt visas den mängd vätska som behövs. (Bild 23)
9	 Använd det medföljande vattenmåttet för att mäta mängden vätska enligt vad som anges 

på displayen. (Bild 24)
Obs!
	y Mät upp vätskevolymen i ögonhöjd på en plan yta.
	y När du gör äggblandningen ska du knäcka ägget i vattenmåttet. Häll i vatten upp till 

den mängd som behövs och vispa sedan ihop vatten och ägg.
	y Två ägg kan användas i stället för ett, men se då till att den totala mängden vätska som 

föreslås inte överskrids. 
	y För bättre noggrannhet ska du använda en köksvåg för att mäta vätskan.
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Starta pastaprogrammet
1	 Tryck på start/paus-knappen för att påbörja blandningen. Timern startar då. (Bild 25)
2	 När blandningen startat häller du långsamt i vätskan längs hela öppningen i locket. 

(Bild 26)
Obs! Tillsätt inga andra ingredienser när du hällt i vätskan medan degen blandas. Om du 
gör det kommer pastans konsistens att påverkas.

3	 När pastamaskinen har blandat klart piper den en gång och börjar pressa ut pasta efter 
några sekunder. Använd pastaskäraren för att skära pastan i den längd du vill ha. (Bild 27)
Obs! Om du inte använder rätt proportioner mellan vätska och mjöl kommer pastan inte 
att kunna pressas ut. Fler recept finns i kapitlet Recept.

4	 Om du ser att det finns deg kvar i behållaren när pastan har matats ut kan du trycka på 
knappen för enbart utdrivning först och sedan på start/paus-knappen så pressas den 
överblivna pastan ut. (Bild 28)
Obs!
	y Den extra utdrivningen varar i tre minuter.
	y Pastans tillagningstid varierar beroende på personliga preferenser, pastatyp och antalet 

portioner.
	y Under pastaprocessen och när processen är klar avger apparaten ett ljud.

Viktigt!
Pastarecepten som finns i kapitlet Recept är testade. Om du experimenterar med de 
medföljande recepten eller använder andra pastarecept måste proportionerna mellan mjöl, 
vatten och ägg justeras. Pastamaskinen kommer inte att fungera korrekt om du inte justerar 
de nya recepten.

Obs!
	y För att få bra resultat är de viktigt att degen ser smulig ut i knådningsbehållaren. Om 

degen ser smulig ut kommer receptet att fungera. Receptet kommer inte att fungera 
om degen är för våt (ser ut som vanlig degkonsistens) eller för torr (när det ser ut som 
om degen består endast av mjöl).

	y Skillnad i ingrediensernas kvalitet beroende på säsong och ursprungsregion kan 
påverka proportionerna mellan mjöl och vatten. Du kan justera den utifrån de 
rekommenderade proportionerna.

	y När du gör glutenfri pasta eller bönpasta behövs mindre vatten än den 
rekommenderade mängden. Du kan använda cirka 10–20 ml mindre vätska för de här 
recepten. Justera mängden vätska beroende på typ av mjöl.

	y ”Gluten” är ett bindemedel som gör att pastan inte går sönder så lätt. Glutenfritt mjöl 
innehåller inte något bindemedel. Därför behövs ett förtjockningsmedel som fungerar 
som ett ”bindemedel”, t.ex. ägg eller xantangummi. Olika typer av glutenfritt mjöl 
fungerar på olika sätt när du gör pasta. Vissa mjöltyper är inte lämpliga för att göra 
pasta, till exempel kokosmjöl, andra mjölsorter fungerar bra, till exempel quinoamjöl 
och bovetemjöl.

	y När du gör äggpasta eller grönsakspasta måste ägg eller grönsaksjuice vispas med 
vattnet till jämn konsistens innan du häller blandningen i behållaren via skåran i locket. 
Ingredienserna måste vara i flytande form när du tillsätter dem.



98 SVENSKA

Rengöring
1	 Koppla loss kontakten från eluttaget. (Bild 29)
2	 Ta bort locket till blandningsbehållaren. (Bild 3)
3	 Lossa kontrollvreden på framsidan. (Bild 4)

Obs! Framsidan är tung. Var extra försiktig när du tar bort den.
4	 Ta loss framsidan, formen, formhållaren, blandaren och blandningsbehållaren i den 

ordningen. (Bild 5)
5	 Använd en torr trasa för att ta bort mjölrester från huvudenheten. (Bild 30)
6	 Ta bort degrester från formen med det medföljande rengöringsverktyget. Därefter kan du 

rengöra med vatten. (Bild 31)
Obs! Låt formarna lufttorka i 2–4 timmar och använd sedan rengöringsverktyget till att 
peta ut degen ur hålen.

7	 Rengör alla löstagbara delar och torka dem så att de är helt torra. (Bild 6).
8	 Använd en torr trasa för att rengöra kontrollpanelen och pastamaskinens utsida. (Bild 32)

Förvaring
1	 Dra ur nätsladden och låt apparaten svalna. (Bild 29)

Obs! Se till att alla delar är rena och torra innan de läggs undan.
2	 Du kan förvara formarna i förvaringslådan. (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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Felsökning
I det här kapitlet sammanfattas de vanligaste problemen som du kan råka ut för med 
apparaten. Om du inte kan lösa problemet med hjälp av informationen nedan kan du gå till 
www.philips.com/support där det finns en lista med vanliga frågor. Du kan även kontakta 
kundtjänst i ditt land.

Problem Orsak Lösning

Indikatorlamporna tänds 
inte.

Nätkontakten är inte 
ordentligt ansluten.

Kontrollera om nätkontakten 
sitter i ordentligt och att 
eluttaget fungerar.

När jag trycker på på/
av-knappen hörs ett ljud 
från apparaten, men den 
fungerar inte.

Blandningsbehållaren, 
formarna eller framsidan 
har monterats felaktigt.

Kontrollera att du följt alla 
monteringsinstruktioner i 
bruksanvisningen.

Säkerhetsbrytaren löser 
ut och apparaten stannar 
plötsligt eller startar plötsligt 
om under bearbetningen.

Vredet på framsidan är 
löst.

Se till att framsidan är korrekt 
monterad.

Alltför stor mängd 
ingredienser i 
pastamaskinen.

Den maximala mängden mjöl 
som kan användas åt gången är 
600 g. Om mer än 600 g tillsatts 
minskar du mängden mjöl innan 
du kör nästa omgång.

Under tillredningen slutar 
apparaten att fungera när 
du öppnar locket.

Av säkerhetsskäl slutar 
apparaten alltid att 
fungera när locket 
öppnas under processen.

Om du behöver återgå till 
föregående åtgärd, stänger du 
locket ordentligt, och trycker på 
knappen Start/paus.

Apparaten stannar 
under bearbetningen. 
Inget ljud hörs och inga 
indikatorlampor blinkar.

Pastamaskinen har 
överhettats på grund 
av att den har körts 
oavbrutet för länge.

Koppla från strömmen och låt 
pastamaskinen svalna. För att 
skydda apparaten och maximera 
livslängden får den inte köras 
oavbrutet i mer än 45 minuter. 
Du kan börja använda apparaten 
när den fått vila i 15 minuter.

När jag väger mjölet ändras 
vikten på skärmen hela tiden.

Du rör apparaten eller 
nätsladden.

När apparaten väger mjölet 
ska du inte röra apparaten eller 
nätsladden.

En liten mängd vatten läcker 
ut från apparaten.

Vattnet har tillsatts innan 
programmet startas.

Följ instruktionerna i 
bruksanvisningen om hur 
vattnet tillsätts direkt efter att 
programmet startar.
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Problem Orsak Lösning

Det går inte att 
göra pasta med 
vätskeberäkningsfunktionen.

Den mängd vätska som 
anges på displayen gäller 
inte för vissa recept (till 
exempel småkakor och 
glutenfri pasta).

Du måste eventuellt hoppa över 
vätskeberäkningsdelen för de 
här recepten. I så fall trycker du 
på knappen Starta/pausa i 5 
sekunder så börjar apparaten 
blanda och mata ut direkt.

Då visas E1 på skärmen.

Formen har inte 
monterats.

Fäst formhållaren i 
huvudenheten, sätt fast 
formen ordentligt och sätt fäst 
framsidan på enheten. 

Locket sitter inte på 
plats eller sitter inte fast 
ordentligt.

Sätt fast locket ordentligt.

Apparaten stannar under 
bearbetning, E2 visas på 
skärmen, indikatorlamporna 
blinkar snabbt och 
larmsignalen ljuder.

Blandarspaden kan vara 
blockerad av ett främ-
mande föremål.

Koppla från strömmen, 
rengör pastamaskinen och följ 
användarhandboken igen för att 
påbörja pastatillverkningen på 
nytt.

Degen kan vara för torr.

Fel program har valts.

E3 visas på skärmen under 
kalibrering.

Blandningsbehållarens 
lock är fortfarande 
stängt på apparaten.

1	 Ta bort blandningsbehållarens 
lock från apparaten för att 
starta kalibreringen.

2	 Stäng av och koppla ur 
pastamaskinen. Anslut och 
starta om enheten.

E4 visas på skärmen. Apparaten fungerar inte 
som den ska.

Stäng av och koppla ur 
pastamaskinen. Anslut och starta 
om enheten.

E3 eller E4 visas permanent 
på skärmen efter omstart.

Apparaten fungerar inte 
som den ska. Kontakta kundtjänst
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Şekillendirme diskine genel bakış
Spagetti Fettuccine Penne Lazanya Kalın Spagetti

HR2665/93

HR2665/96

İnce Spagetti Tagliatelle Pappardelle Midye/ 
Conchiglie Paccheri

HR2665/93

HR2665/96

Tarif
Aşağıdaki tarif tablosu, farklı un türlerine yönelik ideal su/un oranını gösterir.

Tip Miktar Un Sıvı Mal-
zeme Bağlayıcı Glütensiz Vegan

Makarna 250 g Mercimek unu 75 ml 1 yemek kaşığı 
Ksantan x x

Makarna 250 g Mercimek unu 75 ml / x x

Makarna 250 g Bezelye unu 75 ml 1 yemek kaşığı 
Ksantan x x

Makarna 250 g Bezelye unu 75 ml / x x

Makarna 250 g Nohut unu 75 ml 1 yemek kaşığı 
Ksantan x x

Makarna 250 g Nohut unu 75 ml / x x

Makarna 250 g
Karabuğday 150 

g
Pirinç unu 100 g

130 ml 1 yumurta x

Makarna 250 g Mısır 50 g
Pirinç 200 g 120 ml 1 yemek kaşığı 

Ksantan x x

Makarna 250 g Pirinç unu 120 ml 1 yemek kaşığı 
Ksantan x x

Makarna 250 g Buğday unu 95 ml / x
Makarna 250 g Buğday unu 95 ml 1 yumurta
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Tip Miktar Un Sıvı Mal-
zeme Bağlayıcı Glütensiz Vegan

Makarna 250 g Kavuzlu buğday 
unu 85-90 ml / x

Makarna 250 g Tam tahıllı un 115 ml / x
Makarna 250 g İrmik 105 ml / x
Makarna 250 g İrmik 110 ml 1 yumurta

Giriş
Bu ürünü satın aldığınız için teşekkür ederiz; Philips'e hoş geldiniz!
Philips'in sunduğu destekten tam olarak yararlanmak için ürününüzü 
www.philips.com/welcome adresinde kaydettirin.

Ürüne genel bakış (Şek. 1)
a Karıştırma bölmesi kapağı j Makarna kesici

b
Karıştırma bölmesi kapağındaki güvenlik 
anahtarı deliği k Ön panel düğmeleri

c Güç kablosu l Ön panel
d Disk yuvası güvenlik anahtarı m Şekillendirme diski
e Ana ünite n Disk yuvası
f Şekillendirme diski bölmesi o Disk yuvası güvenlik anahtarı kolu
g Su kabı p Karıştırma paleti
h Temizleme fırçası q Karıştırma bölmesi

i
İnce spagetti şekillendirme diski 
temizleme fırçası

Kontrol paneline genel bakış (Şek. 2)
a Açma/kapama düğmesi d Başlat/duraklat düğmesi
b Program seçme düğmesi e Ekran
c Yalnızca kalıptan çıkarma düğmesi

Bu cihaz, hayalinizdeki makarnayı istediğiniz şekilde yapabilmenizi sağlar.
•	 Varsayılan makarna yapım işlevi

Program seçme düğmesi ile bir program seçip ardından Başlat/duraklat düğmesine 
basın.

•	 Yalnızca kalıptan çıkarma işlevi
Yalnızca kalıptan çıkarma düğmesine basıp, ardından Başlat/duraklat düğmesine basın.
Karıştırma bölmesinde artan hamur olduğunda ve ekstra kalıptan çıkarma istediğinizde 
geçerlidir.
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•	 Ölçeklemeyi atlama fonksiyonu
Başlat/duraklat düğmesini 5 saniye boyunca basılı tutun.
Cihaz hata moduna atladığında ya da tartma işlevini atlayıp doğrudan karıştırma işlemini 
başlatmak istediğinizde geçerlidir.

İlk kullanım öncesinde sökme ve temizleme
1	 Karıştırma bölmesinin kapağını çıkarın. (Şek. 3)
2	 Ön panel kontrol düğmelerini gevşetin. (Şek. 4)

Not: Ön panel ağırdır. Bu sebeple çıkartırken daha dikkatli olun.
3	 Ön paneli, şekillendirme diskini, şekillendirme diski yuvasını, karıştırma fırçasını ve 

karıştırma bölmesini sırayla çıkarın. (Şek. 5)
4	 Çıkarılabilir tüm parçaları temizleyin ve silerek kurulayın. (Şek. 6)
5	 Şekillendirme diski bölmesinin çekmecesini çıkarın ve tüm disk ve temizleme araçlarını 

temizleyin. (Şek. 7)

Monte etme
1	 Karıştırma bölmesini cihazın içine itin. (Şek. 8)
2	 Karıştırma fırçasını ana ünitenin deliğine hizalayın. Karıştırma fırçasını ana üniteye tam 

olarak takın. (Şek. 9)
3	 Disk yuvasını cihaza bağlayın. (Şek. 10)
4	 Şekillendirme diskini disk yuvasına takın ve diskin disk yuvasına iyice oturduğundan emin 

olun. (Şek. 11)
Not: Şekillendirme diskinin içindeki boşluk ile disk yuvasının düzgünce oturduğundan 
emin olun. (Şek. 12)

5	 Ön paneli ana üniteye bağlayın. (Şek. 13)
Not: Ön panel ağırdır. Bu sebeple monte ederken daha dikkatli olun.

6	 Ön panel kontrol düğmelerini bağlayın. (Şek. 14)
Not:
	y Ön panel veya şekillendirme diski düzgün bir şekilde monte edilmezse güvenlik anahtarı 

cihazın çalışmasını engeller.
	y Cihazı kullanmadan önce ön panelin tamamen sabitlendiğinden emin olun.

7	 Karıştırma bölmesinin kapağını kapatın. (Şek. 21)

Makarna makinesinin kullanımı
Başlama hazırlığı
1	 Fişi prize takın. Makarna makinesi bir kez uyarı sesi verir ve tüm göstergeler bir kez yanıp 

söner. (Şek. 15)
Not: Cihazı prize takmadan önce tüm parçaların doğru şekilde takıldığından emin olun.

2	 Cihazı çalıştırmak için Açma/kapama düğmesine basın. (Şek. 16)
3	 Program seçme düğmesini kullanarak makarna türünü seçin. (Şek. 17)
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İpucu:
	y Yumurta ve suyla bir tarif hazırlarsanız yumurtayı kırın ve bütün olarak su kabına koyun. 

Ardından kabı gerekli miktarda suyla doldurun.
	y Su yerine sebze suyu da kullanabilirsiniz (ör. ıspanak, turp suyu vb.).

Program İpucu İsteğe bağlı tarif

Sade makarna/erişte •	 Sadece un ve su ile makarna •	 Buğday eriştesi
•	 Durum buğdayı eriştesi

Yumurtalı veya aromalı 
makarna/erişte

•	 Unlu ve likit yumurtalı makarna
•	 Her türlü aromalı makarna

•	 Buğday makarnası
•	 Durum buğdayı makarnası
•	 Havuçlu makarna/erişte
•	 Domatesli makarna/erişte
•	 Soba (Japon makarnası)
•	 Pancarlı makarna/erişte

4	 Karıştırma bölmesinin kapağını çıkarın. (Şek. 3)
5	 Ekranda 0:00 görüntülenene kadar bekleyin. (Şek. 18)
6	 Unu bölmeye dökün. (Şek. 19)

Not
	y Cihaz, un miktarını otomatik olarak tartar ve görüntüler. Ağırlık ölçümü, siz doğru aralığı 

tutturana kadar yanıp söner. (Şek. 20)
	y Bölmeye, 200 g'dan az veya 600 g'dan fazla un koymayın.
	y Bazı tarifler (ör. kurabiye, glütensiz makarna), tartma aşamasını atlamanızı gerektirir. 

Bu durumda Başlat/duraklat düğmesine 5 saniye boyunca basın. Cihaz doğrudan 
karıştırmaya ve kalıptan çıkarmaya başlar.

7	 Bölme kapağını kapatın. (Şek. 21)
Not
	y Kapağı kapatmadan bir düğmeye basarsanız bölme kapatma işareti görüntülenir. 

(Şek. 22)
	y Öncelikle cihazın iki kancasını takın, ardından kapağı ana üniteye bastırın.
	y Bölme kapağı düzgün şekilde kapatılmazsa cihaz çalışmaya başlamaz. Makarna yapımı 

sırasında bölme kapağını açarsanız cihaz çalışmayı durdurur. Çalışmayı tekrar başlatmak 
için kapağı takın ve Başlat/duraklat düğmesine basın.

8	 Kapak kapatıldığında gereken sıvı miktarı görüntülenir. (Şek. 23)
9	 Sıvı miktarını, ekranda verilen miktara göre ölçmek için birlikte verilen su kabını kullanın. 

(Şek. 24)
Not
	y Sıvı hacmini düz bir yüzeyde ve göz hizasında ölçtüğünüzden emin olun.
	y Yumurta karışımını hazırlarken yumurtayı su kabına kırın. Gereken miktarda su ekleyip, 

ardından su ile yumurtayı karıştırın.
	y İsteğe bağlı olarak 1 yumurta yerine 2 yumurta kullanılabilir. Ancak önerilen genel sıvı 

miktarını aşmadığınızdan emin olun. 
	y Daha doğru sonuçlar için sıvı ölçmek üzere lütfen bir mutfak terazisi kullanın.
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Makarna yapım programını başlatma
1	 Karıştırmayı başlatmak için Başlat/duraklat düğmesine bastığınızda karıştırma süresi geri 

sayıma başlar. (Şek. 25)
2	 Karıştırma başladıktan sonra sıvıyı kapaktaki boşluktan yavaşça ve tamamen dökün. 

(Şek. 26)
Not: Hamur karıştırılırken sıvıyı ekledikten sonra başka malzeme eklemeyin. Aksi halde 
makarnanın kıvamı etkilenir.

3	 Makarna makinesi karıştırmayı tamamladığında bir defa uyarı sesi çıkarır, ardından birkaç 
saniye sonra makarna kalıptan çıkmaya başlar. Makarnayı istediğiniz uzunlukta kesmek için 
makarna kesiciyi kullanın. (Şek. 27)
Not: Sıvı ve un oranı hatalıysa kalıptan çıkarma işlemi başarılı sonuç vermeyecektir. Daha 
fazla tarif için lütfen "Tarif" bölümüne başvurun.

4	 Makarna yapımı tamamlandıktan sonra bölmenin içinde artan hamur olduğunu fark 
ederseniz önce Yalnızca kalıptan çıkarma düğmesine, ardından ekstra kalıptan çıkarma 
için Başlat/duraklat düğmesine basın. (Şek. 28)
Not:
	y Ekstra kalıptan çıkarma üç dakika sürer.
	y Makarna pişirme süresi tercihinize, makarna şekline ve porsiyon sayısına göre değişiklik 

gösterir.
	y Makarna yapma sürecinde ve süreç tamamlandığında cihaz sesli bir geri bildirim verir.

Önemli!
"Tarif" bölümünde verilen makarna tarifleri test edilmiştir. Başka makarna tarifleri deniyor 
veya kullanıyorsanız un ve su/yumurta oranlarının ayarlanması gerekir. Yeni tarifi uygun 
şekilde ayarlamazsanız makarna makinesi başarılı şekilde çalışmaz.

Not
	y İyi sonuçlar için hamurun yoğurma bölmesinde ufalanmamış gibi görünmesi çok 

önemlidir. Hamur ufalanmış gibi görünüyorsa tarif işe yarayacaktır. Hamur çok ıslaksa 
(klasik hamur kıvamı gibi görünür) veya çok kuruysa (hamur yalnızca un gibi görünür) 
tarif işe yaramaz.

	y Mevsimsel değişiklikler ve farklı bölgelerden malzeme kullanımı un/su oranını 
etkileyebilir. Önerilen orana göre ayarlama yapabilirsiniz.

	y Glütensiz veya bakliyat unu kullanarak bir makarna yapıyorsanız tavsiye edilenden daha 
az sıvı gerekir. Bu tarifler için yaklaşık 10 - 20 ml daha az sıvı kullanabilirsiniz. Un türüne 
göre sıvı miktarını ayarlayın.

	y "Gluten" makarnanın kolayca kırılmasını önleyen bir bağlayıcıdır. Glutensiz un bağlayıcı 
olmadığı için yumurta veya Xanthan gibi katılaştırıcı bir madde gerekir. Çeşitli glutensiz 
un türleri makarna yaparken farklı performans gösterir. Hindistan cevizi unu gibi un 
çeşitleri makarna yapmak için uygun değildir. Kinoa ve buğday gibi bazı un türleri ise 
uygundur.

	y Yumurtalı veya sebzeli makarna yaparken yumurta karışımını veya sebze suyunu suyla 
iyice karıştırdıktan sonra kapaktaki boşluktan bölmeye döktüğünüzden emin olun. 
Eklediğiniz malzemelerin sıvı halde olduğundan emin olun.
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Temizlik
1	 Fişi prizden çekin. (Şek. 29)
2	 Karıştırma bölmesinin kapağını çıkarın. (Şek. 3)
3	 Ön panel kontrol düğmelerini gevşetin. (Şek. 4)

Not: Ön panel ağırdır. Bu sebeple çıkartırken daha dikkatli olun.
4	 Ön paneli, şekillendirme diskini, şekillendirme diski yuvasını, karıştırma fırçasını ve 

karıştırma bölmesini sırayla çıkarın. (Şek. 5)
5	 Ana ünitenin üzerindeki un kalıntılarını temizlemek için kuru bir bez kullanın. (Şek. 30)
6	 Hamur kalıntılarını gidermek için ürünle birlikte verilen temizleme aracını kullanarak 

şekillendirme diskini temizleyin. Daha sonra suyla temizleyin. (Şek. 31)
Not: Disklerin 2-4 saat boyunca havayla kurumasına izin verin ve ardından deliklerdeki 
hamurları çıkarmak için ilgili temizleme aracını kullanın.

7	 Çıkarılabilir tüm parçaları temizleyin ve silerek kurulayın. (Şek. 6)
8	 Kontrol panelini ve makarna makinesinin dışını temizlemek için kuru bir bez kullanın. 

(Şek. 32)

Saklama
1	 Cihazın fişini prizden çekin ve soğumasını bekleyin. (Şek. 29)

Not: Saklamadan önce tüm parçaların temiz ve kuru olduğundan emin olun.
2	 Şekillendirme disklerini, saklama çekmecesinde muhafaza edebilirsiniz. (Şek. 33)

Not: Daha kalın şekillendirme disklerini,  ve  simgelerine sahip yuvalara; daha ince 
şekillendirme disklerini ise  simgesine sahip yuvaya koyun. (Şek. 34)
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Sorun giderme
Bu bölümde cihaz ile ilgili en sık karşılaşılan sorunlar özetlenmiştir. Sorunu aşağıdaki bilgilerle 
çözemiyorsanız sık sorulan sorular listesi için www.philips.com/support adresini ziyaret edin 
veya ülkenizdeki Müşteri Destek Merkezi ile irtibata geçin.

Sorun Nedeni Çözüm

Göstergeler yanmıyor. Güç fişi doğru şekilde 
bağlanmamıştır.

Güç fişinin doğru şekilde takılı 
olduğundan ve prizin düzgün şekilde 
çalıştığından emin olun.

Açma/kapatma 
düğmesine bastıktan 
sonra cihaz uyarı 
sesi veriyor; ancak 
çalışmıyor.

Karıştırma bölmesi, şe-
killendirme diski veya ön 
panel yanlış takılmıştır.

Tüm parçaları doğru şekilde monte 
etmek için kullanım kılavuzundaki 
talimatlara uyduğunuzdan emin olun.

İşlem sırasında 
güvenlik anahtarı 
tetikleniyor ve cihaz 
aniden duruyor ya 
da aniden yeniden 
başlıyor.

Ön panel düğmesi 
gevşektir.

Ön panelin güvenli şekilde monte 
edildiğinden emin olun.

Makarna makinesinde 
fazla malzeme vardır.

Tek seferde kullanılabilecek maksimum 
un miktarı 600 g'dır. 600 g'dan fazla 
malzeme eklenirse sonraki grubu 
eklemeden önce un miktarını azaltın.

İşlem sırasında kapak 
açılırsa cihaz çalışmayı 
durdurur.

İşlem sırasında kapak 
açılırsa cihaz her 
seferinde güvenlik 
nedeniyle çalışmayı 
durdurur.

Bir önceki işleme devam etmek için 
kapağı düzgün bir şekilde kapatıp 
Başlat/durdur düğmesine basın.

İşlem sırasında cihaz 
duruyor. Alarm 
vermiyor ya da yanıp 
sönmüyor.

Uzun süreli çalıştırma 
nedeniyle makarna 
makinesi aşırı ısınmıştır.

Güç kaynağından çıkarın ve makarna 
makinesinin soğumasını bekleyin. 
Cihazın kullanım ömrünü uzatmak 
için 45 dakikadan fazla çalıştırmayın. 
15 dakikalık aralıklarla cihazı yeniden 
kullanabilirsiniz.

Unu tartarken ekranda 
gösterilen ağırlık 
sürekli olarak değişiyor.

Cihaza veya 
güç kablosuna 
dokunuyorsunuz.

Cihaz unu tartarken cihaza veya güç 
kablosuna dokunmayın.

Cihazdan az miktarda 
su sızıyor.

Su, program 
başlatılmadan 
eklenmiştir.

Program başlatıldıktan hemen sonra 
su eklemek için kullanım kılavuzundaki 
talimatları uygulayın.
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Sorun Nedeni Çözüm

Sıvı hesaplama 
işlevini kullanarak 
başarıyla makarna 
yapamıyorum.

Gösterge ekranında 
belirtilen gerekli sıvı 
miktarı bazı tarifler 
(ör. kurabiye, glütensiz 
makarna) için geçerli 
değildir.

Bu tariflerde sıvı hesaplama aşamasını 
atlamanız gerekir. Bu durumda 5 saniye 
boyunca Başlat/duraklat düğmesine 
basın. Cihaz doğrudan karıştırmaya ve 
kalıptan çıkarmaya başlar.

Ekranda E1 
görüntüleniyor.

Şekillendirme diski takılı 
değildir.

Disk yuvasını ana üniteye yerleştirin, 
şekillendirme diskini doğru şekilde 
takın ve ön paneli cihaza düzgün 
şekilde sabitleyin. 

Kapak yerinde değildir 
veya düzgün şekilde 
takılı değildir.

Kapağı düzgün bir şekilde takın.

Cihaz işlem sırasında 
duruyor, ekranda 
E2 görüntüleniyor, 
göstergeler hızlı bir 
şekilde yanıp sönüyor 
ve alarm çalıyor.

Karıştırma parçası ya-
bancı cisimler nedeniyle 
engelleniyordur.

Güç kaynağından çıkarın, makarna 
makinesini temizleyin ve makarna 
yapımı işlemini yeniden başlatmak için 
kullanım kılavuzu talimatlarını tekrar 
uygulayın.

Hamur çok kurudur.

Yanlış program seçilmiş-
tir.

Kalibrasyon sırasında 
ekranda E3 yazıyor.

Karıştırma bölmesi 
kapağı, hala cihazın 
üzerindedir.

1	 Kalibrasyonu başlatmak için 
karıştırma bölmesi kapağını cihazın 
üzerinden kaldırın.

2	 Makarna makinesini kapatın ve fişi 
çekin. Fişi takın ve cihazı yeniden 
başlatın.

Ekranda E4 yazıyor. Cihaz arızalanmıştır.
Makarna makinesini kapatın ve fişi 
çekin. Fişi takın ve cihazı yeniden 
başlatın.

Yeniden başlatmadan 
sonra ekranda kalıcı 
olarak E3 veya E4 
yazıyor.

Cihaz arızalanmıştır. Servis merkezi ile iletişime geçin


