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Ümumi giriş
Alış-verişiniz üçün sizi təbrik edir və Philips-ə xoş gəlmisiniz deyirik!
Philips-in təklif etdiyi dəstəkdən tam şəkildə yararlanmaq üçün məhsulunuzu 
www.philips.com/welcome səhifəsində qeydiyyatdan keçirin.

Qutuda nə var (Şək. 1)
a Əsas qurğu g Su qabı
b Təlimat kitabçası h Forma verən disk
c Resept kitabı A Spagetti
d Təmizləyici fırça B Fettuçine
e Mənzil təmizləmə aləti C Penne
f Un qabı D Lazanya/köftə

Məhsula ümumi baxış (Şək. 2)
a Elektrik kabeli i Sıxma çubuğu
b Kabelin saxlanma örtüyü j Qarışdırıcı
c Saxlama qutusu k Başlat/dayandır düyməsi
d Qarışdırma kamerası l İdarəetmə düyməsi
e Qarışdırma kamerasının qapağı m Əlavə çıxarma quraşdırılması
f Forma verən disk n SÖNÜLÜ
g Forma verən disk tutucusu o Avtomatik işləmə quraşdırılması
h Sıxma borusu

İlk istifadədən əvvəl sökülmə və təmizlənmə
Vacib!
 y Cihazı ilk dəfə istifadə etməzdən əvvəl qablaşdırma materiallarını və/və ya reklam etiketlərini 

çıxarın və təhlükəsiz şəkildə atın. 
 y Sökülə bilən bütün hissələri və aksesuarları çıxarın, bütün hissələri, aksesuarları yuyun və 

yaxşıca qurudun (“Təmizlik” fəslinə nəzər salın).
 y Əsas cihazı, elektrik kabelini və ya ştepseli yaxalamaq və ya islatmaq üçün su istifadə etməyin.
 y Qab süngəri və ya oxşar təmizləyiciləri istifadə etməyin, çünki onlar plastik səthi cıza və 

makaron aparatının istismar müddətinə təsir edə bilər.
 y Forma verən disklər və cihazın bütün ayrıla bilən hissələrini qabyuyan maşında yumaq olar. 

Onları qabyuyan maşında yuyarkən, maksimum temperaturu 60°C-dən yüksək olmayan 
uyğun proqramı seçdiyinizə əmin olun.

 y Bu cihaz yalnız məişətdə istifadə üçün nəzərdə tutulub.

1 Kilidi açmaq üçün qapağı dartın və sonra onu qarışdırma kamerasından çıxarın. (Şək. 3)
2 Qarışdırma kamerasını əsas qurğudan sürüşdürün. (Şək. 4)
3 Onu qarışdırma kamerasının çıxışından çıxarmaq üçün formalı disk tutucusunu saat əqrəbinin 

əksi istiqamətində çevirin. (Şək. 5)
4 Barmağınızı qarışdırıcı kameranın içinə qoyun və sıxma borusunu qarışdırma kamerasının 

çıxışından çıxarmaq üçün kənara itələyin. Formalı diski ayırın və sonra sıxma çubuğunu sıxma 
borusundan çıxarın. (Şək. 6)

5 Qarışdırıcını qarışdırma kamerasından çıxarın. (Şək. 7)
6 Sökülə bilən bütün hissələri, həmçinin aksesuarları təmizləyin və qurulayın. (Şək. 8-9)

Quraşdırma
1 Qarışdırma kamerasını əsas qurğunun üzərinə sürüşdürün. (Şək. 10)

Qeyd: Əsas qurğunun  sabitləyici qollarının qarışdırma kamerasının altındakı dəliklərlə təchiz 
olunduğundan əmin olun. 

2 Qarışdırıcını şəkildə göstərildiyi kimi qarışdırma kamerasına yerləşdirin. (Şək. 11)
3 Sıxma borusunu qarışdırıcı kameraya daxil edin. (Şək. 12)

Qeyd: Borunu kameraya daxil edərkən sıxma borusundakı böyük dəliyin yuxarıya baxdığından 
əmin olun.

4 Sıxma çubuğunu qarışdırıma kamerasına daxil edin. Sıxma çubuğunun həm sıxma borusundan, 
həm də qarışdırıcıdan və əsas qurğunun valına qədər sürüşdüyünə əmin olun.
Qeyd: Sıxma çubuğunun əsas qurğudakı  valla düzgün bağlandığından əmin olmaq üçün 
qarışdırıcını bir az çevirin. (Şək. 13)

5 Forma verən diski qarışdırma kamerasının çıxışına bağlayın. (Şək. 14)
Qeyd:
 y Forma verən diskin düz tərəfinin çölə çevrildiyinə əmin olun.
 y Forma verən diskin sıxma çubuğundakı fiksasiya nöqtəsinə uyğun olduğundan əmin olun.
 y Onu qarışdırma kamerasının çıxışına bağlayarkən, forma verən diskdəki oxun yuxarıya 

baxdığından əmin olun. Lazanya/köftə formalı disk üçün bunu edərkən xüsusi diqqət yetirin. 
Bu, lazanya yarpağının açılışının yuxarıda olduğundan əmin olmaq üçündür. (Şək. 15)

6 Forma verən diskin boşluğundan basın və daha sonra tutucunu qarışdırma kamerasının çıxışına 
yerləşdirin. Tutucunu yerinə bərkitmək üçün onu saat əqrəbi istiqamətində çevirin. (Şək. 16)

Forma verən disk tutucusunu yerləşdirməzdən əvvəl hər zaman forma verən diski qarışdırıma 
kameranın çıxışına bağlayın. Forma verən diski heç vaxt forma verən disk tutucusuna 
yerləşdirməyin və eyni anda qarışdırıcı kameranın çıxışına bağlamayın.  
(Şək. 17)
7 Qapağı qarışdırma kamerasına bağlayın. (Şək. 18)

Qeyd: Qarışdırma kamerasının qapağı düzgün quraşdırılmayıbsa, təhlükəsizlik açarı cihazın 
işləməsinə mane olacaq.

Makaron aparatından istifadə
Vacib
 y Məhsulu düz bir səthə yerləşdirin və masanın titrəməsinə yol verməyin.
 y Qeyd: Cihazı elektrik şəbəkəsinə taxmazdan əvvəl bütün hissələrin düzgün quraşdırıldığından 

əmin olun.
 y Kameraya 200 q-dan az (1x un stəkanı) və ya 400 q-dan çox (2x un stəkanı) un qoymayın.
 y Cihaz yoğurmağa başladıqdan sonra yavaş-yavaş su yuvasından maye tökün.
 y Növbəti partiyanı hazırlamazdan əvvəl ölçülmüş unu atmaq istəyirsinizsə, kameranı boşaldın 

və təkrar elektrik şəbəkəsindən çıxarıb qoşaraq cihazı yenidən başladın.
 y Makaron aparatına 60°C və daha yuxarı temperaturlu inqrediyentlər qoymayın və ya makaron 

aparatını yüksək temperaturlu (60°C) yerlərdə məsələn, yüksək temperatur sterilizasiya 
mühitində saxlamayın. Bu, cihazın deformasiyasına səbəb olacaq

 y Makaron aparatı işə başlamazdan əvvəl qarışdırma kamerasına maye tökməyin.
 y Cihazı bağlamazdan əvvəl forma verən diskin və disk tutucusunun düzgün şəkildə 

quraşdırıldığından əmin olun.

 y Yumurtalı makaron və ya tərəvəzli makaron hazırlayarkən, qapağın içindəki yuvadan 
tökməzdən əvvəl yumurta qarışığını və ya tərəvəz suyunu su ilə yaxşıca çırpdığınızdan əmin 
olun. İnqrediyentləri əlavə edərkən, inqrediyentin maye şəklində olduğundan əmin olun.

 y Əlavə makaron reseptləri üçün verilən resept kitabına baxın.

Makaron hazırlama proqramının başladılması
Vacib
 y Xəmirin qarışdırılması tamamlanmamış əlavə çıxartma proqramını seçməyin. Əks təqdirdə, bu, 

makaron aparatına və onun istismar müddətinə zərər verəcəkdir.
 y İşləmə başa çatmamış elektrik kabelini ayırmayın. Makaron hazırlama prosesini dayandırmaq 

lazımdırsa, iş prosesini dayandırmaq üçün idarəetmə düyməsini “SÖNÜLÜ” vəziyyətinə gətirin 
və digər əməliyyatları yerinə yetirməzdən əvvəl elektrik kabelini rozetkadan ayırın.

 y Bütün tətbiqlərdə davamlı olaraq maksimum 2 işləmə dövrünü aşmayın. Cihazın istismar 
müddətini daha yaxşı qorumaq üçün, 30 dəqiqə, 2 davamlı işləmə dövründən sonra yenidən 
başlada bilərsiniz.

 y Cihazı davamlı istifadə etmək niyyətindəsinizsə, hər makaron hazırlanma prosesindən sonra 
hər bir forma verən diski təchiz olunmuş təmizləyici alətlə təmizləyin. Asan təmizlənməsi üçün 
forma verən diski birbaşa suya batırmayın.

1 Cihazın ştepsel çəngəlini elektrik rozetkasına daxil edin. Makaron aparatı bir dəfə səs siqnalı 
verəcəkdir. (Şək. 30)
Qeyd: Cihazı elektrik şəbəkəsinə taxmazdan əvvəl bütün hissələrin düzgün quraşdırıldığından 
əmin olun.

2 Qapağı qarışdırma kamerasına bağlayın. (Şək. 31)
Qeyd: Kamera qapağı düzgün bağlanmadıqda cihaz işləməyəcək. Makaron hazırlama 
prosesində kameranın qapağı açılarsa, cihaz işləməyi dayandıracaq.

3 Avtomatik makaron hazırlama prosesini seçmək üçün idarəetmə düyməsini çevirin və sonra 
Başlat/Dayandır düyməsini basın. (Şək. 32)
Qeyd: Bütün iş prosesi (yoğurma və çıxartma daxil olmaqla) 200 q un üçün təxminən 12 dəqiqə 
və 400 q un üçün 18 dəqiqə çəkir.

4 Yoğurma başladıqdan sonra yavaş-yavaş qapağın içindəki yuvanın uzunluğu boyunca mayeni 
tökün. (Şək. 33)
Qeyd: Xəmirin qarışdırılması zamanı mayeni tökdükdən sonra digər inqrediyentləri əlavə 
etməyin. Əks təqdirdə, bu, makaronun quruluşuna təsir edəcək.

5 Makaron aparatı yoğurmağı bitirdikdən sonra bir neçə dəfə bip səsi çıxaracaq və bir neçə 
saniyədən sonra makaronu çıxarmağa başlayacaq. Çıxışın altına qab yerləşdirin. Makaronu 
təmizləyici alətlərin köməyi ilə istənilən uzunluqda kəsin. (Şək. 34)
Qeyd
 y Maye və un nisbəti düzgün deyilsə, makaron çıxarılmayacaq. Bu halda, inqrediyentləri yenidən 

hazırlayın.
 y Makaronu kəsmək üçün təmizləyici aləti aşağıya doğru hərəkət etdirin.

6 Çıxarma prosesi başa çatdıqda, cihaz bir neçə dəfə bip siqnalı verəcək. 
Qeyd: Bütün proses bitməmiş idarəetmə düyməsini “SÖNÜLÜ” vəziyyətinə çevirməyin (“bip” 
səsini eşidəcəksiniz).

7 Makaron hazırlandıqdan sonra kameranın içərisində bir az xəmir qaldığını görürsünüzsə, əvvəlcə 
idarəetmə düyməsini SÖNÜLÜ vəziyyətinə, sonra isə idarəetmə düyməsini çıxartma vəziyyətinə 
çevirə bilərsiniz. Əlavə çıxartma proqramına başlamaq üçün Başlat/Dayandır düyməsini basın. 
(Şək. 35)
Qeyd
 y Makaron səthində bir neçə incə makaron ipi görə bilərsiniz. Bu, normaldır.
 y Makaronun bişirmə vaxtı şəxsi seçimlər, makaron formaları və porsiya sayından asılıdır.

Təmizlik
Vacib
 y Bu cihazı təmizləmədən və ya sökmədən əvvəl idarəetmə düyməsini “SÖNÜLÜ” vəziyyətinə 

gətirin, elektrik rozetkasını ayırın və elektrik kabelini çıxarın.
 y Əsas qurğunu suda islatmayın.
 y Cihazı təmizləmək üçün qab süngəri, aşındırıcı və ya cilalayıcı təmizləyicilərdən (məsələn, 

qazolin, spirt və propanol) istifadə etməyin.
 y Hər istifadədən sonra cihazı təmizləyin, yoxsa cihaz düzgün işləməyə bilər.
 y Kəskin kənarların əlinizi kəsməməsi üçün cihazı təmizləyərkən diqqətli olun.
 y Forma verən disklər və cihazın bütün ayrıla bilən hissələrini qabyuyan maşında yumaq olar. 

Onları qabyuyan maşında yuyarkən, maksimum temperaturu 60°C-dən yüksək olmayan 
uyğun proqramı seçdiyinizə əmin olun.

1 İdarəetmə düyməsini “SÖNÜLÜ” vəziyyətinə gətirin və ştepseli elektrik rozetkasından ayırın.  
(Şək. 36)

2 “İlk istifadə etməzdən əvvəl sökülməsi və təmizlənməsi” fəslində 1-dən 5-ə qədər olan addımlara 
əməl edin.

3 Xəmir qalıqlarını çıxarmaq üçün forma verən diski təmin olunmuş təmizləmə aləti ilə təmizləyin. 
Bundan sonra su ilə təmizləyə bilərsiniz. (Şək. 37 & 38)

4 Bütün ayrılan hissələri qabyuyan maye və isti su ilə təmizləmək və ya qabyuyan maşında yumaq 
üçün təchiz olunmuş təmizləyici fırçadan istifadə edin. Bütün hissələri qurulayın. (Şək. 39)
İpucu: Sıxma borusunun içini təmizləmək üçün təmizləyici fırçanın ucundan istifadə edin.

5 Bütün ayrılan hissələri qabyuyan maye və isti su ilə yuyun və ya qabyuyan maşında təmizləyin. 
Bundan sonra bütün hissələri qurulayın.

6 Əsas qurğu, idarə düyməsini və makaron aparatının xarici hissəsini quru bir parça ilə təmizləyin. 
(Şək. 40)
Qeyd: Təmizlədikdən sonra saxlamadan əvvəl bütün hissələr və forma verən diskin yaxşıca 
qurudulduğundan əmin olun. Növbəti istifadə üçün makaron istehsalçısını yenidən quraşdırın.

Saxlama
1 Güc kabelini kabel saxlama örtüyünün ətrafına sarıyın. (Şək. 41)
2 Forma verən diskləri qurulayın və saxlama qutusunda saxlayın. (Şək. 42)

Qeyd: Saxlama qutusundakı kiçik yiv, bu makaron istehsalçısına daxil olmayan kapellini forma 
verən diskin təmizləyici aləti üçün nəzərdə tutulmuşdur. Ayrıca satışa çıxarılacaq və satılacaq.

3 Makaron hazırladıqdan sonra quru, yaxşı havalandırılan yerdə saxlayın.

Problemi
Bu fəsildə cihazda qarşılaşa biləcəyiniz ən ümumi problemlər qeyd edilib. Aşağıdakı məlumatlarla 
problemi həll edə bilməsəniz, tez-tez verilən sualların siyahısı üçün www.philips.com/support 
saytına daxil olun və ya ölkənizdəki İstehlakçılara Yardım Mərkəzi ilə əlaqə saxlayın.

Problem Səbəb Həll

Ştepsel çəngəli rozetkaya 
qoşulduqdan sonra 
cihazdan səs gəlmir.

Ştepsel çəngəli düzgün 
qoşulmayıb və ya rozetka enerji 
mənbəyinə qoşulu deyil.

Ştepsel çəngəlinin düzgün qoşulub-
qoşulmadığını və ştepsel yuvasının düzgün 
işləyib-işləmədiyini yoxlayın.

Ştepsel çəngəli rozetkaya 
qoşulduqdan sonra 
cihaz makaron hazırlama 
prosesinə başlamır.

Makaron hazırlama proqramı 
seçməmisiniz və ya  
düyməsinə basmamısınız.

Makaron hazırlama proqramını seçin və  
düyməsinə basın.

 düyməsinə basdıqdan 
sonra cihaz həyəcan siqnalı 
verir və işləmir.

Kamera qapağı düzgün 
quraşdırılmayıb.

Kamera qapağını düzgün quraşdırmaq üçün 
istifadəçi təlimatına əməl etdiyinizə əmin 
olun.

Kamera qapağı içəridən 
açılır.

Qarışdırma kamerasında çox 
un var.

Hər partiya üçün maksimum un miqdarı 400 
q-dır. Qarışdırma kamerasına 400 q-dan çox 
un qoymusunuzsa, miqdarı azaldın və başqa 
bir makaron partiyası hazırlayın.

“Un/su nisbəti cədvəlində” 
verilən un və su nisbətinə 
əməl edilməmişdir. Xəmir çox 
nəmdir.

Enerji mənbəyindən ayırın, makaron aparatını 
təmizləyin və yenidən makaron hazırlamağa 
başlamaq üçün istifadəçi təlimatına yenidən 
əməl edin.

Kamera qapağı düzgün 
quraşdırılmayıb.

Kamera qapağını düzgün quraşdırmaq üçün 
istifadəçi təlimatına əməl etdiyinizə əmin 
olun.

Proses zamanı cihazın 
qapağını açdığınızda cihaz 
işini dayandırır.

Proses zamanı qapaq açıldıqda 
təhlükəsizlik səbəbindən cihaz 
həmişə işini dayandırır.

Əvvəlki əməliyyatı davam etdirməlisinizsə, 
qapağı düzgün bağlayın və Başlat/Dayandır 
düyməsinə basın.

Makaron hazırlama prosesi 
zamanı cihaz işləmir və 
həyəcan siqnalı səsi gəlmir.

Makaron aparatı uzun müddət 
fasiləsiz iş səbəbiylə həddindən 
artıq qızıb.

Enerji mənbəyindən ayırın və makaron 
aparatını soyumağa qoyun. Bütün tətbiqlərdə 
davamlı olaraq maksimum 2 işləmə dövrünü 
aşmayın. Cihazın istismar müddətini daha 
yaxşı qorumaq üçün, 30 dəqiqə, 2 davamlı 
işləmə dövründən sonra yenidən başlada 
bilərsiniz.

Makaron hazırlama 
prosesində cihaz işləmir və 
həyəcan siqnalı verir.

“Un/su nisbəti cədvəlində” 
verilən un və su nisbətinə əməl 
edilməmişdir. Xəmir çox quru 
ola bilər. 

Enerji mənbəyindən ayırın, makaron aparatını 
təmizləyin və yenidən makaron hazırlamağa 
başlamaq üçün istifadəçi təlimatına yenidən 
əməl edin.Bəzi xarici cisimlər qarışdırıcını 

bloklamış ola bilər.

Yanlış proqram seçilib.

Qarşışdırıcı boş-boşuna 
işləyir və makaron çıxarmır.

Un və su nisbəti yanlışdır.

Ştepsel çəngəlini elektrik mənbəyindən ayırın 
və xəmiri atın. Makaron aparatını təmizləyin, 
inqrediyentlər düzgün ölçün (unun çəkisini 
daha dəqiq ölçmək üçün mətbəx tərəzisindən 
istifadə edin) və makaron hazırlanmasını 
təkrar başlatmaq üçün istifadəçi təlimatına 
yenidən əməl edin

Uzun müddət saxlandıqdan 
sonra un nəm olur.

Təzə və ya düzgün saxlanılan unu istifadə 
edin.

Makaron asanlıqla qırılır.

Un və su nisbəti yanlışdır.

Ştepsel çəngəlini elektrik mənbəyindən ayırın 
və xəmiri atın. Makaron aparatını təmizləyin, 
inqrediyentlər düzgün ölçün (unun çəkisini 
daha dəqiq ölçmək üçün mətbəx tərəzisindən 
istifadə edin) və makaron hazırlanmasını 
təkrar başlatmaq üçün istifadəçi təlimatına 
yenidən əməl edin.

Düzgün un növündən istifadə 
etməmisiniz.

Daha çox protein tərkibli və ya adi un istifadə 
edin (istifadəçi təlimatında və ya verilən 
resept kitabında “Makaron aparatının 
istifadəsi” bölməsinə nəzər salın).

Makaron bir-birinə yapışır.
Un və sunisbəti yanlışdır, 
qarışdırıma kamerasına çox su 
tökülür.

“Un/su nisbəti cədvəlinə” uyğun olaraq 
verilən un və su qabı ilə onları ölçün. Unun 
çəkisini daha dəqiq ölçmək üçün mətbəx 
tərəzisindən istifadə edin.

Kameranın içərisində çox 
artıq xəmir var.

İstifadədən əvvəl un ya islanır, 
ya da xəmir çox nəmdir. 

Saxlama zamanı ununuzu quru saxlayın. 
Makaron hazırlanmasını təkrar başlatmaq 
üçün istifadəçi təlimatlarına əməl edin. 

Xəmir çox quru ola bilər. İstifadədən əvvəl bütün hissələrin təmiz 
olduğundan əmin olun. 

Kameranın qarışdırıcısı hələ də 
nəmdir.

İstifadədən əvvəl bütün hissələrin tamamilə 
qurudulduğundan əmin olun. 

Su düzgün qaydada əlavə 
edilmir. Unun növü uyğun deyil.

Makaron hazırlamaq üçün istifadəçi 
təlimatlarına əməl edin.

Cihazdan az miqdarda su 
sızır.

Proqram başlamazdan əvvəl su 
əlavə olunur.

Proqram başladıqdan dərhal sonra su əlavə 
etmək üçün istifadəçi təlimatlarına əməl edin.

Makaron hazırlandıqdan 
sonra qarışdırma kamerası 
əsas qurğudan sürüşdürülə 
bilməz və ya sıxma borusu 
qarışdırıma kamerasından 
çıxarıla bilməz.

Cihaz makaron məmulatlarının 
hazırlanması prosesi tam başa 
çatana qədər çıxardılma prosesi 
zamanı dayandırılır.

1.  Sökülən hissələri cihaz düzgün 
quraşdırılana qədər yerinə qaytarın və 
idarəetmə düyməsini SÖNÜLÜ vəziyyətinə 
çevirin.

2.  Rozetkaya qoşun, avtomatik makaron 
hazırlama proqramını seçin və başlat 
düyməsini basın. Təxminən 10 saniyə 
qarışdırıcını döndərin və sonra idarəetmə 
düyməsini SÖNÜLÜ vəziyyətinə çevirin.

3.  Cihazı şəbəkədən ayırın, istifadəçi 
təlimatında göstərildiyi kimi sökün və 
təmizləyin (“Təmizlik” fəslinə baxın).

Հայերեն

Ներածություն
Շնորհավորում ենք գնման կապակցությամբ և բարի գալուստ Philips։
Philips- ի առաջարկած աջակցությունից լիարժեք օգտվելու համար գրանցեք ձեր ապրանքն 
այստեղ՝ www.philips.com/welcome։

Հավաքածուի կազմը (նկ. 1)
a Հիմնական սարք g Ջրի բաժակ
b Օգտագործողի ձեռնարկ h Ձևավոր գլխադիր
c Բաղադրատոմսերի գիրք A Սպագետի
d Մաքրելու խոզանակ B Ֆետուչինի
e Մաքրելու հարթ գործիք C Պեննե
f Ալյուրի բաժակ D Լազանյա/Դամփլինգ

Ապրանքի նկարագրություն (նկ. 2)
a Սնուցման մալուխ i Պտուտակրիչ
b Լարը պահելու համար հարմարանք j Հունցելու թիակ
c Պահպանման տուփ k Մեկնարկի/դադարի կոճակ
d Հարելու տարա l Ռեժիմների փոխարկիչ
e Հարելու տարայի կափարիչ m Խմորի լրացուցիչ դուրսմղման ռեժիմ
f Ձևավոր գլխադիր n ԱՆՋԱՏԵԼ
g Ձևավոր գլխադիրի բռնիչ o Ավտոմատ ռեժիմ
h Պտուտակրիչի խողովակ

Սարքի քանդումն ու մաքրումը՝ առաջին օգտագործումից առաջ
Ուշադրություն.
 y Սարքն առաջին անգամ օգտագործելուց առաջ հանեք և ապահով կերպով 

թափոնացրեք փաթեթավորման նյութը և/կամ գովազդային պիտակները։ 
 y Հանեք բոլոր հանվող մասերն ու աքսեսուարները, լվացեք և մանրակրկիտ չորացրեք 

դրանք (տե՛ս «Մաքրում» գլուխը)։
 y Ջրով մի լվացեք հիմնական սարքը, հոսանքի լարը կամ հոսանքի խրոցը։
 y Մի օգտագործեք մետաղական սպունգ կամ նմանատիպ մաքրող միջոցներ, քանի որ 

դրանք կարող են քերել պլաստմասե մակերեսը և կրճատել պաստա պատրաստող 
սարքի ծառայության ժամկետը։

 y Ձևավոր գլխադիրները և սարքի բոլոր հանվող մասերը կարելի է լվանալ սպասք 
լվացող մեքենայով։ Սպասք լվացող մեքենա օգտագործելիս ընտրեք 60°C-ից ոչ բարձր 
ջերմաստիճանով ռեժիմ։

 y Այս սարքը նախատեսված է միայն կենցաղային օգտագործման համար։
1 Քաշեք կափարիչը՝ այն ապակողպելու համար, ապա հանեք կափարիչը հարելու տարայի 

վրայից։ (նկ. 3)
2 Սահեցնելով հանեք հարելու տարան հիմնական կորպուսից։ (նկ. 4)
3 Ձևավոր գլխադիրի բռնիչը պտտեք ժամացույցի սլաքի հակառակ ուղղությամբ և հանեք այն 

հարելու տարայի բացվածքից։ (նկ. 5)
4 Մատներով բրդեք պտուտակրիչի խողովակը հարելու տարայի բացվածքից դեպի դուրս։ 

Հանեք ձևավոր գլխադիրը, ապա դուրս հանեք պտուտակրիչը պտուտակրիչի խողովակից։ 
(նկ. 6)

5 Հարելու տարայի միջից հանեք հունցելու թիակը։ (նկ. 7)
6 Մաքրեք և չորացրեք բոլոր քանդած մասերն ու աքսեսուարները։ (նկ. 8 և 9)

Հավաքում
1 Հարելու տարան սահեցնելով դրեք հիմնական կորպուսի մեջ։ (նկ. 10)

Նշում. Համոզվեք, որ հիմնական կորպուսի ֆիքսող լծակները  համընկնում են հարելու 
տարայի ներքևի մասում գտնվող անցքերի հետ։ 

2 Հունցելու թիակը դրեք հարելու տարայի մեջ, ինչպես ցուցադրված է նկարում։ (նկ. 11)
3 Պտուտակրիչի խողովակը դրեք հարելու տարայի մեջ։ (նկ. 12)

Նշում. Պտուտակրիչի խողովակի մեծ անցքը պետք է ուղղված լինի դեպի, երբ 
պտուտակրիչը մտցնում եք տարայի մեջ։

4 Պտուտակրիչը դրեք հարելու տարայի մեջ։ Համոզվեք, որ պտուտակրիչն ամբողջությամբ 
անցնում է պտուտակրիչի խողովակի և հարելու թիակի միջով և տեղադրվում է հիմնական 
կորպուսի լիսեռի վրա։
Նշում. Մի փոքր պտտեք հարելու թիակը՝ համոզվելու համար, որ պտուտակրիչը ճիշտ է 
միացված հիմնական կորպուսի  լիսեռին։ (նկ. 13)

5 Միացրեք ձևավոր գլխադիրը հարելու թիակի անցքին։ (նկ. 14)
Նշում.
 y Համոզվեք, որ ձևավոր գլխադիրի հարթ կողմը դեպի դուրս է ուղղված։
 y Ձևավոր գլխադիրը պետք է ճիշտ տեղադրված լինի պտուտակրիչի ֆիքսման կետին։
 y Ձևավոր գլխադիրը հարելու տարայի անցքի մեջ տեղադրելիս համոզվեք, որ գլխադիրի 

սլաքը վերևի կողմում է։ Հատկապես ուշադիր եղեք լազանյայի/դամփլինգի գլխադիրը 
տեղադրելիս։ Կարևոր է, որպեսզի լազանյայի շերտերը ձևավորող անցքն ուղղված լինի 
դեպի վեր։ (նկ. 15)

6 Հագցրեք բռնիչը ձևավոր գլխադիրի վրա, այնուհետև ամրացրեք բռնիչը հարելու տարայի 
անցքին։ Բռնիչը պտտեք ժամացույցի սլաքի ուղղությամբ՝ այն ամուր ֆիքսելու համար։ (նկ. 
16)

Ձևավոր գլխադիրը միշտ տեղադրեք հարելու տարայի անցքի մեջ բռնիչը տեղադրելուց 
առաջ։ Չի կարելի սկզբում բռնիչի մեջ տեղադրել ձևավոր գլխադիրը, այնուհետև դրանք 
միասին տեղադրել հարելու տարայի անցքի մեջ: (նկ. 17)
7 Կափարիչով փակեք հարելու տարան։ (նկ. 18)

Նշում. Եթե հարելու տարայի կափարիչը ճիշտ տեղադրված չէ, անվտանգության 
անջատիչը թույլ չի տա, որպեսզի սարքն աշխատի։

Պաստա պատրաստող սարքի օգտագործումը
Ուշադրություն
 y Ապրանքը դրեք հարթ մակերևույթի վրա, որտեղ այն չի ճոճվի կամ ցնցվի։
 y Միացնելուց առաջ համոզվեք, որ բոլոր մասերը ճիշտ են տեղադրված։
 y Տարայի մեջ մի լցրեք 200 գ-ից պակաս (1 բաժակ ալյուրի համար) կամ 400 գ-ից ավել  

(2 հատ հետը տրամադրված բաժակով) ալյուր։
 y Երբ սարքը սկսի հարելու գործողությունը, հեղուկը դանդաղ լցրեք ջրի անցքից։
 y Եթե   ցանկանում եք հանել տարայում մնացած ալյուրը՝ նախքան հաջորդ չափաբաժինը 

մշակելը, դատարկեք տարան և վերագործարկեք սարքը` այն անջատելով և նորից 
միացնելով։

 y Պաստա պատրաստող սարքի մեջ մի լցրեք 60°C կամ ավելի բարձր ջերմաստիճանի 
բաղադրիչներ և մի դրեք սարքը բարձր ջերմաստիճանային միջավայրում (60°C), 
օրինակ՝ բարձր ջերմաստիճանի մանրէազերծման համար։ Սարքը կարող է 
դեֆորմացվել:

 y Չի կարելի ջուր լցնել հարելու տարայի մեջ՝ նախքան պաստա պատրաստելու սարքը 
միացնելը։

 y Նախքան սարքը վարդակին միացնելը համոզվեք, որ ձևավոր գլխադիրը և ձևավոր 
գլխադիրի բռնիչը ճիշտ են տեղադրված։

Նախապատրաստում և ալյուրի քանակի չափում
1 Կոմպլեկտի հետ ներառված բաժակով չափեք մեկ ամբողջական բաժակ ալյուր: Հետը 

տրամադրված մաքրելու տափակ գործիքով քերեք բաժակի պատերին մնացած ալյուրը: 1 
լրիվ բաժակ ալյուրը կշռում է մոտավորապես 200 գ, իսկ 2 լրիվ բաժակը` մոտավորապես 
400 գ։ (նկ. 19)
Նշում.
 y Մի թափահարեք բաժակը կամ հարվածեք դրան՝ մնացած ալյուրը հեռացնելու համար։ 

Սա կազդի ալյուրի քաշի չափման վրա։
 y Ավելի ճշգրիտ չափման համար օգտագործեք խոհանոցային կշեռք։ (նկ. 20)
 y 200 գ ալյուրից կարելի է պատրաստել մոտ 200 գ թարմ պաստա/լապշա։ 400 գ ալյուրից 

կարելի է պատրաստել մոտ 450 գ թարմ պաստա/լապշա։ 
2 Քաշեք կափարիչը՝ այն ապակողպելու համար, ապա հանեք կափարիչը հարելու տարայի 

վրայից։ (նկ. 21)
3 Ալյուրը լցրեք հարելու տարայի մեջ։ 2-3 չափաբաժին պատրաստելու համար ավելացրեք ևս 

մեկ բաժակ ալյուր. ձեզ հարկավոր կլինի ընդամենը 2 բաժակ ալյուր (~400 գ)։ (նկ. 22)

Unun hazırlanması və ölçülməsi
1 Məhsulla birlikdə verilən un qabından istifadə edərək bir dolu qab un götürün. Məhsulla birlikdə 

verliən mənzil təmizləmə alətindən istifadə edərək artıq qalan unu qabın kənarından təmizləyin. 
1 dolu qab unun çəkisi təxminən 200 q, 2 dolu qab unun çəkisi isə təxminən 400 q-dır. (Şək. 19)
Qeyd:
 y Artıq unu çıxarmaq üçün un qabını silkələməyin və ya vurmayın. Bu, unun çəkisinə təsir 

edəcək.
 y Çəkini daha dəqiq ölçmək üçün mətbəx tərəzisindən istifadə edin. (Şək. 20)
 y 200 q un təxminən 200 q təzə makaron/əriştə edir. 400 q un təxminən 450 q təzə makaron/

əriştə edir. 
2 Kilidi açmaq üçün qapağı dartın və sonra onu qarışdırma kamerasından çıxarın. (Şək. 21)
3 Unu kameraya tökün. 2-3 porsiya əldə etmək istəyirsinizsə, 2 stəkan (~ 400 q) una ehtiyacınız 

olduğu üçün ikinci stəkan unu da əlavə edin. (Şək. 22)
Qeyd:
 y Bu zaman qarışdırma kamerasına maye tökməyin. Yalnız makaron aparatı işə başladıqdan 

sonra maye tökün.
 y Kameraya 200 q-dan az və ya 400 q-dan çox un qoymayın. Kameraya çox az və ya həddindən 

çox un qoysanız, cihaz işləməyə bilər.
 y Unu sıxma borusunu dəliyinə tökməyin, əks halda sıxma borusundakı un bərabər 

qarışdırılmayacaq. (Şək. 23)

Mayenin hazırlanması və ölçülməsi
1 Maye həcmini düz bir səthdə göz səviyyəsində ölçdüyünüzdən əmin olun. (Şək. 24)

Qeyd:
 y Makaron aparatı işə başlamazdan əvvəl qarışdırma kamerasına maye tökməyin.

Verilən su qabının üzərində 2 cüt su nişanı var.
 � Sadə yumurta makaron/lazanya hazırlamaq üçün adi un və yumurta qarışığından istifadə 

edərkən iki maye səviyyəsi olan A tərəfinə nəzər salın. (Şək. 26)
 - Səviyyə 1 (80 ml): 1 stəkan un üçün lazım olan yumurta qarışığı miqdarı.
 - Səviyyə 2 (160 ml): 2 stəkan un üçün lazım olan yumurta qarışığı miqdarı.

 � Sadə yumurta makaronuna görə yumurta qarışığı hazırlamaq üçün su qabına 1 ədəd yumurta 
çırpın. A tərəfində göstərildiyi kimi lazım olan qədər su əlavə edin, sonra suyu və yumurtanı 
çırparaq qarışdırın. (Şək. 27)

 � Aşağıdakı un və ya maye kombinasiyalarından istifadə edərkən makaron məmulatları 
hazırlamaq xüsusi həcmdə B tərəfinə baxın. (Şək. 28)
 - Təmiz su/tərəvəz suyu qarışığı ilə qarışdırılmış adi un.
 - Yumurta qarışığı/təmiz su/tərəvəz suyu qarışığı ilə qarışdırılmış müxtəlif digər unlar (aşağıdakı 

cədvəldə göstərildiyi kimi).
Dəqiq su və un nisbəti üçün aşağıdakı cədvəllərə nəzər salın.

Qeyd: Bu cədvəllərdə 200 q un-maye nisbəti göstərilir. Makaron hazırlamaq üçün 400 q un 
istifadə edərkən, düzgün un-maye nisbətini əldə etmək üçün maye həcmini (yumurta da daxil 
olmaqla) iki dəfə artırın.

 � Makaron hazırlamaq üçün yumurta qarışığı istifadə edərkən su qabına 1 ədəd yumurta çırpın. 
Aşağıda göstərildiyi kimi lazımi miqdarda su əlavə edin və sonra yumurta ilə suyu çalın.  
(Şək. 29)

Un Yumurta qarışığı (ml) Su qabı
Durum (irmik unu 150 q + adi un 50 q)* 85

Tərəf B
200 q tam buğda unu 90
200 q yazılıb 95
Çörək unu 200 q 85
Soba (qarabaşaq yarması unu 130 q + adi un 70 q)* 85

 � Makaron hazırlamaq üçün təmiz su istifadə edəndə aşağıda göstərildiyi kimi lazımi miqdarda 
su əlavə edin.

Un Təmiz su (ml) Su qabı
200 q adi un 75

Tərəf B
Durum (irmik unu 150 q + adi un 50 q)* 75
200 q tam buğda unu 85
200 q yazılıb 80

 � Makaron hazırlamaq üçün tərəvəz suyu (1 ədəd yumurta da daxil olmaqla) istifadə edərkən su 
qabına 1 yumurta çırpın. Aşağıda göstərildiyi kimi lazımi miqdarda tərəvəz suyu əlavə edin və 
sonra suyu və yumurtanı çırparaq qarışdırın.

Un İspanaq suyu (1 
yumurta daxil) (ml)

Çuğundur suyu (1 
yumurta daxil) (ml)

Kök şirəsi (1 yumurta 
daxil olmaqla) (ml) Su qabı

200 q adi un 85 85 85
Tərəf BDurum (irmik unu 150 q + 

adi un 50 q)* 85 85 85

Qeyd
 y Çəkini daha dəqiq ölçmək üçün mətbəx tərəzisindən istifadə edin.
 y Paxlalı un istifadə edərkən buğda unundan 10-20 ml az su istifadə edin. Unun növündən asılı 

olaraq dəyişikliklər var. Yaxşı makaron məhsulları əldə etmək üçün istifadə etdiyiniz undan 
asılı olmayaraq, xəmirin konsistensiyasının ovulanması vacibdir.

Vacib!
Resept kitabında təqdim olunan makaron reseptləri uğurla sınaqdan keçirilmişdir. Digər makaron 
reseptlərini sınaqdan keçirir və ya istifadə edirsinizə, un və su/yumurta nisbəti makaron aparatının 
tərkibinə daxil olan un və su qabı nisbətlərinə uyğun tənzimlənməlidir. Yeni resepti uyğun olaraq 
tənzimləməsəniz, makaron aparatı müvafiq qaydada işləməyəcək.

Qeyd
 y Yaxşı nəticələr əldə etmək üçün xəmirin yoğurma kamerasında ovulan olması vacibdir. 

Xəmir ovulanırsa, resept uğurlu alınacaq. Xəmir həddindən artıq duru olduqda (məlum 
xəmir konsistensiyası kimi) və ya çox quru olduqda (xəmir yalnız un kimi görünəndə) resept 
alınmayacaq.

 y Mövsümi dəyişikliklər və fərqli bölgələrdən olan inqrediyentlərin istifadəsi un/su nisbətinə 
təsir edə bilər. Tövsiyə olunan nisbətə əsasən tənzimləyə bilərsiniz.

 y Qlütensiz makaron və ya peçenye hazırlayarkən cihaz tərəfindən göstərilən maye miqdarına 
riayət etməyin.

 y Paxlalı un və ya qlütensiz un istifadə edərkən tövsiyə olunan normadan daha az su tələb 
olunur. Bu reseptlər üçün təxminən 10-20 ml az istifadə edə bilərsiniz, ancaq yuxarıda qeyd 
etdiyimiz kimi unun növündən asılı olaraq dəyişikliklər ola bilər.

 y “Qluten” makaronun asanlıqla qırılmamasını təmin edən bir bağlayıcıdır, Qlütensiz unda 
bağlayıcı yoxdur, buna görə də “bağlayıcı” kimi çıxış etmək üçün qatılaşdırıcıya, məsələn, 
yumurta və ya Ksantana ehtiyac var. Müxtəlif növ qlütensiz unlar makaron hazırlayarkən fərqli 
təsir göstərir. Hindistan cevizi unu kimi bəzi unlar makaron hazırlamaq üçün uyğun deyil, 
kiona və qarabaşaq yarması kimi bəzi un növləri isə işə yarayır.

HR2333, HR2334
HR2345
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Նշում.
 y Այս փուլում հարելու տարայի մեջ հեղուկ մի լցրեք։ Հեղուկը լցրեք միայն այն ժամանակ, 

երբ պաստա պատրաստող սարքը սկսի աշխատել։
 y Տարայի մեջ լցվող ալյուրի քանակությունը չպետք է լինի 200 գ-ից պակաս կամ 400 գ-ից 

ավելի։ Եթե հարելու տարայի մեջ ալյուրը չափազանց քիչ կամ շատ լինի, սարքը կարող է 
չաշխատել։

 y Մի լցրեք ալյուրը պտուտակրիչի խողովակի անցքի մեջ, այլապես ալյուրը պտուտակրիչի 
խողավակի մեջ անհավասարաչափ կխառնվի։ (նկ. 23)

Նախապատրաստում և հեղուկի ծավալի չափում
1 Հեղուկի ծավալը աչքաչափով չափեք հարթ մակերևույթի վրա։ (նկ. 24)

Նշում.
 y Չի կարելի ջուր լցնել հարելու տարայի մեջ՝ նախքան պաստա պատրաստելու սարքը 

միացնելը։
Հետը տրամադրված ջրի բաժակի վրա 2 տեսակի նշագրում կա։

 � Երբ օգտագործում եք ունիվերսալ ալյուր և ձվի խառնուրդ՝ ձվով սովորական պաստա/
լազանյա պատրաստելու համար, տե՛ս A կողմը, որի վրա նշված է հեղուկի երկու 
մակարդակ: (նկ. 26)
 - Մակարդակ 1 (80 մլ). ձվի խառնուրդի պահանջվող ծավալը 1 բաժակ ալյուրի համար։
 - Մակարդակ 2 (160 մլ). ձվի խառնուրդի պահանջվող ծավալը 2 բաժակ ալյուրի համար։

 � Ձվով սովորական պաստայի համար ձվով խառնուրդ պատրաստելու համար 1 
ձու ջարդեք ջրի բաժակի մեջ։ Ավելացրեք ջուրը մինչև պահանջվող չափը, որքան 
ցուցադրված է A կողմում, այնուհետև հարեք ջուրն ու ձուն՝ միասեռ զանգված ստանալու 
համար։ (նկ. 27)

 � Եթե   պաստա պատրաստելու համար օգտագործում եք ալյուրի և հեղուկի հետևյալ 
համադրությունը, տե՛ս B կողմը, որի վրա նշված է տեսակարար ծավալը: (նկ. 28)
 - Ունիվերսալ ալյուր՝ խառնված մաքուր ջրի/բանջարեղենի հյութի հետ։
 - Ալյուրի այլ տեսակներ (ներկայացված են ստորև աղյուսակներում) ձվի խառնուրդով/

մաքուր ջրով/բանջարեղենի հյութով։
Տե՛ս ստորև աղյուսակները՝ ջրի և ալյուրի հարաբերակցության մանրամասն տվյալներով։

Նշում. Այս աղյուսակներում ալյուրի և հեղուկի հարաբերակցությունը տրված է 200 գ ալյուրի 
համար։ 400 գ ալյուր օգտագործելու դեպքում երկու անգամ ավելացրեք հեղուկի քանակը 
(ներառյալ ձվերի քանակը)՝ ճիշտ հարաբերակցությունը ստանալու համար։

 � Եթե պաստան   ցանկանում եք պատրաստել ձվի խառնուրդով, 1 ձու կոտրեք ջրի 
բաժակի մեջ։ Ավելացրեք ջուրը մինչև պահանջվող չափը, ինչպես ցուցադրված է ստորև, 
այնուհետև հարեք ջուրն ու ձուն՝ միասեռ զանգված ստանալու համար։  
(նկ. 29)

Ալյուր Ձվի խառնուրդ (մլ) Ջրի բաժակ
Կոշտ տեսակի ցորենի ալյուր (150 գ խոշոր աղացած 
կոշտ ցորենի ալյուր + 50 գ ունիվերսալ ալյուր)* 85

B կողմ
Ամբողջական ցորենի ալյուր, 200 գ 90
Տարեկանի ալյուր, 200 գ 95
Հացաթխման ալյուր, 200g 85
Հնդկաձավարի ալյուր (130 գ հնդկաձավարի ալյուր 
+ 70 գ ունիվերսալ ալյուր)* 85

 � Եթե պաստա պատրաստելու համար ցանկանում եք ջուր օգտագործել, ջուրն ավելացրեք՝ 
ըստ ստորև առաջարկվող քանակի։

Ալյուր Մաքուր ջուր (մլ) Ջրի բաժակ
Ունիվերսալ ալյուր, 200 գ 75

B կողմ
Կոշտ տեսակի ցորենի ալյուր (150 գ խոշոր աղացած 
կոշտ ցորենի ալյուր + 50 գ ունիվերսալ ալյուր)* 75

Ամբողջական ցորենի ալյուր, 200 գ 85
Տարեկանի ալյուր, 200 գ 80

 � Եթե   պաստա պատրաստելու համար ցանկանում եք օգտագործել բանջարեղենի հյութ 
(1 ձվով), 1 ձու կոտրեք ջրի բաժակի մեջ։ Ավելացրեք բանջարեղենի հյութ մինչև ստորև 
նշված պահանջվող չափը, այնուհետև հարեք հյութն ու ձուն՝ միասեռ զանգված ստանալու 
համար։

Ալյուր Սպանախի հյութ 
(1 ձվով) (մլ)

Ճակնդեղի հյութ 
(1 ձվով) (մլ)

Գազարի հյութ  
(1 ձվով) (մլ) Ջրի բաժակ

Ունիվերսալ ալյուր, 200 գ 85 85 85

B կողմ
Կոշտ տեսակի ցորենի ալյուր 
(150 գ խոշոր աղացած 
կոշտ ցորենի ալյուր + 50 գ 
ունիվերսալ ալյուր)*

85 85 85

Նշում
 y Ավելի ճշգրիտ չափման համար օգտագործեք խոհանոցային կշեռք։
 y Լոբազգիների ալյուր օգտագործելիս 10-ից 20 մլ ավելի քիչ ջուր օգտագործեք, քան 

ցորենի ալյուրի հետ։ Կարող են փոփոխություններ լինել` կախված ալյուրի տեսակից։ 
Լավ պաստա ստանալու համար կարևոր է, որպեսզի խմորը շատ փխրուն լինի՝ անկախ 
նրանից, թե ինչ ալյուր եք օգտագործում։

Ուշադրություն.
Բաղադրատոմսերի գրքում ներկայացված պաստայի բաղադրատոմսերը հաջողությամբ 
փորձարկվել են։ Եթե դուք փորձարկում եք կամ օգտագործում եք պաստա պատրաստելու 
այլ բաղադրատոմսեր, ալյուրի և ջրի/ձվի հարաբերակցությունը պետք է ընտրվի պաստա 
պատրաստելու սարքի համար խորհուրդ տրվող ալյուրի և ջրի հարաբերակցության 
համապատասխան։ Եթե   բաղադրիչների սխալ քանակ ընտրեք նոր բաղադրատոմսի համար, 
պաստա պատրաստելու սարքը լավ չի աշխատի։

Նշում
 y Լավ արդյունք ունենալու համար անհրաժեշտ է, որպեսզի խմորը փխրուն տեսք ունենա 

հունցման տարայում։ Եթե խմորը փխրուն տեսք ունի, ապա բաղադրատոմսը ճիշտ է։ 
Բաղադրատոմսը ճիշտ չէ, եթե խմորը չափազանց թաց է (կպչուն խմոր) կամ չափազանց 
չոր (ալյուրի նման խմոր)։

 y Սեզոնային փոփոխությունները և տարբեր շրջաններից ձեռք բերված բաղադրիչների 
օգտագործումը կարող են ազդել ալյուր/ջուր հարաբերակցության վրա։ Դուք կարող եք 
դա կարգավորել՝ առաջարկվող հարաբերակցության հիման վրա։

 y Երբ պատրաստում եք գլյուտեն չպարունակող պաստա կամ թխվածքաբլիթներ, մի 
հետևեք սարքում նշված հեղուկի առաջարկվող քանակին։

 y Երբ օգտագործում եք ընդեղենի կամ գլյուտեն չպարունակող ալյուր, առաջարկվող 
չափաքանակից ավելի քիչ ջուր է հարկավոր։ Այս բաղադրատոմսերի համար կարող 
եք օգտագործել մոտավորապես 10-20 մլ ավելի քիչ ջուր, բայց ինչպես վերևում նշվեց, 
տարբերություններ կան՝ կախված ալյուրի տեսակից։

 y «Գլյուտենը» կապող նյութ է, որն ապահովում է, որպեսզի պաստան հեշտությամբ 
չկոտրվի։ Առանց գլյուտենի ալյուրը չի պարունակում կապող նյութ, հետևաբար դրա 
համար անհրաժեշտ է խտացուցիչ` «կապողի» դեր կատարելու համար, օրինակ։ ձու կամ 
քսանթան։ Գլյուտեն չպարունակող տարբեր տեսակի ալյուրները տարբեր ձևով են իրենց 
դրսևորում պաստա պատրաստելիս։ Ալյուրի որոշ տեսակներ հարմար չեն պաստա 
պատրաստելու համար, օրինակ՝ կոկոսի ալյուրը, իսկ ալյուրի այլ տեսակներ, օրինակ՝ 
սագախոտը (քինոա) և հնդկաձավարը, հարմար են։

 y Ձվով կամ բանջարեղենով պաստա պատրաստելիս համոզվեք, որ ձվի խառնուրդը 
կամ բանջարեղենի հյութը հավասարաչափ խառնել եք ջրի հետ՝ նախքան կափարիչի 
անցքից տարայի մեջ լցնելը։ Բաղադրիչներ ավելացնելիս համոզվեք, որ բաղադրիչը 
հեղուկ վիճակում է։

 y Պաստայի պատրաստման ավելի շատ բաղադրատոմսերի տարբերակները տե՛ս 
բաղադրատոմսերի գրքում։

Պաստայի պատրաստման ծրագրի մեկնարկ
Ուշադրություն
 y Մինչև խմորն ամբողջությամբ չհարվի, մի ընտրեք լրացուցիչ դուրսմղման ծրագիրը։ 

Հակառակ դեպքում դա կվնասի պաստա պատրաստող սարքը և կկրճատի դրա 
ծառայության ժամկետը։

 y Մի անջատեք հոսանքի լարը՝ նախքան մշակումն ավարտելը։ Եթե ստիպված պետք է 
դադարեցնեք պաստա պատրաստող սարքի աշխատանքը, անջատիչը դրեք «OFF»-ի 
(անջատել) վրա՝ աշխատանքը դադարեցնելու համար, այնուհետև անջատեք հոսանքի 
լարը վարդակից՝ այլ գործողություններ կատարելուց առաջ։

 y Սարքի շարունակական աշխատանքի տևողությունը չպետք է գերազանցի 2 ցիկլը։ 
Սարքի ծառայության ժամկետը երկարացնելու համար յուրաքանչյուր 2 երկար 
աշխատանքային ցիկլից հետո պետք է ընդմիջել սարքի աշխատանքը 30 րոպեով։

 y Եթե դուք մտադիր եք շարունակաբար օգտագործել սարքը, պաստա պատրաստելու 
աշխատաշրջանից հետո ամեն անգամ մաքրեք ձևավոր գլխադիրը` հետը 
տրամադրված մաքրման գործիքով։ Հեշտ մաքրման համար մի ընկղմեք ձևավոր 
գլխադիրն անմիջապես ջրի մեջ։

1 Սարքի խրոցը մտցրեք էլեկտրասնուցման վարդակի մեջ։ Պաստա պատրաստելու սարքը 
մեկ անգամ ձայնային ազդանշան կտա։ (նկ. 30)
Նշում. Միացնելուց առաջ համոզվեք, որ բոլոր մասերը ճիշտ են տեղադրված։

2 Կափարիչով փակեք հարելու տարան։ (նկ. 31)
Նշում. Սարքը չի սկսի աշխատել, եթե տարայի կափարիչը ճիշտ փակված չլինի։ Պաստայի 
պատրաստման ժամանակ, եթե տարայի կափարիչը թուլանա, սարքն ավտոմատ կերպով 
կդադարի աշխատել։

3 Անջատիչը բերեք պաստա պատրաստելու ավտոմատ ռեժիմին, այնուհետև սեղմեք 
մեկնարկի/դադարի կոճակը։ (նկ. 32)
Նշում. Ամբողջ գործընթացը (ներառյալ պաստայի հունցումը և դուրսմղումը) տևում է 
մոտավորապես 12 րոպե՝ 200 գ ալյուրի դեպքում, և 18 րոպե՝ 400 գ ալյուրի դեպքում։

4 Երբ սկսվում է հունցման գործողությունը, հեղուկը դանդաղ լցրեք կափարիչի անցքի 
ամբողջ երկարությամբ։ (նկ. 33)
Նշում. Խմորի հարման ընթացքում այլ բաղադրիչներ մի ավելացրեք, երբ արդեն լցրել եք 
հեղուկը։ Այլապես դա կազդի պաստայի տեքստուրայի արդյունքի վրա։

5 Խմորը հունցելուց հետո պաստա պատրաստող սարքը մի քանի ձայնային ազդանշան 
է տալիս, և դրանից մի քանի վայրկյան անց սկսվում է պաստայի դուրսմղման 
գործողությունը։ Ելանցքի տակ աման դրեք։ Մաքրելու գործիքով պաստան կտրեք ձեր 
ուզած երկարությամբ։ (նկ. 34)
Նշում
 y Եթե հեղուկի և ալյուրի հարաբերակցությունը ճիշտ չէ, ապա դուրսմղումը ճիշտ չի 

կատարվի։ Այդ դեպքում նորից պատրաստեք բաղադրիչները։
 y Մաքրելու գործիքը տարեք դեպի ներքև՝ պաստան կտրելու համար։

6 Երբ դուրսմղման գործողությունն ավարտվի, սարքը մի քանի անգամ ձայնային ազդանշան 
կտա։ 
Նշում. Անջատիչը մի դրեք «OFF» (անջատել) դիրքի վրա, մինչև ամբողջ գործընթացը 
չավարտվի (սպասեք ձայնային ազդանշանին)։

7 Պաստայի պատրաստումն ավարտվելուց հետո, եթե տարայի ներսում նկատում եք խմորի 
մնացորդներ, կարող եք սկզբում անջատիչը դնել OFF դիրքի վրա, այնուհետև այն բերել 
լրացուցիչ դուրսմղման դիրքի վրա։ Սեղմեք մեկնարկի/դադարի կոճակը՝ պաստայի 
դուրսմղման ծրագիրը սկսելու համար։ (նկ. 35)
Նշում
 y Պաստայի մակերեսին դուք կարող եք նկատել բարակ ակոսիկներ։ Դա նորմալ է։
 y Պաստայի եփման ժամանակը տարբեր է՝ կախված անձնական նախասիրություններից, 

պաստայի ձևերից և չափաբաժնի քանակից։

Մաքրումը
Ուշադրություն
 y Անջատիչը դրեք «OFF» (անջատել) դիրքի վրա, սարքն անջատեք հոսանքից և հանեք 

հոսանքի լարը՝ նախքան սարքը մաքրելը կամ քանդելը։
 y Մի ընկղմեք հիմնական կորպուսը ջրի մեջ։
 y Սարքը մաքրելու համար մի օգտագործեք մետաղական պարույրով սպասք լվանալու 

սպունգ, կաուստիկ մաքրող միջոց կամ հղկող-մաքրող միջոցներ (օրինակ՝ բենզին, 
սպիրտ և պրոպանոլ)։

 y Ամեն անգամ օգտագործելուց հետո մաքրեք սարքը, այլապես այն կարող է վատ 
աշխատել։

 y Սարքը մաքրելիս լրացուցիչ զգուշություն ցուցաբերեք՝ չվնասվելու համար սուր եզրերից։
 y Ձևավոր գլխադիրները և սարքի բոլոր հանվող մասերը կարելի է լվանալ սպասք 

լվացող մեքենայով։ Սպասք լվացող մեքենա օգտագործելիս ընտրեք 60°C-ից ոչ բարձր 
ջերմաստիճանով ռեժիմ։

1 Անջատիչը բերեք «OFF» դիրքի վրա և խրոցն անջատեք վարդակից։ (նկ. 36)
2 Հետևեք «Սարքի քանդումն ու մաքրումը առաջին օգտագործումից առաջ» գլխի 1-5 

քայլերին։
3 Խմորի մնացորդները ձևավոր գլխադիրից հեռացրեք հետը տրամադրված մաքրելու 

գործիքով։ Դրանից հետո կարող եք այն ջրով մաքրել։ (նկ. 37 և 38)
4 Հետը տրամադրված մաքրող խոզանակով մաքրեք բոլոր հանվող մասերը աման լվացող 

հեղուկով և տաք ջրով կամ լվացեք դրանք սպասք լվացող մեքենայի մեջ։ Բոլոր մասերը լավ 
չորացրեք։ (նկ. 39)
Խորհուրդ. Պտուտակրիչի խողովակի հատակը ներսից մաքրեք մաքրող խոզանակի սուր 
մասով։

5 Մաքրեք բոլոր հանվող մասերը աման լվացող հեղուկով և տաք ջրով կամ լվացեք դրանք 
սպասք լվացող մեքենայի մեջ։ Դրանից հետո բոլոր մասերը լավ չորացրեք։

6 Հիմնական կորպուսը, անջատիչը և պաստա պատրաստելու սարքի արտաքին մասը 
մաքրեք չոր շորով։ (նկ. 40)
Նշում. Մաքրելուց հետո համոզվեք, որ բոլոր մասերը և ձևավոր գլխադիրը լավ չորացել 
են՝ նախքան սարքը պահելը: Հավաքեք պաստա պատրաստող սարքը, որպեսզի այն 
պատրաստ լինի հաջորդ օգտագործման համար։

Պահումը
1 Փաթաթեք հոսաքի լարը պահելու համար նախատեսված տեղում։ (նկ. 41)
2 Չորացրեք ձևավոր գլխադիրները և պահեք պահելու համար նախատեսված տարայում։ 

(նկ. 42)
Նշում. Տարայի ոչ խորը անցքում կարող է պահվել հրեշտակի վարսերի ձևավոր գլխադիրի 
մաքրելու գործիքը, որը ներառված չէ պաստա պատրաստող սարքի կազմի մեջ։ Այն 
հնարավոր է ձեռք բերել առանձին։

3 Օգտագործելուց հետո պաստա պատրաստող սարքը դրեք չոր, լավ օդափոխվող տեղում։

Խնդիրների լուծում
Այս գլխում ներկայացված են ամենատարածված խնդիրները, որոնք կարող են հանդիպել 
սարքի օգտագործման ժամանակ։ Եթե չեք կարողանում խնդիրը լուծել ստորև բերված 
տեղեկատվության օգնությամբ, այցելեք www.philips.com/support հաճախակի տրվող 
հարցերի համար կամ դիմեք ձեր երկրում գործող Հաճախորդների սպասարկման կենտրոն։

Խնդիր Պատճառ Լուծում

Խրոցը պատի 
վարդակի մեջ 
մտցնելուց հետո սարքը 
ձայնային ազդանշան 
չի արձակում։

Խրոցը ճիշտ միացված չէ, 
կամ վարդակը միացված չէ 
էներգիայի աղբյուրին։

Համոզվեք, որ խրոցը լավ է միացված և 
վարդակը սարքին է։

Խրոցը պատի 
վարդակի մեջ 
մտցնելուց հետո սարքը 
չի սկսում պաստա 
պատրաստելու 
գործողությունը։

Դուք չեք ընտրել պաստայի 
պատրաստման ծրագիր 
կամ չեք սեղմել մեկնարկի 
կոճակը ։

Ընտրեք պաստայի պատրաստման ծրագիր և 
սեղմեք մեկնարկի կոճակը ։

Մեկնարկի կոճակը 
սեղմելուց հետո  
սարքը ձայնային 
ազդաշաններ է տալիս 
և չի աշխատում։

Տարայի կափարիչը ճիշտ 
տեղադրված չէ։

Տարայի կափարիչը ճիշտ տեղադրելու 
համար հետևեք Օգտագործողի ձեռնարկի 
հրահանգներին։

Տարայի կափարիչը 
ներսից բացվել է։

Հարելու տարայի մեջ ալյուրը 
չափազանց շատ է։

Յուրաքանչյուր չափաբաժնի համար ալյուրի 
առավելագույն քանակը 400 գ է։ Եթե հարելու 
տարայում 400 գ-ից ավելի ալյուր եք լցրել, 
կրճատեք դրա քանակը և պատրաստեք 
պաստայի մեկ այլ չափաբաժին։

«Ալյուր/ջուր 
հարաբերակցության 
աղյուսակում» նշված ալյուրի 
և ջրի հարաբերակցությունը 
չի պահպանվել։ Խմորը շատ 
թաց է ստացվել։

Անջատեք սարքը սնուցման աղբյուրից, 
մաքրեք պաստա պատրաստող սարքը. 
սարքը նորից վերագործարկելու համար 
հետևեք Օգտագործողի ձեռնարկի 
հրահանգներին։

Տարայի կափարիչը ճիշտ 
տեղադրված չէ։

Տարայի կափարիչը ճիշտ տեղադրելու 
համար հետևեք Օգտագործողի ձեռնարկի 
հրահանգներին։

Գործողության 
ընթացքում սարքը 
դադարում է աշխատել, 
երբ բացում եք 
կափարիչը։

Անվտանգության 
նկատառումներից 
ելնելով՝ սարքը միշտ 
դադարում է աշխատել, երբ 
գործողության ընթացքում 
կափարիչը բացում եք։

Եթե ցանկանում եք ավարտին հասցնել 
գործողությունը, ինչպես հարկն է փակեք 
կափարիչը և սեղմեք Մեկնարկի/դադարի 
կոճակը։

Պաստայի 
պատրաստման 
ժամանակ սարքը 
դադարում է աշխատել, 
և ձայնային ազդանշան 
չի հնչում։

Պաստա պատրաստելու 
սարքը գերտաքացել է 
երկարատև աշխատանքի 
պատճառով։

Անջատեք պաստա պատրաստելու սարքը 
սնուցման աղբյուրից և թողեք հովանա։ 
Սարքի շարունակական աշխատանքի 
տևողությունը չպետք է գերազանցի 2 
ցիկլը։ Սարքի ծառայության ժամկետը 
երկարացնելու համար յուրաքանչյուր 2 երկար 
աշխատանքային ցիկլից հետո պետք է 
ընդմիջել սարքի աշխատանքը 30 րոպեով։

Պաստայի 
պատրաստման 
ժամանակ սարքը 
դադարում է 
աշխատել, և ձայնային 
ազդաշաններ են 
հնչում։

«Ալյուր/ջուր 
հարաբերակցության 
աղյուսակում» նշված ալյուրի 
և ջրի հարաբերակցությունը 
չի պահպանվել։ Հնարավոր 
է՝ խմորը շատ չոր է։ 

Անջատեք սարքը սնուցման աղբյուրից, 
մաքրեք պաստա պատրաստող սարքը. 
սարքը նորից վերագործարկելու համար 
հետևեք Օգտագործողի ձեռնարկի 
հրահանգներին։

Հունցելու թիակը, հնարավոր 
է, արգելափակվել է 
կողմնակի առարկաների 
պատճառով։

Սխալ ծրագիր է ընտրվել։

Հարելու թիակը 
պարապ է աշխատում, 
և սարքի միջից 
պաստա դուրս չի 
գալիս։

Ալյուրի և ջրի 
հարաբերակցությունը սխալ 
է։

Անջատեք խրոցը հոսանքի աղբյուրից 
և հանեք խմորը։ Մաքրեք պաստա 
պատրաստող սարքը, ճիշտ չափեք 
բաղադրիչները (ալյուրն ավելի ճիշտ կշռելու 
համար օգտագործեք խոհանոցային կշեռք) 
և հետևեք Օգտագործողի ձեռնարկում 
նշված պաստայի պատրաստումը վերսկսելու 
հրահանգներին։

Երկար պահելուց հետո 
ալյուրը խոնավացել է։

Օգտագործեք թարմ կամ ճիշտ պահված 
ալյուր։

Պաստան հեշտությամբ 
կոտրվում է։

Ալյուրի և ջրի 
հարաբերակցությունը սխալ 
է։

Անջատեք խրոցը հոսանքի աղբյուրից 
և հանեք խմորը։ Մաքրեք պաստա 
պատրաստող սարքը, ճիշտ չափեք 
բաղադրիչները (ալյուրն ավելի ճիշտ կշռելու 
համար օգտագործեք խոհանոցային կշեռք) 
և հետևեք Օգտագործողի ձեռնարկում 
նշված պաստայի պատրաստումը վերսկսելու 
հրահանգներին։

Դուք չեք օգտագործել ճիշտ 
տեսակի ալյուր։

Օգտագործեք ունիվերսալ ալյուր կամ 
սպիտակուցի բարձր պարունակությամբ 
ալյուր (տե՛ս «Պաստա պատրաստող սարքի 
օգտագործումը» գլուխը կամ օգտագործողի 
ձեռնարկի բաղադրատոմսերի գիրքը)։

Պաստան կպչում է 
իրար։

Ալյուրի և ջրի 
հարաբերակցությունը սխալ 
է, չափազանց շատ ջուր է 
լցված հարելու տարայում։

Չափեք ալյուրն ու ջուրը տրամադրված 
ալյուրի և ջրի բաժակով և ըստ «ալյուր/ջուր 
հարաբերակցության աղյուսակի»։ Ալյուրն 
ավելի ճիշտ կշռելու համար օգտագործեք 
խոհանոցային կշեռք։

Տարայի մեջ 
չափազանց շատ խմոր 
է մնացել։

Ավելացվել է խոնավ ալյուր, 
կամ խմորը չափազանց թաց 
է ստացվել։ 

Հետևեք, որպեսզի ալյուրը չոր տեղում պահվի։ 
Հետևեք Օգտագործողի ձեռնարկում նշված 
պաստայի պատրաստումը վերսկսելու 
հրահանգներին։ 

Հնարավոր է՝ խմորը շատ 
չոր է։

Օգտագործելուց առաջ համոզվեք, որ բոլոր 
մասերը մաքուր են։ 

Հարելու թիակը կամ տարան 
դեռ թաց են։

Օգտագործելուց առաջ համոզվեք, որ բոլոր 
մասերը լրիվ չոր են։ 

Ջուրը չի ավելացվել ճիշտ 
հերթականությամբ։ Ալյուրի 
տեսակը հարմար չէ։

Հետևեք Օգտագործողի ձեռնարկում նշված 
պաստայի պատրաստման հրահանգներին։

Սարքից փոքր 
քանակությամբ ջուր է 
արտահոսում։

Ծրագրի մեկնարկից առաջ 
ջուր է ավելացվել։

Ծրագրի մեկնարկից անմիջապես հետո ջուր 
ավելացնելու վերաբերյալ հրահանգները տե՛ս 
օգտագործողի ձեռնարկում։

Պաստան 
պատրաստելուց 
հետո հարելու տարան 
հնարավոր չէ շարժել 
հիմնական կորպուսից, 
կամ պտուտակրիչի 
խողովակը հնարավոր 
չէ հանել հարելու 
տարայից։

Սարքը դադարել է աշխատել 
պաստայի դուրսմղման 
ժամանակ՝ նախքան 
պաստայի պատրաստման 
գործընթացն 
ամբողջությամբ ավարտելը։

1.  Հավաքեք քանդված մասերը՝ իրենց 
համապատասխան տեղերը դնելով, և 
անջատիչը բերեք OFF դիրքի։

2.  Միացրեք սարքը, ընտրեք պաստայի 
պատրաստման ավտոմատ ծրագիրը 
և սեղմեք մեկնարկի կոճակը։ Սպասեք 
մոտ 10 վայրկյան, մինչև հարելու թիակը 
պտտվի, այնուհետև անջատիչը բերեք OFF 
դիրքի։

3.  Անջատեք սարքը վարդակից, քանդեք 
և մաքրեք այն, ինչպես նկարագրված 
է Օգտագործողի ձեռնարկում (տե՛ս 
«Մաքրում» գլուխը)։

ქართული

შესავალი
Philips მოგესალმებათ და გილოცავთ შენაძენს!
Philips-ის მიერ შემოთავაზებული მხარდაჭერით სრულად სასარგებლოდ თქვენი პროდუქტი 
დაარეგისტრირეთ აქ: www.philips.com/welcome.

რა არის ყუთში (ნახ. 1)
a ძირითადი მოწყობილობა g წყლის ფინჯანი
b მომხმარებლის სახელმძღვანელო h ფორმის მიმცემი დისკი
c რეცეპტების წიგნი A სპაგეტი
d საწმენდი ჯაგრისი B ფეტუჩინი
e ბრტყელი საწმენდი ხელსაწყო C პენე
f ფქვილის ფინჯანი D ლაზანია/ცომის გუფთები

პროდუქტის მიმოხილვა (სურ. 2)
a ელექტროკაბელი i მოზელვის ღერო
b კაბელის შემოსახვევი j შემრევი ფრთა
c შესანახი ყუთი k დაწყების/შეჩერების ღილაკი
d შემრევი კამერა l მართვის სახელური
e შერევის კამერის ხუფი m დამატებითი გამოშვების პარამეტრი
f ფორმის მიმცემი დისკი n გამორთული
g ფორმის მიმცემი დისკის დამჭერი o ავტომატური მუშაობის პარამეტრი
h მოზელვის მილი

დაშლა და გასუფთავება პირველ ჩართვამდე
მნიშვნელოვანია:
 y მოწყობილობის პირველ გამოყენებამდე მოაშორეთ და უსაფრთხოდ გადაყარეთ 

ნებისმიერი შესაფუთი მასალა და/ან სარეკლამო ეტიკეტები. 
 y ამოიღეთ ყველა მოსახსნელი დეტალი და აქსესუარი, გარეცხეთ და კარგად გააშრეთ 

ყველა დეტალი და აქსესუარი (იხილეთ თავი „გასუფთავება“).
 y არ გამოიყენოთ წყალი ძირითადი ბლოკის, დენის კაბელის ან დენის შტეფსელის 

გასაწმენდად.
 y არ გამოიყენოთ საწმენდი ღრუბელი ან მსგავსი საწმენდები, რადგან ისინი 

პლასტმასის ზედაპირს გააფუჭებს და გავლენას მოახდენს პასტის მოსამზადებელი 
აპარატის ექსპლუატაციის ხანგრძლივობაზე.

 y ფორმის მიმცემი დისკების და მოწყობილობის ყველა მოსახსნელი დეტალი 
შეგიძლიათ გარეცხოთ ჭურჭლის სარეცხ მანქანაში. ჭურჭლის სარეცხ მანქანაში 
რეცხვისას დარწმუნდით, რომ შეარჩიეთ შესაბამისი პროგრამა, რომლის მაქსიმალური 
ტემპერატურა არ აღემატება 60°C-ს.

 y ეს მოწყობილობა განკუთვნილია მხოლოდ სახლის პირობებში გამოსაყენებლად.
1 გამოწიეთ სახურავი მის მოსახსნელად და შემდეგ მოაშორეთ სახურავი შემრევ კამერას. 

(სურ. 3)
2 გადმოწიეთ შემრევი კამერა ძირითადი მოწყობილობიდან. (სურ. 4)
3 დაატრიალეთ ფორმის მიმცემი დისკის დამჭერი საათის ისრის საწინააღმდეგო 

მიმართულებით მის მოსახსნელად შემრევი კამერის ხვრელიდან. (სურ. 5)
4 მოათავსეთ თითი შემრევ კამერაში და დააჭირეთ მოზელვის მილს შემრევი კამერის 

ხვრელიდან მის ამოსაძრობად. მოხსენით ფორმის მიმცემი დისკი, შემდეგ კი ამოიღეთ 
მოზელვის ღერო მოზელვის მილიდან. (სურ. 6)

5 ამოიღეთ შემრევი ფრთა შემრევი კამერიდან. (სურ. 7)
6 გაასუფთავეთ და გააშრეთ ყველა დეტალი და აქსესუარი, რომელთა მოხსნა 

შესაძლებელია. (სურ. 8 და 9)

აწყობა
1 შეწიეთ შემრევი კამერა ძირითად მოწყობილობაზე. (სურ. 10)

შენიშვნა: დარწმუნდით, რომ ძირითად მოწყობილობაზე დამაგრების ბერკეტები  
დამონტაჟებულია შემრევი კამერის ქვედა ღიობებზე. 

2 განათავსეთ შემრევი ფრთა შემრევ კამერაში, როგორც ეს სურათზეა ნაჩვენები. (სურ. 11)
3 ჩასვით მოზელვის მილი შემრევ კამერაში. (სურ. 12)

შენიშვნა: დარწმუნდით, რომ მოზელვის მილის დიდი ხვრელი მიმართულია ზემოთ, 
როდესაც მილს კამერაში ათავსებთ.

4 ჩასვით მოზელვის ღერო შემრევ კამერაში. დარწმუნდით, რომ მოზელვის ღერო 
მთლიანად გადის მოზელვის მილში და შემრევი ფრთა შედის ძირითადი მოწყობილობის 
ლილვში.
შენიშვნა: ოდნავ გადაატრიალეთ შემრევი ფრთა, რათა დარწმუნდეთ, რომ მოზელვის 
ღერო სწორად არის შეერთებული ძირითადი მოწყობილობის ლილვთან . (სურ. 13)

5 მიამაგრეთ ფორმის მიმცემი დისკი შემრევი კამერის ხვრელზე. (სურ. 14)
შენიშვნა:
 y დარწმუნდით, რომ ჩამოყალიბებული დისკის ბრტყელი მხარე გარეთაა.
 y დარწმუნდით, რომ ფორმის მიმცემი დისკი მოთავსებულია მოზელვის ღეროს 

დამაგრების ზოლზე.
 y დარწმუნდით, რომ ისარი ფორმის მიმცემ დისკზე მიმართულია ზემოთ, როდესაც 

მას ამაგრებთ შემრევი კამერის ხვრელზე. განსაკუთრებული ყურადღება მიაქციეთ, 
როდესაც ამას აკეთებთ ლაზანიას/ცომის გუფთების ფორმის მიმცემი დისკისთვის. ეს 
არის აუცილებელი იმისათვის, რომ ლაზანიას ფურცლის ღიობი ზემოთ იყოს. (სურ. 15)

6 გაატარეთ ფორმის მიმცემი დისკი ფორმის მიმცემი დისკის დამჭერის ღიობში, შემდეგ 
დააყენეთ დამჭერი შემრევი კამერის ხვრელზე. დაატრიალეთ დამჭერი საათის ისრის 
მიმართულებით, ადგილზე მის საიმედოდ დასაფიქსირებლად.  
(სურ. 16)

ყოველთვის მიამაგრეთ ფორმის მიმცემი დისკი შემრევი კამერის ხვრელზე ფორმის 
მიმცემი დისკის დამჭერის დაყენებამდე. არასდროს არ დააყენოთ ფორმის მიმცემი 
დისკი ფორმის მიმცემი დისკის დამჭერში და არ ააწყოთ ისინი შემრევი კამერის 
ხვრელზე ერთდროულად. (სურ. 17)
7 დაამაგრეთ ხუფი შემრევ კამერაზე. (სურ. 18)

შენიშვნა: თუ შემრევი კამერის ხუფს სწორად არ დააყენებთ, დამცველ-გამომრთველი 
მოწყობილობის ამუშავების საშუალებას არ მოგცემთ.

პასტის მოსამზადებელი აპარატის გამოყენება
მნიშვნელოვანია
 y განათავსეთ პროდუქტი სწორ ზედაპირზე და არ დაუშვათ მაგიდის რყევა და 

ვიბრირება.
 y ჩართვამდე დარწმუნდით, რომ ყველა ნაწილი სწორადაა აწყობილი.
 y არ ჩაყაროთ კამერაში 200 გ-ზე (1 დართული ფქვილის ფინჯანი) ნაკლები ან 400 გ-ზე (2 

დართული ფქვილის ფინჯანი) მეტი ფქვილი.
 y მას შემდეგ, რაც მოწყობილობა მოზელას დაიწყებს, წყლისთვის განკუთვნილ ჭრილის 

მეშვეობით ჩაასხით სითხე.
 y თუ გსურთ გადაყაროთ აწონილი ფქვილი მომდევნო პორციის დამუშავებამდე, 

დაცალეთ კამერა და ხელახლა ჩართეთ მოწყობილობა დენის წყაროდან გამორთვით 
და კვლავ ჩართვით.

 y პასტის მოსამზადებელ აპარატში არ ჩააწყოთ ინგრედიენტები, რომელთა 
ტემპერატურა 60g ან მეტია და არ მოათავსოთ პასტის მოსამზადებელი აპარატი იქ, 
სადაც ტემპერატურა მაღალია (60g), მაგალითად, მაღალი ტემპერატურის მეშვეობით 
სადეზინფექციოდ გარემოში. ეს გამოიწვევს მოწყობილობის დეფორმირებას.

 y არ ჩაასხათ შემრევ კამერაში სითხე პასტის მოსამზადებელი აპარატის მუშაობის 
დაწყებამდე.

 y მოწყობილობის ელექტროქსელში ჩართვამდე დარწმუნდით, რომ ფორმის მიმცემი 
დისკი და ფორმის მიმცემი დისკის დამჭერი სწორად არის აწყობილი.

ფქვილის მომზადება და გაზომვა
1 ამოიღეთ ერთი სავსე ფქვილის ფინჯანი დართული ჭიქის გამოყენებით. მოაცილეთ 

ზედმეტი ფქვილი ჭიქის კიდიდან მოწოდებული ბრტყელი საწმენდი ხელსაწყოს 
მეშვეობით. 1 სავსე ფინჯანი ფქვილი იწონის დაახლოებით 200 გ-ს, ხოლო 2 სავსე 
ფინჯანი ფქვილი იწონის დაახლოებით 400 გ-ს. (სურ. 19)
შენიშვნა:
 y არ შეანჯღრიოთ და არ დაარტყათ ფქვილის ფინჯანს ზედმეტი ფქვილის 

მოსაშორებლად. ეს გავლენას მოახდენს ფქვილის წონაზე.
 y გამოიყენეთ სამზარეულოს სასწორი უფრო ზუსტად ასაწონად. (სურ. 20)
 y 200 გ ფქვილისგან გამოვა დაახლოებით 200 გ ახალი პასტა/მაკარონი. 400 გ 

ფქვილისგან გამოვა დაახლოებით 450 გ ახალი პასტა/მაკარონი. 
2 გამოწიეთ სახურავი მის მოსახსნელად და შემდეგ მოაშორეთ სახურავი შემრევ კამერას. 

(სურ. 21)
3 ჩაყარეთ ფქვილი კამერაში. თუ გსურთ 2-3 ულუფის მომზადება, დაამატეთ მეორე ფინჯანი 

ფქვილი, რადგან სულ დაგჭირდებათ 2 ფინჯანი (~ 400 გ) ფქვილი. (სურ. 22)
შენიშვნა:
 y ამ დროს არ ჩაასხათ სითხე შემრევ კამერაში. ჩაასხით სითხე მხოლოდ მას შემდეგ, 

როცა პასტის მოსამზადებელი აპარატი დაიწყებს მუშაობას.
 y არ ჩაყაროთ კამერაში 200 გ-ზე ნაკლები ან 400 გ-ზე მეტი ფქვილი. თუ კამერაში 

ძალიან ცოტა ან ძალიან ბევრ ფქვილს ჩაყრით, მოწყობილობამ შეიძლება ვერ 
იმუშაოს.

 y არ ჩაყაროთ ფქვილი მოზელვის მილის ღიობში, წინააღმდეგ შემთხვევაში მოზელვის 
მილში ფქვილი თანაბრად არ იქნება შერეული. (სურ. 23)

სითხით მომზადება და გაზომვა
1 სითხის მოცულობის გასაზომად ფინჯანი ბრტყელ ზედაპირზე მოათავსეთ თვალების 

დონეზე. (სურ. 24)
შენიშვნა:
 y არ ჩაასხათ შემრევ კამერაში სითხე პასტის მოსამზადებელი აპარატის მუშაობის 

დაწყებამდე.
მოწოდებულ წყლის ფინჯანზე არის ნიშნების 2 ნაკრები.

 � როდესაც იყენებთ უნივერსალური ფქვილისა და კვერცხის ნარევს უბრალო კვერცხის 
პასტის/ლაზანიას დასამზადებლად, იხილეთ A მხარე სითხის ორი დონით. (სურ. 26)
 - დონე 1 (80 მლ): კვერცხის ნარევის საჭირო რაოდენობა 1 ფინჯანი ფქვილისთვის.
 - დონე 2 (160 მლ): კვერცხის ნარევის საჭირო რაოდენობა 2 ფინჯანი ფქვილისთვის.

 � კვერცხის ნარევის მოსამზადებლად უბრალო კვერცხის პასტისთვის ჩატეხეთ 1 კვერცხი 
წყლის ფინჯანში. დაამატეთ საჭირო ოდენობის წყალი, როგორც ნაჩვენებია A მხარეზე 
და შემდეგ ადღვიბეთ წყალი და კვერცხი. (სურ. 27)

 � ფქვილისა და სითხის შემდეგ კომბინაციების გამოყენებისას პასტის დასამზადებლად 
გამოიყენეთ B მხარე კონკრეტული მოცულობის მითითებით. (სურ. 28)
 - უნივერსალური ფქვილი სუფთა წყლის/ბოსტნეულის წვენის ნარევით.
 - ფქვილის სხვა სახეობები (როგორც ნაჩვენებია შემდეგ ცხრილებში) კვერცხის 

ნარევით/სუფთა წყლის/ბოსტნეულის წვენის ნარევით.
იხილეთ შემდეგი ცხრილები წყლისა და ფქვილის დეტალური თანაფარდობის 
სანახავად.

შენიშვნა: ამ ცხრილებში მითითებულია ფქვილისა და სითხის თანაფარდობა 200 გ 
ფქვილზე. როდესაც პასტის დასამზადებლად 400 გ ფქვილს იყენებთ, გააორმაგეთ 
სითხის მოცულობა (კვერცხის ჩათვლით), ფქვილისა და სითხის სწორი თანაფარდობის 
მისაღებად.

 � როდესაც იყენებთ კვერცხის ნარევს უბრალო კვერცხის პასტის დასამზადებლად, 
ჩატეხეთ 1 კვერცხი წყლის ფინჯანში. დაამატეთ საჭირო ოდენობის წყალი, როგორც 
ნაჩვენებია ქვემოთ და შემდეგ ადღვიბეთ წყალი და კვერცხი. (სურ. 29)

ფქვილი კვერცხის ნარევი (მლ) წყლის ფინჯანი
მყარი ხორბალი (თავნაფქვის ფქვილი 150 გ + 
უნივერსალური ფქვილი 50 გ)* 85

მხარე B
მთელი ხორბალი 200 გ 90
მარცვლოვანი ხორბალი 200 გ 95
პურის ფქვილი 200 გ 85
სობა (წიწიბურა ფქვილი 130 გ + უნივერსალური 
ფქვილი 70 გ)* 85

 � როდესაც იყენებთ სუფთა წყალს პასტის დასამზადებლად, დაამატეთ წყლის საჭირო 
რაოდენობას, როგორც ნაჩვენებია ქვემოთ.

ფქვილი სუფთა წყალი (მლ) წყლის ფინჯანი
უნივერსალური ფქვილი 200 გ 75

მხარე B
მყარი ხორბალი (თავნაფქვის ფქვილი 150 გ + 
უნივერსალური ფქვილი 50 გ)* 75

მთელი ხორბალი 200 გ 85
მარცვლოვანი ხორბალი 200 გ 80

 � როდესაც იყენებთ ბოსტნეულის წვენს (1 კვერცხის ჩათვლით) პასტის დასამზადებლად, 
ჩატეხეთ 1 კვერცხი წყლის ფინჯანში. დაამატეთ საჭირო ოდენობის ბოსტნეულის წვენი 
და შემდეგ ადღვიბეთ წვენი და კვერცხი.

ფქვილი
ისპანახის წვენი 

(1 კვერცხის 
ჩათვლით) (მლ)

ჭარხლის წვენი 
(1 კვერცხის 

ჩათვლით) (მლ)

სტაფილოს წვენი 
(1 კვერცხის 

ჩათვლით) (მლ)

წყლის 
ფინჯანი

უნივერსალური ფქვილი 200 გ 85 85 85

მხარე Bმყარი ხორბალი 
(თავნაფქვის ფქვილი 150 გ + 
უნივერსალური ფქვილი 50 გ)*

85 85 85

შენიშვნა
 y გამოიყენეთ სამზარეულოს სასწორი უფრო ზუსტად ასაწონად.
 y პარკოსანთა ფქვილის გამოყენებისას იხმარეთ 10-20 მლ-ით ნაკლები წყალი, ვიდრე 

ხორბლის ფქვილის გამოყენებისას. ცვლილებები დამოკიდებულია ფქვილის ტიპზე. 
კარგი პასტის მისაღებად მნიშვნელოვანია ცომის კონსისტენცია იყოს ძალიან 
ფხვიერი, იმისდა მიუხედავად, რომელ ფქვილს იყენებთ.

მნიშვნელოვანია!
რეცეპტების წიგნში მოცემული პასტის რეცეპტები შემოწმებულია და კარგია. თუ 
ექსპერიმენტის ჩატარებას გადაწყვეტთ ან პასტის სხვა რეცეპტებს გამოიყენებთ, 
ფქვილისა და წყლის/კვერცხის და წყლის ფინჯნების თანაფარდობების შეცვლა მოგიწევთ. 
პასტის აპარატი გამართულად ვერ იმუშავებს ახალი რეცეპტების სათანადოდ მორგების 
გარეშე.

შენიშვნა
 y კარგი შედეგის მისაღებად მნიშვნელოვანია, რომ ცომსაზელ კამერაში ცომი ფხვიერი 

ჩანდეს. თუ ცომი ფხვიერი ჩანს, რეცეპტი კარგია. რეცეპტი არ არის მორგებული, თუ 
ცომი ზედმეტად თხელია (ცომის კარგად ცნობილ კონსისტენციას ჰგავს) ან ზედმეტად 
მშრალია (როცა ცომი ფქვილივით გამოიყურება).

 y ფქვილის/წყლის თანაფარდობაზე შეიძლება გავლენა მოახდინოს სხვადასხვა 
რეგიონის სანელებლებმა და ინგრედიენტებმა. ოდენობების შეცვლა შესაძლებელია 
რეკომენდებული პროპორციის მიხედვით.

 y უგლუტენო პასტის ან ნამცხვრის დამზადებისას ყურადღება არ მიაქციოთ სითხის 
რეკომენდებულ ოდენობას, რომელიც მოწყობილობაზეა მითითებული.

 y პარკოსანი მცენარეების ფქვილის ან უგლუტენო ფქვილის გამოყენების შემთხვევაში 
რეკომენდებულზე ნაკლები წყალია საჭირო. ამ რეცეპტებისთვის 10-20მლ-ით ნაკლები 
წყალი შეიძლება გამოიყენოთ, მაგრამ როგორც ზემოთ იყო აღნიშნული, ცვლილებები 
ფქვილის ტიპზეა დამოკიდებული.

 y „გლუტენი“ შემკვრელია, რომლის დახმარებითაც პასტა იოლად არ ტყდება. უგლუტენო 
ფქვილი შემკვრელს არ შეიცავს და ამიტომ, სჭირდება შემსქელებელი, რომელიც 
„შემკვრელის“ ფუნქციას ასრულებს, მაგ. კვერცხი ან ქსანტანი. პასტის დამზადებისას 
სხვადასხვა სახის უგლუტენო ფქვილი განსხვავებულად მოქმედებს. პასტის 
დასამზადებლად გამოსადეგი არაა ზოგი სახის ფქვილი, როგორიცაა ქოქოსის ფქვილი. 
ზოგი სახის ფქვილი კარგად არის მორგებული, როგორიცაა თათაბო და წიწიბურა.

 y კვერცხის პასტის ან ბოსტნეულის პასტის დამზადებისას კვერცხის ნარევი ან 
ბოსტნეულის წვენი კარგად ადღვიბეთ წყალთან ერთად ხუფში მოთავსებული 
ნახვრეტის მეშვეობით კამერაში ჩასხმამდე. ინგრედიენტების დამატებისას 
დარწმუნდით, რომ ინგრედიენტი თხევადი სახისაა.

 y პასტის სხვადასხვა რეცეპტის სანახავად გაეცანით მოწყობილობასთან ერთად 
მოწოდებულ რეცეპტების წიგნს.

პასტის მომზადების პროგრამის ჩართვა
მნიშვნელოვანია
 y ცომის მოზელვის დასრულებამდე არ აირჩიოთ პროგრამა „დამატებითი გამოშვება“. 

წინააღმდეგ შემთხვევაში პასტის მოსამზადებელი აპარატი დაზიანდება და მისი 
ექსპლუატაციის ვადა შემცირდება.

 y არ გათიშოთ დენის კაბელი დამუშავების პროცესის დასრულებამდე. თუ საჭიროა 
პასტის დამზადების პროცესის შეწყვეტა, გადაატრიალეთ მართვის სახელური 
პოზიციაში „OFF“ („გამორთული“) სამუშაო პროცესის შესაჩერებლად და შემდეგ 
გათიშეთ ელექტროკაბელი როზეტიდან სხვა ოპერაციების შესრულებამდე.

 y არ გადააჭარბოთ უწყვეტი მუშაობის 2 მაქსიმალურ ციკლს ნებისმიერი პროგრამის 
გამოყენებისას. მოწყობილობის ექსპლუატაციის ვადის უკეთ დაცვის მიზნით, უწყვეტი 
მუშაობის 2 ციკლის შემდეგ შეგიძლიათ განაახლოთ მოწყობილობის გამოყენება 30 
წუთში.

 y თუ მოწყობილობის გამოყენებას შესვენების გარეშე გეგმავთ, მოწოდებული საწმენდი 
საშუალებით გაასუფთავეთ ყოველი ფორმის მიმცემი დისკი პასტის დამზადების 
ყოველი სეანსის შემდეგ. იოლი გასუფთავებისთვის არ ჩადოთ ფორმის მიმცემი დისკი 
წყალში.

1 ჩასვით მოწყობილობის შტეკერი როზეტში. პასტის მოსამზადებელი აპარატი გამოსცემს 
ერთ ხმოვან სიგნალს. (სურ. 30)
შენიშვნა: ჩართვამდე დარწმუნდით, რომ ყველა ნაწილი სწორადაა აწყობილი.

2 დაამაგრეთ ხუფი შემრევ კამერაზე. (სურ. 31)
შენიშვნა: მოწყობილობა არ ამუშავდება, სანამ კამერის ხუფი სათანადოდ არ დაიხურება. 
თუ პასტის დამზადების პროცესში კამერის ხუფი მოეშვება, მოწყობილობა ავტომატურად 
შეწყვეტს მუშაობას.

3 დაატრიალეთ მართვის სახელური პასტის დამზადების ავტომატური პროცესის 
ასარჩევად და შემდეგ დააჭირეთ დაწყების/შეჩერების ღილაკს. (სურ. 32)
შენიშვნა: მთელი სამუშაო პროცესი (მოზელვისა და გამოშვების ჩათვლით) იკავებს 
დაახლოებით 12 წუთს 200 გ ფქვილზე და 18 წუთს 400 გ ფქვილზე.

4 მოზელვის დაწყების შემდეგ ნელა ჩაასხით სითხე ხუფში არსებული ნახვრეტის მთელ 
სიგრძეზე. (სურ. 33)
შენიშვნა: სითხის ჩასხმის შემდეგ ცომის მოზელვის პროცესში არ დაამატოთ სხვა 
ინგრედიენტები. წინააღმდეგ შემთხვევაში, ეს გავლენას მოახდენს პასტის ტექსტურაზე.

5 მას შემდეგ, რაც პასტის მოსამზადებელი აპარატი დაამთავრებს მოზელას, იგი 
რამდენჯერმე გამოსცემს ხმოვან სიგნალს და რამდენიმე წამის შემდეგ დაიწყება პასტის 
გამოშვება. მოათავსეთ კონტეინერი ხვრელის ქვეშ. საწმენდი ხელსაწყოთი დაჭერით 
პასტა სასურველ სიგრძეზე. (სურ. 34)
შენიშვნა
 y თუ სითხისა და ფქვილის თანაფარდობა არასწორი იქნება, გამოშვება ვერ 

მოხერხდება. ამ შემთხვევაში კვლავ მოამზადეთ ინგრედიენტები.
 y გადაიტანეთ საწმენდი ხელსაწყო ქვევით პასტის დასაჭრელად.

6 გამოშვების პროცესის დასრულების შემდეგ მოწყობილობა რამდენჯერმე გამოსცემს 
ხმოვან სიგნალს. 
შენიშვნა: არ დაატრიალოთ მართვის სახელური პოზიციაში „OFF“ („გამორთული“) 
პროცესის სრულ დასრულებამდე (თქვენ გაიგებთ ხმოვან სიგნალს).

7 თუ პასტის მომზადების დასრულების შემდეგ კამერაში ცომი დარჩება, ჯერ შეგიძლიათ 
მართვის სახელური პოზიციაში „OFF“ („გამორთული“) და შემდეგ დამატებითი გამოშვების 
პოზიციაში გადაატრიალოთ. დააჭირეთ დაწყების/შეჩერების ღილაკს დამატებითი 
გამოშვების პროგრამის გასაშვებად. (სურ. 35)
შენიშვნა
 y პასტის ზედაპირზე შეიძლება აღმოაჩინოთ რამდენიმე თხელი ძაფი. ეს ნორმალურია.
 y პასტის მომზადების დრო დამოკიდებულია ინდივიდუალურ პარამეტრებზე, პასტის 

ფორმაზე და პორციის რაოდენობაზე.

გაწმენდა
მნიშვნელოვანია
 y მოწყობილობის დაშლამდე და გასუფთავებამდე გადაატრიალეთ მართვის სახელური 

პოზიციაში „OFF“ („გამორთული“), შემდეგ გათიშეთ ელექტროკაბელი როზეტიდან.
 y არ ჩადოთ ძირითადი მოწყობილობა წყალში.
 y არ გამოიყენოთ მოწყობილობის გასასუფთავებლად ჭურჭლის სახეხი ღრუბელი, 

კაუსტიკური ან აბრაზიული საწმენდი საშუალებები (მაგალითად, ბენზინი, ალკოჰოლი 
და პროპანოლი).

 y გაასუფთავეთ მოწყობილობა ყოველი გამოყენების შემდეგ, წინააღმდეგ შემთხვევაში, 
მან გამართულად შეიძლება ვერ იმუშაოს.

 y ბასრი კიდეებით სხეულის დაზიანების თავიდან ასაცილებლად მოწყობილობის 
გაწმენდისას გამოიჩინეთ დამატებითი სიფრთხილე.

 y ფორმის მიმცემი დისკების და მოწყობილობის ყველა მოსახსნელი დეტალი 
შეგიძლიათ გარეცხოთ ჭურჭლის სარეცხ მანქანაში. ჭურჭლის სარეცხ მანქანაში 
რეცხვისას დარწმუნდით, რომ შეარჩიეთ შესაბამისი პროგრამა, რომლის მაქსიმალური 
ტემპერატურა არ აღემატება 60 °C-ს.

1 გადაატრიალეთ მართვის სახელური პოზიციაში „OFF“ („გამორთული“) და შემდეგ 
გათიშეთ ელექტროკაბელი როზეტიდან. (სურ. 36)

2 მიჰყევით ნაბიჯებს 1-დან 5-მდე თავში „დაშლა და გასუფთავება პირველ ჩართვამდე“.
3 ცომის მოსაშორებლად ფორმის მიმცემი დისკი მოწყობილობასთან ერთად მოწოდებული 

საწმენდი ხელსაწყოთი გაწმინდეთ. ამის შემდეგ შესაძლებელია მისი გასუფთავება 
წყლით. (სურ. 37 და 38)

4 გამოიყენეთ მოწოდებული საწმენდი ჯაგრისი ყველა მოსახსნელი დეტალის გასაწმენდად 
ჭურჭლის სარეცხი საშუალების და თბილი წყლის გამოყენებით, ან გარეცხეთ ჭურჭლის 
სარეცხ მანქანაში. გაამშრალეთ ყველა დეტალი. (სურ. 39)
რჩევა: გამოიყენეთ ჯაგრისის წვეტიანი ბოლო მოზელვის მილის შიდა ფსკერის 
გასაწმენდად.

5 გამინდეთ ყველა მოსახსნელი დეტალი ჭურჭლის სარეცხი საშუალების და თბილი წყლის 
გამოყენებით ან გარეცხეთ ჭურჭლის სარეცხ მანქანაში. ამის შემდეგ გაამშრალეთ ყველა 
დეტალი.

6 გამოიყენეთ მშრალი ნაჭერი ძირითადი მოწყობილობის, მართვის პანელისა და პასტის 
აპარატის გარეთა მხარის გასასუფთავებლად. (სურ. 40)
შენიშვნა: გასუფთავების შემდეგ დარწმუნდით, რომ ყველა დეტალი და ფორმის 
მიმცემი დისკი ჰაერზე გაშრა. ააწყვეთ პასტის მოსამზადებელი აპარატი მისი შემდგომი 
გამოყენებისთვის.

შენახვა
1 დაახვიეთ ელექტროკაბელი კაბელის შემოსახვევზე. (სურ. 41)
2 გაამშრალეთ ფორმის მიმცემი დისკები და შეინახეთ შესანახ ყუთში. (სურ. 42)

შენიშვნა: შენახვის ყუთში არსებული პატარა ღარი განკუთვნილია „ანგელოზის თმის“ 
პასტის ფორმირების დისკის დასუფთავების ხელსაწყოსთვის, რომელიც არ შედის ამ 
პასტის მოსამზადებელი აპარატის კომპლექტში. იგი ცალკე გამოიშვება და იყიდება.

3 გამოყენების შემდეგ შეინახეთ პასტის მოსამზადებელი აპარატი მშრალ, კარგად 
ვენტილირებად ადგილას.

პრობლემების აღმოფხვრა
ამ თავში შეჯამებულია ყველაზე გავრცელებული პრობლემები, რომლებსაც მოწყობილობის 
გამოყენებისას შეიძლება შეხვდეთ. თუ ქვემოთ წარმოდგენილი ინფორმაცია პრობლემის 
გადაწყვეტაში ვერ დაგეხმარათ, იხილეთ www.philips.com/support და გაეცანით ხშირად 
დასმული შეკითხვების სიას ან დაუკავშირდით კლიენტთა მხარდაჭერის ცენტრს თქვენს 
ქვეყანაში.

პრობლემა მიზეზი გადაწყვეტა

როზეტიდან შტეკერის 
გათიშვის შემდეგ 
მოწყობილობა ხმებს 
არ გამოსცემს.

შტეკერი არ არის 
შეერთებული სწორად, 
ან როზეტი არ არის 
დაკავშირებული დენის 
წყაროსთან.

შეამოწმეთ, სწორადაა თუ არა შეერთებული 
კვების შტეკერი და გამართულად მუშაობს 
თუ არა როზეტი.

როზეტიდან შტეკერის 
გათიშვის შემდეგ 
მოწყობილობა 
არ იწყებს პასტის 
მომზადების პროცესს.

თქვენ არ აგირჩევიათ პასტის 
დამზადების პროგრამა ან არ 
დააჭირეთ გაშვების ღილაკს 

.

შეარჩიეთ პასტის დამზადების პროგრამა 
და დააჭირეთ გაშვების ღილაკს .

გაშვების ღილაკზე 
 დაჭერის შემდეგ 

მოწყობილობა 
გამოსცემს 
გამაფრთხილებელ 
სიგნალს, მაგრამ არ 
მუშაობს.

კამერის ხუფი არ არის 
სწორად დაყენებული.

დარწმუნდით, რომ მომხმარებლის 
სახელმძღვანელოში მოცემულ 
ინსტრუქციას მიჰყვებით კამერის ხუფის 
სწორად დაყენებასთან დაკავშირებით.

კამერის ხუფი 
შიგნიდანაა ღია.

შემრევ კამერაში ფქვილის 
ჭარბი რაოდენობაა.

ერთ პარტიაში ფქვილის მაქსიმალური 
დასაშვები ოდენობაა 400 გ. თუ შემრევ 
კამერაში 400 გ-ზე მეტი ფქვილია 
მოთავსებული, შეამცირეთ რაოდენობა და 
მოამზადეთ პასტის კიდევ ერთი პარტია.

არ იყო დაცული „ფქვილის/
წყლის თანაფარდობის 
ცხრილში“ მითითებული 
ფქვილისა და წყლის 
თანაფარდობა. ცომი ძალიან 
სველია.

გამოაერთეთ მოწყობილობის შტეკერი 
კვების წყაროდან, გაასუფთავეთ პასტის 
მოსამზადებელი აპარატი და მიჰყევით 
მომხმარებლის სახელმძღვანელოში 
მოცემულ ინსტრუქციას პასტის დამზადების 
ხელახლა დასაწყებად.

კამერის ხუფი არ არის 
სწორად დაყენებული.

დარწმუნდით, რომ მომხმარებლის 
სახელმძღვანელოში მოცემულ 
ინსტრუქციას მიჰყვებით კამერის ხუფის 
სწორად დაყენებასთან დაკავშირებით.

დამუშავების 
პროცესში ხუფის 
მოხსნისას 
მოწყობილობა 
ჩერდება და მუშაობას 
წყვეტს.

უსაფრთხოებიდან 
გამომდინარე, დამუშავების 
პროცესში ხუფის მოხსნისას 
მოწყობილობა ყოველთვის 
წყვეტს მუშაობას.

თუ წინა ოპერაციის განახლება გსურთ, 
სწორად დახურეთ ხუფი და დააჭირეთ 
ღილაკს დაწყება/შეჩერება.

პასტის დამზადების 
პროცესში 
მოწყობილობა 
წყვეტს მუშაობას 
და არ გამოსცემს 
გამაფრთხილებელ 
სიგნალს.

პასტის აპარატი გადახურდა 
შესვენების გარეშე და 
ხანგრძლივად მუშაობის გამო.

პასტის აპარატი გამორთეთ კვების 
წყაროდან და დაელოდეთ გაგრილებას. 
არ გადააჭარბოთ უწყვეტი მუშაობის 
2 მაქსიმალურ ციკლს ნებისმიერი 
პროგრამის გამოყენებისას. მოწყობილობის 
ექსპლუატაციის ვადის უკეთ დაცვის 
მიზნით, უწყვეტი მუშაობის 2 ციკლის 
შემდეგ შეგიძლიათ განაახლოთ 
მოწყობილობის გამოყენება 30 წუთში.

პასტის დამზადების 
პროცესში 
მოწყობილობა 
წყვეტს მუშაობას 
და გამოსცემს 
გამაფრთხილებელ 
სიგნალებს.

არ იყო დაცული „ფქვილის/
წყლის თანაფარდობის 
ცხრილში“ მითითებული 
ფქვილისა და წყლის 
თანაფარდობა. შესაძლოა, 
ცომი ზედმეტად მშრალია. 

გამოაერთეთ მოწყობილობის შტეკერი 
კვების წყაროდან, გაასუფთავეთ პასტის 
მოსამზადებელი აპარატი და მიჰყევით 
მომხმარებლის სახელმძღვანელოში 
მოცემულ ინსტრუქციას პასტის დამზადების 
ხელახლა დასაწყებად.

შესაძლოა, შემრევ ფრთას 
უცხო საგნები ბლოკავს.

არასწორი პროგრამაა 
არჩეული.

შემრევი ფრთა უქმი 
მუშაობის რეჟიმშია 
და პასტა არ კეთდება.

ფქვილისა და წყლის 
თანაფარდობა არასწორია.

გათიშეთ შტეკერი დენის წყაროდან 
და გადაყარეთ ცომი. გაასუფთავეთ 
პასტის მოსამზადებელი აპარატი, 
სწორად გაზომეთ ინგრედიენტები 
(გამოიყენეთ სამზარეულოს სასწორი 
ფქვილის წონის უფრო ზუსტად ასაწონად) 
და კვლავ მიჰყევით მომხმარებლის 
სახელმძღვანელოს, პასტის დამზადების 
პროცესის განსაახლებლად.

დიდი ხნის შენახვის შემდეგ 
ფქვილი ნესტიანი ხდება.

გამოიყენეთ ახალი ან სწორად შენახული 
ფქვილი.

პასტა ადვილად 
იშლება.

ფქვილისა და წყლის 
თანაფარდობა არასწორია.

გათიშეთ შტეკერი დენის წყაროდან 
და გადაყარეთ ცომი. გაასუფთავეთ 
პასტის მოსამზადებელი აპარატი, 
სწორად გაზომეთ ინგრედიენტები 
(გამოიყენეთ სამზარეულოს სასწორი 
ფქვილის წონის უფრო ზუსტად ასაწონად) 
და კვლავ მიჰყევით მომხმარებლის 
სახელმძღვანელოს, პასტის დამზადების 
პროცესის განსაახლებლად.

გამოყენებულია ფქვილის 
არასწორი ტიპი.

გამოიყენეთ უნივერსალური ფქვილი 
ან ფქვილი ცილის უფრო მაღალი 
შემცველობით (იხილეთ თავი „პასტის 
მოსამზადებელი აპარატის გამოყენება“ 
მომხმარებლის სახელმძღვანელოში ან 
მოწოდებულ რეცეპტების წიგნში).

მაკარონი 
ერთმანეთში იწებება.

ფქვილისა და წყლის 
თანაფარდობა არასწორია, 
შემრევ კამერაში ჩასხმულია 
წყლის ზედმეტი რაოდენობა.

გაზომეთ ფქვილი და წყალი მოწოდებული 
ფქვილისა და წყლის ფინჯნით და 
„ფქვილისა/წყლის თანაფარდობის 
ცხრილის“ მიხედვით. გამოიყენეთ 
სამზარეულოს სასწორი ფქვილის უფრო 
ზუსტად ასაწონად.

კამერაში ძალიან 
ბევრი ცომის 
ნარჩენია.

ფქვილი იყო ტენიანი 
გამოყენებამდე, ან ცომი 
ძალიან სველია. 

შეინახეთ ფქვილი მშრალ 
ადგილას. მიჰყევით მომხმარებლის 
სახელმძღვანელოს მითითებებს პასტის 
დამზადების პროცესის ხელახლა 
გასაშვებად. 

შესაძლოა, ცომი ზედმეტად 
მშრალია.

გამოყენებამდე დარწმუნდით, რომ ყველა 
დეტალი სუფთაა. 

შემრევი ფრთა ან კამერა 
კვლავ სველია.

გამოყენებამდე დარწმუნდით, რომ ყველა 
დეტალი მშრალია. 

წყალი არ არის დამატებული 
სწორი თანმიმდევრობით. 
ფქვილის ტიპი არ არის 
შესაფერისი.

მიჰყევით მომხმარებლის 
სახელმძღვანელოს მითითებებს პასტის 
დასამზადებლად.

მოწყობილობიდან 
მცირე რაოდენობის 
წყალი ჟონავს.

პროგრამის დაწყებამდე 
თქვენ წყალი დაამატეთ.

მიჰყევით მომხმარებლის 
სახელმძღვანელოში მოცემულ 
ინსტრუქციას და პროგრამის დაწყების 
შემდეგ დაამატეთ წყალი.

პასტის დამზადების 
შემდეგ შეუძლებელია 
შემრევი კამერის 
გადაწევა ძირითადი 
მოწყობილობიდან 
ან მოზელვის მილის 
ამოგდება შემრევი 
კამერიდან.

მოწყობილობა გაჩერდა 
გამოშვების დროს პასტის 
მომზადების პროცესის 
სრულად დასრულებამდე.

1.  დააბრუნეთ დაშლილი დეტალები თავის 
ადგილზე, სანამ მოწყობილობა სწორად 
არ იქნება აწყობილი და გადაატრიალეთ 
მართვის სახელური პოზიციაზე „OFF“ 
(„გამორთული“).

2.  შეაერთეთ შტეკერი ქსელში, შეარჩიეთ 
პასტის დამზადების ავტომატური 
პროგრამა და დააჭირეთ გაშვების 
ღილაკს. გააჩერეთ შემრევი ფრთა 
დაახლოებით 10 წამის განმავლობაში, 
შემდეგ კი გადაატრიალეთ მართვის 
სახელური პოზიციაზე „OFF“ 
(„გამორთული“).

3.  გამოაერთეთ შტეკერი როზეტიდან, 
დაშალეთ და გაასუფთავეთ 
მოწყობილობა, როგორც ეს აღწერილია 
მომხმარებლის სახელმძღვანელოში 
(იხ. თავი „გასუფთავება“).



Кыргызча

Киришүү
Шайманды сатып алышыңыз менен куттуктайбыз! Philips‘ке кош келиңиз!
Philips сунуштаган колдоону толук пайдалануу үчүн өнүмүңүздү www.philips.com/welcome 
баракчасынан каттоодон өткөрүңүз.

Кутуда эмне бар (Сүр. 1)
a Башкы блок g Суу чөйчөгү
b Колдонуучунун нускамасы h Калыпка келтирүү диски
c Рецепт китеби A Спагетти
d Тазалоочу щетка B Фетуччини
e Жалпак тазалоочу аспап C Пенне
f Ун чынысы D Лазанья/клецка

Өнүмдүн кыскача сүрөттөлүшү (Сүр. 2)
a Электр шнуру i Сыгуу тактайы
b Шнур сактоочу оромол j Аралаштыруучу калак
c Сактоо коробкасы k Баштоо/пауза баскычы
d Аралаштыруучу камера l Башкаруу буроосу
e Аралаштыруучу камеранын капкагы m Кошумча түртүү жөңдөөсү
f Калыпка келтирүү диски n ӨЧҮК
g Калып дискин кармагыч o Авто иштөө жөндөөсү
h Сыгуу түтүгү

Биринчи колдонуудан мурун чечүү жана тазалоо
Маанилүү:
 y Шайманды биринчи жолу колдонуудан мурун, бардык таңгактоочу материалды жана 

/же жарнак этикеткаларын алып салыңыз жана коопсуз түрдө жок кылыңыз. 
 y Бардык ажыратылуучу бөлүктөрдү жана тетиктерди алып чыгып, жууп, жакшылап 

кургатыңыз (“Тазалоо” бөлүмүн караңыз).
 y Башкы блокту, электр шнурун же розетканы чайкоо же чылап коюу үчүн суу 

колдонбоңуз.
 y Жышкыч же ушуга окшогон тазалагычтарды колдонбоңуз, анткени алар пластикалык 

бетти чийип, кесме жасоочу машинанын иштөө мөөнөтүнө таасирин тийгизет.
 y Калып дисктери жана шаймандын чечилме бөлүктөрүнүн баарын идиш жуугучта 

жууса болот. Аларды идиш жуугучта жууганда, максималдуу температурасы 60°C 
ашпаган туура программаны тандап алыңыз.

 y Бул шайман үй шартында колдонууга гана багытталган.
1 Капкакты кулпудан чыгаруу үчүн аны тартыңыз, андан кийин аны аралаштыруучу 

камерадан чыгарыңыз. (Сүр. 3)
2 Башкы блоктон аралаштыруучу камераны жылдырып чыгарыңыз. (Сүр. 4)
3 Калып дискин кармагычты аралаштыруучу камеранын розеткасынан чыгаруу үчүн аны 

сааттын жебесине каршы бураңыз. (Сүр. 5)
4 Манжаңызды аралаштыруучу камерага салып, сыгуучу түтүктү аралаштыруучу 

камеранын чыгаруучу жеринен жылдыруу үчүн аны сыртка түртүп чыгарыңыз. Калып 
дискин чечип, андан кийин сыгуу түтүгүнөн сыгуу тактайын сууруп алыңыз. (Сүр. 6)

5 Аралаштыруучу калакты аралаштыруучу камерадан чыгарыңыз. (Сүр. 7)
6 Бардык чечилме бөлүктөрдү жана тетиктерди тазалап, аларды сүртүп кургатыңыз. 

(Сүр. 8 & 9)

Куроо
1 Аралаштыруучу камераны башкы блокко жылдырып киргизиңиз. (Сүр. 10)

Эскертүү: Башкы блоктогу бекитүүчү туткалар  аралаштыруучу камеранын 
түбүндөгү көзөнөктөргө туура келерин текшериңиз. 

2 Сүрөттө көрсөтүлгөндөй кылып, аралаштыруучу калакты аралаштыруучу камерага 
салыңыз. (Сүр. 11)

3 Сыгуу түтүгүн аралаштыруучу камерага салыңыз. (Сүр. 12)
Эскертүү: Түтүктү камерага киргизгенде, сыгуучу түтүктүн чоң тешиги өйдө 
караганын текшериңиз.

4 Сыгуу тактайын аралаштыруучу камерага салыңыз. Сыгуу тактайы сыгуу түтүгү, 
аралаштыруучу калак аркылуу негизги блоктун валына чейин жылып киргенин 
текшериңиз.
Эскертүү: Сыгуу тактайы башкы блоктогу валга  туура туташканын текшерүү үчүн 
аралаштыруучу калакты бир аз бурап коюңуз. (Сүр. 13)

5 Калып дискин аралаштыруучу камеранын чыгаруу көзөнөгүнө тагыңыз. (Сүр. 14)
Эскертүү:
 y Калып дискинин жалпак жагы сыртты карап турушу керек.
 y Калып диски сыгуу тактайындагы бекемдөө чекитине отурганын текшериңиз.
 y Калып дискиндеги жебе аны аралаштыруучу камеранын чыгаруу көзөнөгүнө 

киргизгенде өйдө карап турганын текшериңиз. Лазанья/клецка калып дискин тагып 
жатканда өзгөчө көңүл буруңуз. Бул лазанья катмарынын тешиги үстүнө келгидей 
кылуу үчүн керек. (Сүр. 15)

6 Калып дискин кармагычтын тешиги аркылуу басыңыз, анан кармагычты 
аралаштыруучу камеранын чыгаруу көзөнөгүнө кураңыз. Кармагычты бекем бекитүү 
үчүн аны сааттын жебеси боюнча бураңыз. (Сүр. 16)

Калып диск кармагычын куроодон мурун, калып дискин аралаштыруучу камеранын 
чыгаруу көзөнөгүнө тагып алыңыз. Эч качан калып дискин калып диск кармагычына 
коюп, ошол эле учурда аралаштыруучу камерага курабаңыз. (Сүр. 17)
7 Капкакты аралаштыруучу камерага тагыңыз. (Сүр. 18)

Эскертүү: Эгерде аралаштыргыч камеранын капкагы туура орнотулбаса, коопсуздук 
өчүргүч шаймандын иштешине тоскоол болот.

Кесме жасоочу машинаны колдонуу
Маанилүү
 y Өнүмдү тегиз жерге коюп, столдун кыймылдоосуна же титирешине жол бербеңиз.
 y Розеткага сайганга чейин бардык бөлүктөр жакшы куралганын текшериңиз.
 y Камерага 200 г кем (1х ун чынысы) же 400 г ашык (2х ун чынысы) ун салбаңыз.
 y Шайман жууруп баштаганда суюктукту суу лотогу аркылуу жай куюңуз.
 y Эгерде сиз кийинки партияда иштетүүдөн мурун таразага тартылган унду жок 

кылгыңыз келсе, камераны бошотуңуз жана шайманды өчүрүп күйгүзүңүз.
 y Кесме жасоочу машинага 60°C же андан жогору температурадагы ингредиенттерди 

салбаңыз жана ошондой эле кесме жасоочу машинаны жогорку температурадагы 
жерлерге (60°C), мисалы, жогорку температурадагы стерилизация чөйрөсүнө 
койбоңуз. Бул шайманды бузат.

 y Кесме жасоочу машина иштеп баштай электе аралаштыруучу камерага суюктукту 
куйбаңыз.

 y Шайманды розеткага саюудан мурун калып диски жана анын кармагычы туура 
куралганын текшериңиз.

Унду даярдоо жана өлчөө
1 Берилген ун чынысы менен бир чыны толо ун сузуп алыңыз. Берилген жалпак тазалоочу 

аспап менен чынынын четиндеги ашыкча унду алып салыңыз. 1 чыны ун 200 граммдай 
болот, ал эми 2 чыны ун 400 граммдай болот. (Сүр. 19)
Эскертүү:
 y Ашыкча унду алып салуу үчүн ун чынысын силкип же урбаңыз. Бул ундун салмагына 

таасирин тийгизет.
 y Салмакты так өлчөө үчүн ашкана таразасын колдонуңуз. (Сүр. 20)
 y 200 г ундан орточо 200 г жаңы кесме/макарон жасаса болот. 400 г ундан орточо 450 г 

жаңы кесме/макарон жасаса болот. 
2 Капкакты кулпудан чыгаруу үчүн аны тартыңыз, андан кийин аны аралаштыруучу 

камерадан чыгарыңыз. (Сүр. 21)
3 Камерага унду салыңыз. Эгерде сиз 2-3 порция жасагыңыз келсе, экинчи чыны унду 

кошуңуз, анткени сизге жалпысынан 2 чыны (~ 400 г) ун керек болот. (Сүр. 22)
Эскертүү:
 y Бул учурда аралаштыруучу камерага суюктук куйбаңыз. Суюктукту кесме жасоочу 

машина иштеп баштагандан кийин гана куюңуз.
 y Камерага 200 г кем же 400 г ашык ун салбаңыз. Эгерде сиз камерага өтө аз же өтө көп 

ун салсаңыз, шайман иштебеши мүмкүн.
 y Унду сыгуу түтүгүнүн тешигине куйбаңыз, болбосо сыгуу түтүгүндөгү ун тегиз 

аралашпайт. (Сүр. 23)

Суюктукту даярдоо жана өлчөө
1 Суюктуктун көлөмүн тегиз жерде көз өлчөмү менен ченеңиз. (Сүр. 24)

Эскертүү:
 y Кесме жасоочу машина иштеп баштай электе аралаштыруучу камерага суюктукту 

куйбаңыз.
Берилген суу чөйчөгүндө суунун белгилеринин 2 топтому бар.

 � Жөнөкөй жумуртка кесме/лазанья жасоо үчүн универсалдуу ун жана жумуртка 
аралашмасын колдонуп жатканда, суюктуктун эки деңгээли көрсөтүлгөн А тарабын 
караңыз. (Сүр. 26)
 - 1-деңгээл (80 мл): 1 чыны унга керек болгон жумуртка аралашмасынын көлөмү.
 - 2-деңгээл (160 мл): 2 чыны унга керек болгон жумуртка аралашмасынын көлөмү.

 � Жөнөкөй жумуртка кесмеси үчүн жумуртка аралашмасын жасоо үчүн суу чөйчөгүнө 
1 жумуртка чагыңыз. А тарабында көрсөтүлгөндөй сууну керектүү өлчөмгө чейин 
кошуп, анан жумуртка менен сууну чалып, аралаштырыңыз. (Сүр. 27)

 � Кесме жасоо үчүн ун менен суюктуктун төмөнкү айкалыштарын колдонууда, белгилүү 
бир көлөмдөгү Б тарабын караңыз. (Сүр. 28)
 - Таза суу/жашылча согунун аралашмасы менен аралашкан универсалдуу ун.
 - (Төмөндөгү таблицаларда көрсөтүлгөндөй) жумуртка аралашмасы/таза суу/жашылча 

согунун аралашмасы менен аралашкан башка ундар.
Суу менен ундун катышы жөнүндө кененирээк маалыматты төмөнкү таблицалардан 
караңыз.

Эскертүү: Бул таблицаларда ун-суюктук катышы 200 г унга негизделген. Кесме жасоо 
үчүн 400 г унду колдонууда, ун-суюктуктун туура катышын алуу үчүн суюктуктун 
көлөмүн (анын ичинде жумуртканы) эки эсе көбөйтүңүз.

 � Кесме жасоо үчүн жумуртка аралашмасын колдонууда, суу чөйчөгүнө 1 жумуртканы 
чагыңыз. Төмөндө көрсөтүлгөңдөй кылып сууну керектүү өлчөмгө чейин кошуп, анан 
жумуртка менен сууну чалып, аралаштырыңыз. (Сүр. 29)

Ун Жумуртка аралашмасы 
(мл) Суу чөйчөгү

Дурум (150 г манна уну + 50 г универсалдуу ун)* 85

Б тарабы
Буудай 200 г 90
Спельт 200 г 95
Нан уну 200 г 85
Соба (гречка уну 130 г + универсалдуу ун 70 г)* 85

 � Кесме жасоо үчүн таза суу колдонууда, сууну төмөндө көрсөтүлгөндөй кылып 
керектүү өлчөмдө кошуңуз.

Ун Таза суу (мл) Суу чөйчөгү
универсалдуу ун 200 г 75

Б тарабы
Дурум (150 г манна уну + 50 г универсалдуу ун)* 75
Буудай 200 г 85
Спельт 200 г 80

 � Кесме жасоо үчүн жашылча согун колдонууда (1 жумуртканы кошуп), суу чөйчөгүнө  
1 жумуртка чагыңыз. Төмөндө көрсөтүлгөндөй кылып сууну керектүү өлчөмгө чейин 
кошуп, анан жумуртка менен сокту чалып, аралаштырыңыз.

Ун
Шпинат согу 

(1 жумуртканы 
кошуп) (мл)

Кызылча согу (1 
жумуртканы кошуп) 

(мл)

Сабиз согу (1 
жумуртканы кошуп) 

(мл)

Суу 
чөйчөгү

универсалдуу ун 200 г 85 85 85
Б тарабыДурум (150 г манна уну + 

50 г универсалдуу ун)* 85 85 85

Эскертүү
 y Салмакты так өлчөө үчүн ашкана таразасын колдонуңуз.
 y Буурчак унун колдонууда буудай унуна караганда 10-20 мл аз суу колдонуңуз. Ундун 

түрүнө жараша өзгөрүүлөр болуп турат. Кесме жасоодо жакшы натыйжага жетүү 
үчүн, ундун кайсы түрүн колдонгонуңузга карабай камырдын консистенциясы 
убаланма болушу маанилүү.

Маанилүү!
Рецепттер китебинде берилген кесме рецепттери ийгиликтүү сыналган. Эгерде 
сиз башка кесме рецепттерин текшерип же колдонуп жатсаңыз, ун менен суунун/
жумуртканын катышын кесме жасоочу машина менен берилген ун менен суу чөйчөгү 
катышына тууралоо керек. Жаңы рецептти тиешелүү түрдө туураламайынча, кесме 
жасоочу машина жакшы иштебейт.

Эскертүү
 y Жакшы натыйжаларга жетүү үчүн, камыр жууруучу камерада камыр убаланма болуп 

көрүнүшү керек. Эгерде камыр убаланма болсо, рецепт жакшы жыйынтык берет. 
Эгерде камыр өтө нымдуу болсо (камырдын белгилүү консистенциясы на окшош) же 
өтө кургак болсо (камыр ундай эле көрүнгөндө), рецепт ийгиликтүү болбойт.

 y Сезондук өзгөрүүлөр жана ар кайсы региондордогу ингредиенттерди колдонуу ун/
суунун катышына таасир этиши мүмкүн. Сиз сунушталган пропорцияга негиздеп 
туураласаңыз болот.

 y Глютенсиз кесме же печенье жасап жатканда шайманда көрсөтүлгөн суюктуктун 
сунушталган өлчөмүн албаңыз.

 y Дан буурчак унун же глютенсиз унду колдонууда сунушталгандан азыраак суу 
керектелет. Бул рецепттер үчүн сиз 10-20 мл. аз керектешиңиз мүмкүн, бирок 
жогоруда айтылгандай, ундун түрүнө жараша өзгөрүүлөр болуп турат.

 y “Глютен” - бул кесме оңой менен сынбагыдай кылган байлоочу. Глютенсиз унда 
байллоочу жок, андыктан ага “байлоочу” катары коюулатуучу каражат керек, мис. 
жумуртка же ксантан Кесме жасоодо глютенсиз ундун ар кандай түрлөрү ар башкача 

иштешет. Кээ бир ундар кесме жасоого ылайыктуу эмес, мисалы кокос уну, ал эми 
ундун кээ бир түрлөрү абдан ылайыктуу, мисалы квиноа жана гречка.

 y Жумуртка кесмесин же жашылча кесмесин жасоодо, капкактын тешиги аркылуу 
камерага төгүүдөн мурун, жумуртка аралашмасын же жашылчанын ширесин сууга 
бирдей аралашканын текшериңиз. Ингредиенттерди кошууда, алар суюк түрдө 
болушу керек.

 y Кесменин рецептинин кошумча варианттары үчүн берилген рецепттер китебин 
караңыз.

Кесме жасоочу программаны иштетүү
Маанилүү
 y Камыр толук аралашып бүтмөйүнчө кошумча түртүп чыгаруу программасын 

тандабаңыз. Болбосо, бул кесме жасоочу машинаны бузат жана анын жарактуу 
мөөнөтүн кыскартат.

 y Иштетүү толук бүтмөйүнчө электр шнурун суурубаңыз. Эгерде сиз кесме жасоо 
процессин токтотушуңуз керек болсо, иштөө процессин токтотуу үчүн башкаруу 
баскычын “ӨЧҮК” абалына бураңыз, андан кийин башка иштерди жасоодон мурун 
электр шнурун розеткадан сууруңуз.

 y Бардык колдонууларда үзгүлтүксүз 2 циклдин максималдуу иштөө циклинен 
ашырбаңыз. Шаймандын иштөө мөөнөтүн узартуу үчүн, 2 үзгүлтүксүз иштөө 
циклинен кийин 30 мүнөттөн кийин шайманды кайра иштетсеңиз болот.

 y Эгерде сиз шайманды көпкө чейин колдоно турган болсоңуз, ар бир кесме жасоодон 
кийин калып дискти берилген тазалоочу курал менен тазалап туруңуз. Оңой тазалоо 
үчүн калып дискти түз эле сууга малып жибербеңиз.

1 Шаймандын ачакейин электр розеткасына сайыңыз. Кесме жасоочу машина бир жолу 
сигнал үнүн чыгарат. (Сүр. 30)
Эскертүү: Розеткага саюудан мурун бардык бөлүктөр жакшы куралганын текшкриңиз.

2 Капкакты аралаштыруучу камерага тагыңыз. (Сүр. 31)
Эскертүү: Эгерде камеранын капкагы жакшы жабылбаса, шайман иштеп баштабайт. 
Эгер кесме жасоо учурунда камеранын капкагы бошоп калса, шайман автоматтык 
түрдө иштебей калат.

3 Автоматтык макарон жасоо процессин тандоо үчүн башкаруу баскычын бурап, анан 
Старт/Пауза баскычын басыңыз. (Сүр. 32)
Эскертүү: Бардык иштөө процессине (жууруу жана түртүп чыгарууну кошуп) 200 г унга 
12 мүнөт, ал эми 400 г унга 18 мүнөт кетет.

4 Жууруу башталгандан кийин, акырындык менен капкактагы оюк узатасынан толгуча 
суюктук куюңуз. (Сүр. 33)
Эскертүү: Камырды аралаштыруу учурунда суюктукту куйгандан кийин башка 
ингредиенттерди кошпоңуз. Болбосо, бул кесменин текстурасынын натыйжасына 
таасирин тийгизет.

5 Кесме жасоочу машина жууруп бүткөндөн кийин бир нече жолу үн чыгарат, андан кийин 
бир нече секунддан кийин кесме чыгаруу башталат. Контейнерди чыгаруу көзөнөгүнүн 
алдына коюңуз. Кесмени тазалоо аспабы менен каалаган узундукта кесип алыңыз. (Сүр. 
34)
Эскертүү
 y Эгерде суюктук менен ундун катышы туура болбосо, түртүп чыгаруу ийгиликтүү 

болбойт. Мындай учурда, ингредиенттерди кайрадан даярдаңыз.
 y Кесмени кесүү үчүн тазалоочу аспапты ылдыйды көздөй жылдырыңыз.

6 Түртүп чыгаруу процесси бүткөндө, шайман бир нече жолу үн чыгарат. 
Эскертүү: Бардык процесстер бүтмөйүнчө башкаруу баскычын “ӨЧҮК” абалына 
бурабаңыз (“чыйк” деген үн угулат).

7 Кесме жасоо аяктагандан кийин, эгер камеранын ичинде камырдын калдыктарын 
байкасаңыз, анда биринчи кезекте башкаруу баскычын ӨЧҮК абалына бурап, андан 
кийин башкаруу баскычын кошумча түртүп чыгаруу абалына бурасаңыз болот. Кошумча 
түртүп чыгаруу программасын баштоо үчүн Баштоо/Пауза баскычын басыңыз. (Сүр. 35)
Эскертүү
 y Сиз кесменин үстүндө айрым ичке кесме жиптерин көрүшүңүз мүмкүн. Бул кадимки 

көрүнүш
 y Кесменин бышыруу убактысы жеке каалоого, кесменин формаларына жана порциянын 

санына жараша ар кандай болот.

Тазалоо
Маанилүү
 y Бул шайманды тазалоодон же чечүүдөн мурун, башкаруу баскычын “ӨЧҮК” абалына 

бураңыз, электр кубатын өчүрүңүз жана электр шнурун алып салыңыз.
 y Башкы блокту сууга салбаңыз.
 y Шайманды тазалоо үчүн жышкыч, каустикалык тазалагыч же тазалоочу 

каражаттарды (мисалы, газолин, спирт жана пропанол) колдонбоңуз.
 y Шайманды ар бир колдонгондон кийин тазалап туруңуз, болбосо шайман жакшы 

иштебей калышы мүмкүн.
 y Шайманды тазалоодо курч бурчтары колуңузду кесип кетпеш үчүн өтө этият 

болуңуз.
 y Калып дисктери жана шаймандын чечилме бөлүктөрүнүн баарын идиш жуугучта 

жууса болот. Аларды идиш жуугучта жууганда, максималдуу температурасы 60°C 
ашпаган туура программаны тандап алыңыз.

1 Башкаруу баскычын “ӨЧҮК” абалына бурап, андан соң ачакейди розеткадан сууруңуз. 
(Сүр. 36)

2 “Биринчи колдонууга чейин чечүү жана тазалоо” бөлүмүндөгү 1-5 кадамдарды 
аткарыңыз.

3 Камырдын калдыктарын кетирүү үчүн калыптоочу дискти берилген тазалоочу курал 
менен тазалаңыз. Андан соң, аны суу менен жууп салсаңыз болот. (Сүр. 37 & 38)

4 Бардык чечилме бөлүктөрдү тазалоо үчүн берилген тазалоо щеткасын идиш жуугуч 
суюктук жана жылуу суу менен колдонуңуз же идиш жуугучта жууңуз. Бардык бөлүктөрдү 
сүртүп кургатыңыз. (Сүр. 39)
Кеңеш: Сыгуу түтүгүнүн ички түбүн тазалоо үчүн тазалоочу щетканын учтуу учун 
колдонуңуз.

5 Бардык чечилме бөлүктөрдү идиш жуучу суюктук жана жылуу суу менен же идиш 
жуугучта жууңуз. Андан кийин, бардык бөлүктөрдү сүртүп кургатыңыз.

6 Кесме жасоочу машинанын башкы блогун, башкаруу баскычын жана сыртын тазалоо 
үчүн кургак чүпүрөк колдонуңуз. (Сүр. 40)
Эскертүү: Тазалагандан кийин, сактоого чейин бардык бөлүктөр жана калып диски 
абада жакшы кургашы керек. Кийин колдонуу үчүн кесме жасоочу машинаны кайра 
кураңыз.

Сактоо
1 Электр шнурун шнурду сактоочу оромого ороңуз. (Сүр. 41)
2 Калып дисктерин кургатып, сактоо кутусуна сактаңыз. (Сүр. 42)

Эскертүү: Сактоо кутусундагы кичинекей оюк бул кесме жасоочу машинада 
камтылбаган чач сымал калып дискинин тазалоочу куралы үчүн иштелип чыккан. Ал 
чыгарылып, өзүнчө сатылат.

3 Колдонгондон кийин кесме жасоочу машинаны кургак, жакшы желдетилген жерде 
сактаңыз.

Мүчүлүштүктөрдү жоюу
Бул бөлүм сиз шайманды иштетүүдө кез келген жалпы көйгөйлөрдү камтыйт. Эгерде 
сиз көйгөйдү төмөндөгү маалымат менен чече албасаңыз, www.philips.com/support 
баракчасынан көп берилүүчү суроолорду караңыз же өз өлкөңүздөгү Кардарларды Тейлөө 
Борборуна кайрылыңыз.

Көйгөй Себеп Чечим

Ачакей розеткага 
сайылгандан кийин 
шайман үн чыгарбай 
жатат.

Ачакей туура туташкан 
эмес же розетка электр 
тогуна туташкан эмес.

Штепсель ачакейи розеткага туура 
сайылганын жана розетка жакшы иштеп 
жатканын текшериңиз.

Шайман ачакей 
дубал розеткасына 
сайылгандан кийин 
кесме жасоо процессин 
баштабай жатат.

Сиз кесме жасоо 
программасын тандаган 
эмессиз же баштоо 
баскычын баскан жоксуз .

Кесме жасоо программасын тандаңыз жана 
баштоо баскычын басыңыз .

Баштоо баскычын 
 баскандан кийин, 

шайман коркунуч 
сигналын чыгарып, 
иштебей жатат.

Камеранын капкагы туура 
тагылган эмес.

Камера капкагын туура тагуу үчүн, 
колдонуучунун нускамасындагы 
көрсөтмөлөрдү аткарганыңызды 
текшериңиз.

Камеранын капкагы 
ичинен түртүлүп 
ачылып жатат.

Аралаштыруучу камерада 
ун өтө көп.

Ар бир партияга колдонулуучу ундун 
максималдуу көлөмү 400 г. Эгерде сиз 
аралаштыруучу камерага 400 г ашык ун 
салсаңыз, анын көлөмүн азайтып, кесменин 
башка партиясын жасаңыз.

“Ун/суу катышы 
таблицасындагы” ун 
жана суу катышы туура 
аткарылган эмес. Камыр 
өтө ным.

Электр тогунан ажыратып, кесме 
жасоочу машинаны тазалаңыз жана кесме 
жасоону кайра баштоо үчүн колдонуучунун 
нускамасын кайра аткарыңыз.

Камеранын капкагы туура 
тагылган эмес.

Камера капкагын туура тагуу үчүн, 
колдонуучунун нускамасындагы 
көрсөтмөлөрдү аткарганыңызды 
текшериңиз.

Иштетүү учурунда, 
капкакты ачсаңыз 
шайман иштебей 
калат.

Иштетүү учурунда капкак 
ачылса, коопсуздукту 
сактоо максатында 
шайман иштебей калат.

Эгерде сиз мурунку процессти 
улантышыңыз керек болсо, капкакты 
жакшылап жаап, андан соңБаштоо/пауза 
баскычын басыңыз

Кесме жасоо учурунда 
шайман токтоп калып 
жатат, бирок коркунуч 
сигналы чыккан жок.

Көп убакытка токтобой 
иштегендиктен кесме 
жасоочу машина абдан ысып 
кетти.

Электр тогунан ажыратып, кесме 
жасоочу машинаны муздатыңыз. Бардык 
колдонууларда үзгүлтүксүз 2 циклдин 
максималдуу иштөө циклинен ашырбаңыз. 
Шаймандын иштөө мөөнөтүн узартуу 
үчүн, 2 үзгүлтүксүз иштөө циклинен кийин 
30 мүнөттөн кийин шайманды кайра 
иштетсеңиз болот.

Кесме жасоо учурунда 
шайман токтоп калып 
жатат жана коркунуч 
сигналын чыгарып 
жатат.

“Ун/суу катышы 
таблицасындагы” ун 
жана суу катышы туура 
аткарылган эмес. Камыр 
өтө кургак болушу мүмкүн. 

Электр тогунан ажыратып, кесме 
жасоочу машинаны тазалаңыз жана кесме 
жасоону кайра баштоо үчүн колдонуучунун 
нускамасын кайра аткарыңыз.

Аралаштыруучу калакка 
жат нерселер толуп 
калышы мүмкүн.
Туура эмес программа 
тандалган.

Аралаштыруучу калак 
куржүрүм иштеп 
жатат жана кесме 
чыкпай жатат.

Ун менен суунун катышы 
туура эмес.

Ачакейди электр булагынан ажыратып, 
камырды алып салыңыз. Кесме жасоочу 
машинаны тазалап, ингредиенттерди 
туура өлчөп (ундун салмагын тагыраак 
өлчөө үчүн ашкана таразасын колдонуңуз), 
жана кесме жасоону кайра баштоо үчүн 
колдонуучунун нускамасын аткарыңыз

Көпкө сакталгандан кийин 
ун ным болуп калат. Жаңы же туура сакталган унду колдонуңуз.

Кесме оңой эле сынып 
жатат.

Ун менен суунун катышы 
туура эмес.

Ачакейди электр булагынан ажыратып, 
камырды алып салыңыз. Кесме жасоочу 
машинаны тазалап, ингредиенттерди 
туура өлчөп (ундун салмагын тагыраак 
өлчөө үчүн ашкана таразасын колдонуңуз), 
жана кесме жасоону кайра баштоо үчүн 
колдонуучунун нускамасын аткарыңыз.

Сиз ундун туура түрүн 
колдонгон эмессиз.

Протеин көбүрөөк болгон унду 
же универсалдуу унду колдонуңуз 
(колдонуучунун нускамасындагы же 
камтылган рецепттер китебиндеги “Кесме 
жасоочу машинаны колдонуу” бөлүмүн 
караңыз).

Кесме жабышып 
жатат.

Ун менен суунун катышы 
туура эмес, аралаштыруучу 
камерага өтө көп суу 
куюлган.

Ун менен сууну берилген ун жана суу чөйчөгү 
менен “ун/суунун катышы таблицасына” 
ылайык өлчөңүз. Ундун салмагын тагыраак 
өлчөө үчүн ашкана таразасын колдонуңуз.

Камеранын ичинде 
камырдын калдыгы 
өтө көп.

Ун колдонуудан мурун 
нымдуулукка дуушар болгон 
же камыр өтө ным. 

Сактоо учурунда унуңузду кургак кармаңыз. 
Кесме жасоону кайра баштоо үчүн 
колдонуучунун көрсөтмөлөрүн аткарыңыз. 

Камыр өтө кургак болушу 
мүмкүн.

Колдонуудан мурун бардык бөлүктөр таза 
экенин текшериңиз. 

Аралаштыруучу калак же 
камера дагы деле ным.

Колдонуудан мурун бардык бөлүктөр толук 
кургаганын текшериңиз. 

Суу туура тартипте 
кошулган эмес. Ундун түрү 
ылайыктуу эмес.

Кесме жасоо үчүн колдонуучунун 
нускамасындагы көрсөтмөлөрдү 
аткарыңыз.

Шаймандан бир аз суу 
агып жатат.

Суу программа башталганга 
чейин кошулган.

Сууну программа башталгандан кийин 
дароо кошуу үчүн колдонуучунун нускамасын 
караңыз.

Кесме жасагандан 
кийин, аралаштыруучу 
камераны башкы 
блоктон жылдырып 
чыгарууга болбой 
жатат же 
сыгуучу түтүктү 
аралаштыруу 
камерасынан түртүп 
чыгарууга болбой 
жатат.

Кесме жасоо процесси 
толук бүткөнгө чейин 
түртүп чыгаруу учурунда 
шайман токтоп калды.

1.  Шайман туура куралганга чейин 
чечилген бөлүктөрүн ордуна коюңуз 
жана башкаруу баскычын ӨЧҮК абалына 
бураңыз.

2.  Розеткага сайып, автоматтык кесме 
жасоо программасын тандап, баштоо 
баскычын басыңыз. Аралаштыруучу 
калакты 10 секунддай айлантууну 
улантып, андан кийин башкаруу 
баскычын ӨЧҮК абалына бураңыз.

3.  Шайманды розеткадан сууруп, 
шайманды колдонуучунун нускамасында 
көрсөтүлгөндөй кылып чечип, тазалаңыз 
(“тазалоо” бөлүмүн караңыз).

Тоҷикӣ

Муқаддима
Шуморо бо харидатон табрик намуда ба Philips хуш омадед мегӯем!
Барои пурра истифода бурдан аз дастгирие, ки Philips пешниҳод мекунад, маҳсулоти худро 
дар он сабти ном кунед www.philips.com/welcome.

Дар қуттӣ чӣ аст (Рас. 1)
a Воҳиди асосӣ g Косаи об
b Дастури корбар h Диски қолабӣ
c Китоби дастурҳо A Спагеттӣ
d Чӯткаи тозакунӣ B Фетучинӣ
e Воситаи тозакунии ҳамвор C Пенне
f Косаи орд D Лазаня/ ӯмоч

Тавсифи маҳсулот (Рас. 2)
a Сими барқ i Зеҳи тахтагии фишурда
b Пойгоҳи нигаҳдории сим j Белча барои омехта кардан
c Қуттии нигаҳдорӣ k Тугмаи Оғоз/ таваққуф
d Камераи омехтакунак l Тугмаи назорат
e Сарпӯши камераи омехтакунак m Танзимоти иловагии экструзионӣ
f Диски қолабӣ n ХОМӮШ
g Дорандаи диски қолабӣ o Танзими амалиёти худкор
h Трубаи фишурда

Ҷудо кардан ва тоза кардан пеш аз истифодаи аввал
Муҳим:
 y Пеш аз бори аввал истифода бурдани дастгоҳ, ҳама ашёи бастабандӣ ва /ё 

тамғакоғазҳои таблиғиро хориҷ кунед ва бехатар партоед. 
 y Ҳама қисмҳо ва лавозимоти ҷудошавандаро хориҷ кунед, ҳама қисмҳо ва 

лавозимотро шуста хушк кунед (ба боби “Тозакунӣ” нигаред).
 y Обро барои шустан ё тар кардани воҳиди асосӣ, сими барқӣ ё васлаки барқӣ 

истифода набаред.
 y Исфанҷ ё тозакунандаи шабеҳро истифода набаред, зеро ин сатҳи пластикиро 

харошида, ба мӯҳлати кории мошини макарон таъсир мерасонад.
 y Дискҳои қолабӣ ва қисмҳои дигари ҷудошавандаи дастгоҳ барои шустан дар мошини 

шустушӯй бехатар ҳастанд. Ҳангоми тоза кардани онҳо дар мошини шустушӯй, 
боварӣ ҳосил кунед, ки барномаи мувофиқро интихоб кунед, ки ҳарорати максималии 
он аз 60°C зиёд нест.

 y Ин дастгоҳ танҳо барои истифодаи хонавода пешбинӣ шудааст.
1 Сарпӯшро кашед, то онро кушоед ва сипас сарпӯшро аз камераи омехтакунак хориҷ 

кунед. (Рас. 3)
2 Камераи омехтакунакро аз воҳиди асосӣ хориҷ кунед. (Рас. 4)
3 Дорандаи диски қолабиро ба самти муқобили ақрабаки соат гардонед, то онро аз 

васлаки камераи омехтакунак хориҷ кунед. (Рас. 5)
4 Ангушти худро ба камераи омехтакунак гузоред ва трубаи фишурдашударо ба берун 

тела диҳед, то онро аз васлаки камераи омехтакунак берун кунед. Диски қолабдорро 
ҷудо кунед ва сипас зеҳи тахтагии фишурдашударо аз трубаи фишурда берун кашед. 
(Рас. 6)

5 Белча барои омехта карданро аз камераи омехтакунак берун оред. (Рас. 7)
6 Ҳама қисмҳои ҷудошаванда ва лавозимотро тоза кунед ва баъд хушк кунед. (Рас. 8 & 9)

Ҷамъ кардан
1 Камераи омехтакунакро ба воҳиди асосӣ ҷойгир кунед. (Рас. 10)

Шарҳ: Боварӣ ҳосил кунед, ки фишангҳои собит  дар воҳиди асосӣ бо сӯрохиҳо дар 
поёни камераи омехтакунак насб карда шудаанд. 

2 Белча барои омехта карданро тавре ки дар расм нишон дода шудааст, ба камераи 
омехтакунак гузоред. (Рас. 11)

3 Трубаи фишурдаро ба камераи омехтакунак дохил намоед. (Рас. 12)
Шарҳ: Боварӣ ҳосил кунед, ки ҳангоми ворид кардани труба ба камера, сӯрохи калон дар 
трубаи фишурда ба боло рӯ ба рӯ мешавад.

4 Зеҳи тахтагии фишурдаро ба камераи омехтакунак дохил намоед. Боварӣ ҳосил кунед, 
ки зеҳи тахтагии фишурда ба воситаи трубаи фишурда ва белча барои омехта кардан 
ба таври пурра ба воҳиди асосӣ ворид карда шудаанд.
Шарҳ: Белча барои омехта карданро каме гардиш кунед, то боварӣ ҳосил кунед, ки зеҳи 
фишурда ба  воҳиди асосӣ дуруст пайваст карда шудааст. (Рас. 13)

5 Диски қолабдорро ба васлаки камераи омехтакунак пайваст кунед. (Рас. 14)
Шарҳ:
 y Боварӣ ҳосил кунед, ки тарафи ҳамвори диски қолабӣ ба берун нигаронида шудааст.
 y Боварӣ ҳосил кунед, ки диски қолабӣ ба нуқтаи ислоҳ дар зеҳи фишурда мувофиқ аст.
 y Боварӣ ҳосил кунед, ки тирчаи диски қолабӣ ҳангоми ба васлаки камераи омехтакунак 

васл кардан ба боло нигаронида шудааст. Ҳангоми иҷрои ин кор ба дискҳои лазаня/
ӯмоч диққати махсус диҳед. Ин барои он аст, ки сӯрохи варақи лазаня дар боло бошад. 
(Рас. 15)

6 Диски қолабиро аз сӯрохи дорандаи диски қолабӣ гузаронед ва сипас дорандаро дар 
баромадгоҳи камераи омехтакунак ҷойгир кунед. Дорандаро ба самти соат гардонед, 
то онро ба таври қатъӣ маҳкам кунед. (Рас. 16)

Ҳамавақт диски қолабдорро ба васлаки камераи омехтакунак пайваст кунед пеш аз оне 
ки дорандаи диски қолабдорро ҷамъ мекунед. Ҳеҷ гоҳ диски қолабиро ба дорандаи 
диски қолабӣ нагузоред ва онҳоро дар як вақт дар васлаки камераи омехтакунак ҷамъ 
накунед. (Рас. 17)
7 Сарпӯшро ба камераи омехтакунак пайваст кунед. (Рас. 18)

Шарҳ: Агар сарпӯши камераи омехтакунак дуруст насб нашуда бошад, тугмаи 
бехатарӣ ба кор кардани дастгоҳ монеъ мешавад.

Истифодаи мошини макарон
Муҳим
 y Маҳсулотро ба сатҳи ҳамвор гузоред ва ҷунбиши миз ё ларзишро пешгирӣ кунед.
 y Боварӣ ҳосил кунед, ки ҳамаи қисмҳо пеш аз васл кардан хуб ҷамъ карда шудаанд.
 y Ба камера на камтар аз 200 г (1х косаи орд) ё зиёда аз 400 г (2х косаҳои орд дохил 

карда шудааст) орд нагузоред.
 y Пас аз он ки дастгоҳ ба хамир кардан шурӯъ мекунад, оҳиста моеъро аз сӯрохии об 

резед.
 y Агар шумо хоҳед, ки пеш аз коркарди партияи навбатӣ орди баркашидашударо 

партоед, камераро холӣ кунед ва дастгоҳро хомӯш ва аз нав фурӯзон кунед.
 y Ба мошини истеҳсоли Макарон қисмҳои таркибии бо ҳарорати 60°C ё баландтар 

нагузоред ва мошини макаронро дар муҳити ҳарорати баланд (60°C ) ба монанди 
муҳити стерилизатсияи ҳарорати баланд ҷойгир накунед. Ин боиси вайрон шудани 
дастгоҳ мегардад.

 y Пеш аз ба кор даровардани макарон ба камераи омехтакунак моеъ нагузоред.
 y Боварӣ ҳосил кунед, ки пеш аз васл кардани дастгоҳ диски қолабӣ ва дорандаи дискро 

дуруст ҷамъ кардаед.

Тайёр кардан ва чен кардани орд
1 Бо истифода аз косаи орди пешбинишуда, як пиёла пур орд кашед. Бо истифода аз 

асбоби тозакунии ҳамвор ордро аз бари коса хориҷ кунед. 1 пиёла пур орд тақрибан 
200гр вазн дорад ва 2 пиёла пур орд тақрибан 400гр вазн дорад. (Рас. 19)
Шарҳ:
 y Барои аз байн бурдани орди аз ҳад зиёд косаи ордро наларзонед ё назанед. Ин ба 

вазни орд таъсир мерасонад.
 y Барои дақиқтар чен кардани вазн тарозуи ошхонаро истифода баред. (Рас. 20)
 y 200гр орд тақрибан 200гр макарон/угро месозад. 400гр орд тақрибан 450гр макарон/

угро месозад. 
2 Сарпӯшро кашед, то онро кушоед ва сипас сарпӯшро аз камераи омехтакунак хориҷ 

кунед. (Рас. 21)
3 Ордро ба камера резед. Агар шумо хоҳед, ки 2-3 порс тайёр кунед, як пиёла ордро илова 

кунед, зеро дар маҷмӯъ ба шумо 2 пиёла (~ 400г) орд лозим мешавад. (Рас. 22)
Шарҳ:
 y Дар ин лаҳза ба камераи омехтакунак моеъ нарезед. Танҳо пас аз ба кор даровардани 

мошини истеҳсоли Макарон моеъ резед.
 y Ба камера на камтар аз 200гр ё зиёда аз 400гр орд нагузоред. Агар шумо дар камера 

хеле кам ё аз ҳад зиёд орд гузоред, дастгоҳ метавонад кор накунад.
 y Ба сӯрохи трубаи фишурда орд нарезед, вагарна орди трубаи фишурда баробар 

омехта намешавад. (Рас. 23)

Тайёр кардан ва чен кардани моеъ
1 Ҳаҷми моеъро дар сатҳи чашм дар сатҳи ҳамвор чен кунед. (Рас. 24)

Шарҳ:
 y Пеш аз ба кор даровардани макарон ба камераи омехтакунак моеъ нагузоред.

Дар косаи оби додашуда 2 маҷмӯи аломатҳои об мавҷуд аст.
 � Ҳангоми истифодаи орди умумӣ ва омехтаи тухм барои макарони оддӣ / лазаня, ба 

тарафи А бо ду сатҳи моеъ муроҷиат кунед. (Рас. 26)
 - Сатҳи 1 (80мл): миқдори омехтаи тухм барои 1 пиёла орд.
 - Сатҳи 2 (160мл): миқдори омехтаи тухм барои 2 пиёла орд.

 � Барои тайёр кардани омехтаи тухм барои макарони оддӣ, 1 тухмро ба косаи об 
резед. Чи хеле ки дар тарафи А нишон дода шудааст, ба миқдори зарурӣ об илова 
кунед ва сипас об ва тухмро омехта кунед. (Рас. 27)

 � Ҳангоми истифодаи комбинатсияи зерини орд ва моеъ барои тайёр кардани 
макарон, ба тарафи В бо ҳаҷми мушаххас муроҷиат кунед. (Рас. 28)
 - Орди умумӣ бо омехтаи оби тоза ва шарбати сабзавот.
 - Ордҳои гуногуни дигар (тавре ки дар ҷадвалҳои зерин нишон дода шудаанд) бо 

омехтаи тухм/оби тоза/омехтаи афшураи сабзавот омехта карда мешаванд.
Ҷадвалҳои зеринро барои таносуби муфассали об ва орд тафтиш кунед.

Шарҳ: Ин ҷадвалҳо асоси таносуби орд ва моеъро дар 200гр орд нишон медиҳанд. 
Ҳангоми истифодаи 400гр орд, барои тайёр намудани макарон ҳаҷми моеъро (аз ҷумла 
тухм) дучанд кунед, то таносуби дурусти орд ва моеъро ба даст оред.

 � Ҳангоми истифода бурдани омехтаи тухм барои макарон, 1 тухмро ба косаи об 
резед. Обро ба миқдори зарурӣ тавре ки дар зер нишон дода шудааст, илова кунед ва 
сипас об ва тухмро омехта кунед. (Рас. 29)

Орд Омехтаи тухм (мл) Косаи об
Дурум (орди ярма 150г + орди универсалӣ 50г)* 85

Тарафи Б
Гандуми пурра 200гр 90
Орди дуғалла 200гр 95
Орди нон 200гр 85
Соба (орди гречка 130г + орди универсалӣ 70г)* 85

 � Ҳангоми истифодаи оби пок барои макарон, обро ба миқдори зарурӣ тавре ки дар зер 
нишон дода шудааст, илова кунед.

Орд Оби тоза (мл) Косаи об
Орди универсалӣ 200гр 75

Тарафи Б
Дурум (орди ярма 150г + орди универсалӣ 50г)* 75
Гандуми пурра 200гр 85
Орди дуғалла 200гр 80

 � Ҳангоми истифода бурдани афшураи сабзавот (аз ҷумла 1 тухм) барои макарон, 1 
тухмро ба косаи об резед. Афшураи сабзавотро то миқдори зарурӣ, ки дар зер нишон 
дода шудааст, илова кунед ва сипас шарбат ва тухмро омехта кунед.

Орд Шарбати спанак (аз 
ҷумла 1 тухм) (мл)

Шарбати лаблабу (аз 
ҷумла 1 тухм) (мл)

Шарбати сабзӣ (аз 
ҷумла 1 тухм) (мл) Косаи об

Орди универсалӣ 200гр 85 85 85
Тарафи БДурум (орди ярма 150г + 

орди универсалӣ 50г)* 85 85 85

Шарҳ
 y Барои дақиқтар чен кардани вазн тарозуи ошхонаро истифода баред.
 y Ҳангоми истифодаи орди лӯбиёӣ, нисбат ба орди гандумӣ аз 10 то 20мл камтар об 

истеъмол кунед. Вобаста ба намуди орд тағйирот вуҷуд дорад. Барои натиҷаҳои 
хуби макарон муҳим аст, ки пайдарҳамии хамир бояд ордак бошад, новобаста аз он 
ки шумо кадом ордро истифода мебаред.

Муҳим!
Дастурҳои макарон, ки дар китоби дастурҳо оварда шудаанд, бо муваффақият санҷида 
шудаанд. Агар шумо бо дигар дастурҳои макарон таҷриба кунед ё истифода баред, 
таносуби орд ва об/тухм бояд ба таносуби орд ва косаи об, ки бо мошини истеҳсоли 
Макарон таъмин карда шудааст, танзим карда шавад. Мошини истеҳсоли Макарон 
бидуни мувофиқ кардани дастурҳои нав бомуваффақият кор нахоҳад кард.

Шарҳ
 y Барои натиҷаҳои хуб муҳим аст, ки хамир дар камераи хамир печида намоён шавад. 

Агар хамир дона-дона ба назар расад, дастур кор мекунад. Дастур кор намекунад, 
агар хамир аз ҳад зиёд тар (ба консистенсияи хамири оддӣ монанд бошад) ё аз ҳад 
хушк бошад (вақте ки хамир танҳо ба орд монанд аст).

 y Тағироти мавсимӣ ва истифодаи қисмҳои таркибӣ аз минтақаҳои гуногун 
метавонанд ба таносуби орд/об таъсир расонанд. Шумо метавонед дар асоси 
таносуби тавсияшуда танзим кунед.

 y Ҳангоми тайёр кардани макарони бе глютен ё кукиҳо, миқдори тавсияшудаи моеъро, 
ки дастгоҳ нишон додааст, риоя накунед.

 y Ҳангоми истифодаи орди лӯбиёӣ ё орди бе глютен назар ба тавсия камтар об лозим 
аст. Шумо метавонед барои ин дастурҳо тақрибан 10-20мл камтар истифода 
баред, аммо тавре ки дар боло зикр кардем, вобаста ба намуди орд тағирот вуҷуд 
дорад.

 y Глютен пайвасткунандаест, ки кафолат медиҳад, ки макарон ба осонӣ намешиканад. 
Орди бе глютен дорои пайвандак нест, аз ин рӯ ба он ғафскунанда лозим аст, 
масалан ҳамчун “пайвасткунанда”. тухм ё Ксантан. Ҳангоми тайёр кардани макарон 
намудҳои гуногуни орди бе глютен гуногун амал мекунанд. Баъзе ордҳо барои тайёр 
кардани макарон ба монанди орди кокос мувофиқ нестанд, баъзе намудҳои орд хуб 
кор мекунанд, масалан квиноа ва гречка.

 y Ҳангоми омода кардани хамираи тухмӣ ё сабзавотӣ, боварӣ ҳосил кунед, ки омехтаи 
тухм ё афшураи сабзавот пеш аз рехтан ба камераи пухтупаз тавассути сӯрохи 
зарф бо об баробар омехта шудааст. Ҳангоми илова кардани қисмҳои таркибӣ, 
боварӣ ҳосил кунед, ки қисми таркибӣ дар шакли моеъ аст.

 y Барои имконоти дигари дастурҳои макарон, ба китоби дастурҳо нигаред.

Оғози барномаи истеҳсоли макарон
Муҳим
 y Барномаи танҳо истихроҷро то ба охир расонидани омехтани хамир интихоб 

накунед. Дар акси ҳол, ин ба мошини истеҳсоли Макарон ва умри он зарар мерасонад.
 y Пеш аз ба охир расидани коркард сими барқро ҷудо накунед. Агар ба шумо лозим 

ояд, ки раванди истеҳсоли макаронро қатъ кунед, тугмаи идоракуниро ба “ХОМӮШ” 
гардонед, то раванди корро қатъ кунед ва сипас пеш аз иҷрои дигар амалҳо сими 
барқро аз розетка ҷудо кунед.

 y Дар ҳама барномаҳо давраҳои максималии амалиётии 2 давраро пайваста зиёд 
накунед. Барои беҳтар муҳофизат кардани мӯҳлати коршоям, шумо метавонед бо 
истифода аз дастгоҳ пас аз 30 дақиқаи доимии кори 2 даврӣ аз нав барқарор кунед.

 y Агар шумо ният доред, ки дастгоҳро пайваста истифода баред, ҳар дафъа пас аз 
истеъсоли макарон ҳар диски қолабиро бо асбоби тозакунандаи таъминшуда тоза 
кунед. Барои тоза кардани осон, диски қолабиро мустақиман дар об ғарқ накунед.

1 Сими дастгоҳро ба васлаки барқ гузоред. Мошини истеҳсоли Макарон як маротиба садо 
медиҳад. (Рас. 30)
Шарҳ: Боварӣ ҳосил кунед, ки ҳамаи қисмҳо пеш аз васл кардан хуб ҷамъ карда шудаанд.

2 Сарпӯшро ба камераи омехтакунак пайваст кунед. (Рас. 31)
Шарҳ: Агар сарпӯши камера дуруст пӯшида нашавад, дастгоҳ кор намекунад. Ҳангоми 
тайёр кардани макарон, агар сарпӯши камера суст шавад, дастгоҳ аз кор мемонад.

3 Тугмаи идоракуниро барои интихоби раванди автоматии тайёр кардани макарон 
гардонед ва тугмаи Оғоз/Таваққуфро пахш кунед. (Рас. 32)
Шарҳ: Тамоми раванди корӣ (аз ҷумла хамир ва истихроҷ) барои 200гр орд тақрибан  
12 дақиқа ва барои 400гр орд 18 дақиқа тӯл мекашад.

4 Пас аз оғоз кардани хамиркунӣ, моеъро оҳиста дар тӯли тамоми сӯрохӣ дар зарф резед. 
(Рас. 33)
Шарҳ: Ҳангоми омехтакунии хамир, пас аз рехтани моеъ дигар қисмҳои таркибиро 
илова накунед. Дар акси ҳол, он ба натиҷаҳои таркиби макарон таъсир мерасонад.

5 Пас аз ба охир расонидани хамирсозӣ макарон чанд маротиба садо медиҳад ва 
истихроҷи макарон пас аз чанд сония оғоз меёбад. Контейнерро дар зери розетка 
ҷойгир кунед. Бо асбоби тозакунӣ макаронро ба дарозии дилхоҳ буред. (Рас. 34)
Шарҳ
 y Агар таносуби моеъ ва орд дуруст набошад, истихроҷ муваффақ намешавад. Дар ин 

ҳолат, қисмҳои таркибиро дубора омода кунед.
 y Барои буридани макарон асбоби тозакуниро ба поён ҳаракат диҳед.

6 Вақте ки раванди экструзия ба охир мерасад, дастгоҳ якчанд маротиба садо медиҳад. 
Шарҳ: Пеш аз ба охир расидани тамоми раванд тугмаи идоракуниро ба ҳолати 
“ХОМӮШ” нагузоред (шумо садои “бип” -ро мешунавед).

7 Пас аз ба итмом расидани истеъсоли макарон, агар шумо каме хамири боқимондаро дар 
дохили камера бинед, шумо метавонед аввал тугмаи идоракуниро ба ҳолати ХОМӮШ 
гузоред ва сипас тугмаи идоракуниро ба ҳолати экструзионии иловагӣ гузоред. Тугмаи 
Оғоз/Таваққуфро барои оғози барномаи иловагии экструзионӣ пахш кунед. (Рас. 35)
Шарҳ
 y Шумо метавонед дар рӯи макарон якчанд риштаҳои хуби макарон пайдо кунед. Ин 

муқаррарӣ аст.
 y Вақти пухтупази макарон вобаста ба афзалиятҳои шахсӣ, шаклҳои макарон ва 

миқдори порсияҳо фарқ мекунад.

Тозакунӣ
Муҳим
 y Тугмаи идоракуниро ба “ХОМӮШ” гардонед ва сими барқро пеш аз тоза кардан ё ҷудо 

кардани ин дастгоҳ аз барқ ҷудо кунед.
 y Воҳиди асосиро ба об ғарқ накунед.
 y Барои тоза кардани дастгоҳ аз исфанҷи зарфҳо, маводҳои шустушӯйи каустикӣ ё 

абразивиро (ба мисли бензин, спирт ва пропанол) истифода набаред.
 y Пас аз ҳар як истифода дастгоҳро тоза кунед, вагарна дастгоҳ дуруст кор 

намекунад.
 y Ҳангоми тоза кардани дастгоҳ эҳтиёткор бошед, то аз ягон кунҷҳои тез бурида 

нашавед.
 y Дискҳои қолабӣ ва қисмҳои дигари ҷудошавандаи дастгоҳ барои шустан дар мошини 

шустушӯй бехатар ҳастанд. Ҳангоми тоза кардани онҳо дар мошини шустушӯй, 
боварӣ ҳосил кунед, ки барномаи мувофиқро интихоб кунед, ки ҳарорати максималии 
он аз 60°C зиёд нест.

1 Тугмаи идоракуниро ба “ХОМӮШ” гардонед ва сими барқро аз васлаки барқ ҷудо кунед. 
(Рас. 36)

2 Қадамҳои 1 то 5 -ро дар боби “Ҷудо кардан ва тоза кардан пеш аз истифодаи аввал”-ро 
иҷро кунед.

3 Диски қолабиро бо асбоби тозакунандаи таъминшуда тоза кунед, то боқимондаи 
хамирро нест кунед. Баъд аз ин, шумо метавонед онро бо об тоза кунед. (Рас. 37 & 38)

4 Барои тоза кардани ҳамаи қисмҳои ҷудошаванда аз чуткаи таъминшуда бо моеъи 
зарфшӯӣ ва оби гарм ё мошини шустушӯйӣ истифода баред. Ҳама қисмҳоро хушк кунед. 
(Рас. 39)
Маслиҳат: Барои тоза кардани поёни дарунии трубаи фишурда, нӯги нуқтаи чуткаи 
тозакуниро истифода баред.

5 Барои тоза кардани ҳамаи қисмҳои ҷудошаванда моеъи зарфшӯӣ ва оби гарм ё мошини 
шустушӯйӣ истифода баред. Баъд аз ин ҳама қисмҳоро хушк кунед.

6 Барои тоза кардани воҳиди асосӣ, тугмаи назорат ва берунии мошини истеҳсоли 
Макарон матои хушкро истифода баред. (Рас. 40)
Шарҳ: Пас аз тоза кардан, боварӣ ҳосил кунед, ки пеш аз нигоҳдорӣ ҳама қисмҳо ва 
диски қолабӣ дар ҳавои кушод хушк шудаанд. Мошини истеҳсоли Макаронро барои 
истифодаи навбатӣ ҷамъ кунед.

Захира
1 Сими барқро дар пойгоҳи нигаҳдории сим тоб диҳед. (Рас. 41)
2 Дискҳои қолабиро хушк кунед ва дар қуттии нигоҳдорӣ нигоҳ доред. (Рас. 42)

Шарҳ: Чуқури хурд дар қуттии нигаҳдорӣ барои асбоби тозакунии диски қолабии мӯи 
фаришта тарҳрезӣ шудааст, ки ба ин макаронсоз дохил карда нашудааст. Он ба таври 
алоҳида сохта ва фурӯхта мешавад.

3 Мошини истеҳсоли Макаронро пас аз истифода дар ҷои хушк ва хуб вентилятсияшуда 
нигоҳ доред.

Дарёфти мушкилот
Ин боб мушкилоти маъмултаринеро, ки шумо бо дастгоҳ дучор меоед, ҷамъбаст 
мекунад. Агар шумо наметавонед масъаларо бо маълумоти зерин ҳал кунед, ба 
www.philips.com/support ташриф оваред, барои рӯйхати саволҳои зуд -зуд додашаванда ё 
бо Маркази Нигоҳубини Истеъмолкунандагон дар кишвари худ тамос гиред.

Мушкилот Сабаб Роҳи ҳал

Пас аз васл кардани 
васл ба васлаки 
девор дастгоҳ садо 
намедиҳад.

Сими барқ дуруст пайваст 
нашудааст ё розетка ба 
манбаи барқ пайваст нест.

Санҷед, ки оё сими барқ дуруст васл 
шудааст ва васлак дуруст кор мекунад.

Таҷҳизот пас аз ба 
васлаки деворӣ васл 
кардан раванди 
макаронсозиро оғоз 
намекунад.

Шумо барномаи истеҳсоли 
макаронро интихоб 
накардаед ё тугмаи оғозро 
пахш накардаед .

Барномаи истеҳсоли макаронро интихоб 
кунед ва тугмаи оғозро пахш кунед .

Баъд аз пахш кардани 
тугмаи оғоз , дастгоҳ 
садои ҳушдор медиҳад 
ва кор намекунад.

Сарпӯши камера дуруст 
ҷамъ нашудааст.

Боварӣ ҳосил кунед, ки барои дуруст ҷамъ 
кардани сарпӯши камера дастури корбарро 
риоя кардед.

Сарпӯши камера аз 
дарун кушода мешавад.

Дар камераи омехтакунак 
орд хеле зиёд аст.

Миқдори максималии орд барои ҳар як 
партия 400гр аст. Агар шумо дар камераи 
омехтакунак зиёда аз 400г орд гузошта 
бошед, миқдорро кам кунед ва боз як 
партияи макарон созед.

Таносуби орд ва обе, ки дар 
“Ҷадвали таносуби Орд/
об” оварда шудааст, риоя 
карда нашудааст. Хамир 
хеле тар аст.

Мошини истеҳсоли Макаронро аз манбаи 
барқ ҷудо кунед, онро тоза кунед ва 
дубора дастури корбарро иҷро кунед, то 
истеҳсоли макаронро дубора оғоз кунед.

Сарпӯши камера дуруст 
ҷамъ нашудааст.

Боварӣ ҳосил кунед, ки барои дуруст ҷамъ 
кардани сарпӯши камера дастури корбарро 
риоя кардед.

Ҳангоми коркард, 
вақте, ки сарпӯшро 
мекушоед, дастгоҳ аз 
кор мемонад.

Бо мақсади бехатарӣ, 
дастгоҳ ҳамеша вақти 
кушодани сарпӯш ҳангоми 
коркард аз кор мемонад.

Агар ба шумо лозим ояд, ки амалиёти 
қаблиро дубора оғоз кунед, сарпӯшро 
дуруст пӯшед ва тугмаи Оғоз/ таваққуф 
пахш кунед.

Ҳангоми тайёр кардани 
макарон, дастгоҳ аз 
кор мемонад ва садои 
ҳушдор нест.

Мошини истеҳсоли Макарон 
аз сабаби вақти тӯлонӣ ва 
пайваста кор кардан аз ҳад 
зиёд гарм шудааст.

Аз манбаи барқ ҷудо кунед ва монед, ки 
мошини истеҳсолкунандаи Макарон хунук 
шавад. Дар ҳама барномаҳо давраҳои 
максималии амалиётии 2 давраро пайваста 
зиёд накунед. Барои беҳтар муҳофизат 
кардани мӯҳлати коршоям, шумо 
метавонед бо истифода аз дастгоҳ пас 
аз 30 дақиқаи доимии кори 2 даврӣ аз нав 
барқарор кунед.

Ҳангоми омодасозии 
макарон, дастгоҳ аз 
кор мемонад ва садои 
ҳушдор медиҳад.

Таносуби орд ва обе, ки дар 
“Ҷадвали таносуби орд/
об” оварда шудааст, риоя 
карда нашудааст. Хамир 
метавонад хеле хушк 
бошад. 

Мошини истеҳсоли Макаронро аз манбаи 
барқ ҷудо кунед, онро тоза кунед ва 
дубора дастури корбарро иҷро кунед, то 
истеҳсоли макаронро дубора оғоз кунед.Белча барои омехта кардан 

метавонад аз ҷониби баъзе 
ашёи бегона баста шавад.
Барномаи нодуруст 
интихоб шудааст.

Белча барои омехта 
кардан ҳаракати 
ғайрикорӣ дорад ва 
аз он макарон берун 
намеояд.

Таносуби орд ва об нодуруст 
аст.

Сими барқро аз манбаи барқ ҷудо 
кунед ва хамирро партоед. Мошини 
истеҳсолкунандаи Макаронро тоза кунед, 
қисмҳои таркибиро дуруст чен кунед 
(тарозуи ошхонаро барои дақиқтар чен 
кардани вазни орд истифода баред) ва 
дастури корбарро дубора пайравӣ кунед, 
то истеҳсоли макаронро дубора оғоз кунед

Орд пас аз нигоҳдории дароз 
намнок мешавад.

Орди тару тоза ё дуруст нигоҳ 
дошташударо истифода баред.

Макарон ба осонӣ 
мешиканад.

Таносуби орд ва об 
нодуруст аст.

Сими барқро аз манбаи барқ ҷудо 
кунед ва хамирро партоед. Мошини 
истеҳсолкунандаи Макаронро тоза кунед, 
қисмҳои таркибиро дуруст чен кунед 
(тарозуи ошхонаро барои дақиқтар чен 
кардани вазни орд истифода баред) ва 
дастури корбарро дубора пайравӣ кунед, 
то истеҳсоли макаронро дубора оғоз 
кунед.

Шумо навъи дурусти ордро 
истифода набурдед.

Орди универсалӣ ё орди дорои миқдори 
зиёди протеинро истифода баред (ба боби 
'Истифодаи мошини истеҳсоли Макарон' 
дар дастури корбар ё китоби дастурҳои 
додашуда нигаред).

Макарон бо ҳам 
мечаспад.

Таносуби орд ва об 
нодуруст аст, ба камераи 
омехтакунак аз ҳад зиёд об 
рехта мешавад.

Орд ва обро бо пиёлаи орд ва об чен кунед 
ва мувофиқи “ҷадвали таносуби орд/об”. 
Барои дақиқтар чен кардани вазни орд 
тарозуи ошхонаро истифода баред.

Аз ҳад зиёд хамири 
боқимонда дар дохили 
камера.

Орд пеш аз истифода ба 
намӣ дучор мешавад, ё 
хамир хеле тар аст. 

Орди худро ҳангоми нигоҳдорӣ хушк нигоҳ 
доред. Барои аз нав оғоз кардани истеҳсоли 
макарон дастурҳои дастури корбарро 
иҷро кунед. 

Хамир метавонад хеле 
хушк бошад.

Боварӣ ҳосил кунед, ки ҳамаи қисмҳо пеш аз 
истифода тоза мебошанд. 

Белча барои омехта кардан 
ё камера то ҳол тар аст.

Боварӣ ҳосил кунед, ки ҳамаи қисмҳо пеш аз 
истифода пурра хушк шудаанд. 

Об бо тартиби дуруст 
илова карда нашудааст. 
Навъи орд мувофиқ нест.

Барои тайёр кардани макарон дастурҳои 
дастури корбарро иҷро кунед.

Аз дастгоҳ миқдори 
ками об ҷорӣ мешавад.

Об пеш аз оғози барнома 
илова карда мешавад.

Дастурҳои дастури корбарро иҷро кунед, 
то фавран пас аз оғози барнома об илова 
кунед.

Пас аз тайёр кардани 
макарон, камераи 
омехтакунакро аз 
воҳиди асосӣ берун 
кардан мумкин нест ё 
трубаи фишурдаро аз 
камераи омехтакунак 
берун кардан мумкин 
нест.

Дастгоҳ ҳангоми экструзия 
пеш аз ба охир расидани 
раванди истеҳсоли макарон 
қатъ карда мешавад.

1.  Қисмҳои ҷудокардашударо то он даме 
ки дастгоҳ дуруст васл карда шавад, 
дубора ба ҷои худ баргардонед ва 
тугмаи идоракуниро ба ҳолати хомӯшӣ 
гардонед.

2.  Васл кунед, барномаи худкори истеҳсоли 
макаронро интихоб кунед ва тугмаи 
оғозро пахш кунед. Тақрибан 10 
сония чархзании белча барои омехта 
карданро нигоҳ доред ва сипас тугмаи 
идоракуниро ба ҳолати ХОМӮШ 
гузоред.

3.  Асбобро аз шабака ҷудо кунед, 
дастгоҳро ҷудо ва тоза кунед, тавре ки 
дар дастури корбар тавсиф шудааст 
(нигаред ба боби “тозакунӣ”).
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Türkmençe

Giriş
Satyn almagyňyz bilen gutlaýarys we Philips dünýäsine hoş geldiňiz!
Philips tarapyndan hödürlenilýän goldawdan doly peýdalanmak üçin önümiňizi 
www.philips.com/welcome salgysynda bellige aldyryň.

Gutynyň içinde näme bar? (Şekil 1)
a Esasy enjam g Suw bulgury
b Ulanyjy gollanmasy h Şekil beriji disk
c Nahar taýýarlamagyň tärleri kitaby A Spagetti
d Arassaçylyk çotgasy B Uzyn makaron
e Ýasy arassaçylyk guraly C Turba şekilli makaron
f Un bulgury D Ýasy makaron/kürtük

Önüme umumy syn (Şekil 2)
a Elektrik kabel i Gysyş taýajygy
b Sowuk saklamak üçin sargy j Garmak üçin kepgir
c Saklamak üçin guty k Başlatmak/sägindirmek düwmesi
d Garyjy bölümçe l Dolandyryş nurbady
e Garyjy bölümçäniň gapagy m Goşmaça çykaryş sazlamasy
f Şekil beriji disk n ÖÇÜRILEN
g Şekil beriji diski tutujy o Awto iş sazlamasy
h Gysyş turbasy

Birinji gezek ulanmazdan ozal dargatmak we arassalamak
Möhüm:
 y Enjamy birinji gezek ulanmazdan ozal ähli gaplama materiallaryny we /ýa-da mahabat 

tagmalaryny aýryň hem-de howpsuz görnüşde zyňyň. 
 y Aýryp bolýan bölekleri we kömekçi enjamlary çykaryň, ähli bölekleri we kömekçi enjamlary 

ýuwuň hem-de oňat edip guradyň (“Arassalamak” bölümine serediň).
 y Esasy enjamy, elektrik kabelini ýa-da elektrik dürtgüjini ýuwmak ýa-da ezmek üçin suw 

ulanmaň.
 y Gazaw ýa-da şoňa meňzeş arassaçylyk gurallaryny ulanmaň, sebäbi olar makaron öndürijini 

plastik ýüzüni çyzyp biler we onuň hyzmat ömrüne zeper ýetirip biler.
 y Şekil beriji diskleri we enjamyň aýryp bolýan ähli böleklerini gap-gaç ýuwujy maşynda ýuwup 

bolýar. Olary gap-gaç ýuwujyda arassalanyňyzda aňryçäk temperaturasy 60°C bolan dogry 
programmany saýlandygyňyza göz ýetiriň.

 y Enjam diňe öý şertlerinde ulanylmaga niýetlenilýär.
1 Gapagy gowşatmak üçin çekiň, soňra gapagy garyjy bölümçeden aýryň. (Şekil 3)
2 Garyjy bölümçäni esasy enjamdan süýşürip çykaryň. (Şekil 4)
3 Şekil beriji diski tutujyny esasy bölümçäniň çykalgasyndan aýyrmak üçin ony sagadyň diliniň 

tersine aýlaň. (Şekil 5)
4 Barmagyňyzy garyjy bölümçäniň içine giriziň we gysyş turbasyny garyjy bölümçäniň 

çykalgasyndan süýşürip çykarmak üçin ony iteklaň. Şekil beriji diski aýryň, soňra gysyş taýajygyny 
gysyş turbasyndan çekip çykaryň. (Şekil 6)

5 Garmak üçin kepgiri garyjy bölümçeden çykaryň. (Şekil 7)
6 Ähli aýryp bolýan şaýlary hem-de kömekçi enjamlary arassalaň we süpürip guradyň.  

(Şekil 8 we 9)

Gurnamak
1 Garyjy bölümçäni esasy enjama süýşürip giriziň. (Şekil 10)

Bellik: Esasy enjamdaky berkitme gollarynyň  garyjy bölümçäniň aşagyndaky gädiklere 
geýdirilendigine göz ýetiriň. 

2 Garmak üçin kepgiri suratda görkezilişi ýaly garyjy bölümçä dakyň. (Şekil 11)
3 Gysyş turbasyny garyjy bölümçä giriziň. (Şekil 12)

Bellik: Gysyş turbasyny bölümçä girizeniňizde turbanyň uly agzynyň özüňize seredip 
durandygyna göz ýetiriň.

4 Gysyş taýajygyny garyjy bölümçä giriziň. Gysyş taýajygynyň gysyş turbasyna we garmak üçin 
kepgire, şeýle hem esasy enjamdaky oka doly girýändigine göz ýetiriň.
Bellik: Gysyş taýajygynyň esasy enjamdaky ok  bilen dogry birikdirilendigine göz ýetirmek 
maksady bilen garmak üçin kepgiri çalaja aýlaň. (Şekil 13)

5 Şekil beriji diski garyjy bölümçäniň çykalgasyna dakyň. (Şekil 14)
Bellik:
 y Şekil beriji diskiň ýasy tarapynyň daşary seredip durandygyna göz ýetiriň.
 y Şekil beriji diskiň gysyş taýajygyndaky berkitme nokadyna oturýandygyna göz ýetiriň.
 y Şekil beriji diski garyjy bölümçäniň çykalgasyna dakanyňyzda diskiň ýüzündäki peýkamyň 

ýokary seredip durandygyna göz ýetiriň. Esasanam ýasy makaron/kürtük üçin diski 
ýerleşdireniňizde ünsli boluň. Ýasy makaron ýasaýan listiň deşiginiň ýokarda bolmagy üçin 
şeýle edilýär. (Şekil 15)

6 Şekil beriji diski şekil beriji diski tutujynyň deşiginden itekläp geçiriň, soňra garyjy bölümçäniň 
çykalgasyna tutujyny dakyň. Tutujyny ýerine berkitmek üçin ony sagadyň diliniň ugruna aýlaň. 
(Şekil 16)

Şekil beriji diski tutujyny dakmazdan ozal elmydama şekil beriji diski garyjy bölümçäniň 
çykalgasyna dakyň. Hiç haçan şekil beriji diski şekil beriji diski tutuja ýerleşdirip, soňra olary 
bir wagtyň özünde garyjy bölümçäniň çykalgasyna dakmaň. (Şekil 17)
7 Gapagy garyjy bölümçä dakyň. (Şekil 18)

Bellik: Garyjy bölümçäniň gapagy dogry gurnalmasa, howpsuzlyk geçirgiji enjamyň işlemegine 
ýol bermez.

Makaron öndürijini ulanmak
Möhüm
 y Enjamy tekiz ýeriň üstünde ýerleşdiriň we stolyň çaýkanmagyna ýa-da sandyramagyna ýol 

bermäň.
 y Toga dakmazdan ozal ähli bölekleriň oňat dakylandygyna göz ýetiriň.
 y Bölümçä 200 gramdan az (enjam bilen üpjün edilen un bulgurynda 1 bulgur) ýa-da  

400 gramdan köp (enjam bilen üpjün edilen un bulgurynda 2 bulgur) un salmaň.
 y Enjam ýugrup başlanyndan soň suw guýulýan gädiginden suwuklygy haýallyk bilen guýuň.
 y Indiki tapgyry işlemezden ozal ölçenen uny zyňmak isleseňiz, bölümçäni boşadyň, enjamy 

tokdan aýyrmak we gaýtadan toga dakmak arkaly ony täzeden işlediň.
 y Makaron öndürijä 60°C derejede ýa-da has gyzgyn azyk önümlerini salmaň, şeýle 

hem makaron öndürijini ýokary temperaturaly (60°C) gurşawlarda, mysal üçin, ýokary 
temperaturaly sterilizasiýa edilýän ýerde ýerleşdirmäň. Şeýle etmeklik enjamy zaýalar.

 y Makaron öndüriji işläp başlamanka garyjy bölümçä suwuklyk guýmaň.
 y Enjamy toga dakmazdan ozal şekil beriji diskiň we şekil beriji diski tutujynyň göwnejaý 

gurnalandygyna göz ýetiriň.

Uny taýýarlamak we ölçemek
1 Enjam bilen berlen un bulguryny un bilen dolduryň. Bulguryň gyrasyndan çykyp duran uny 

enjam bilen üpjün edilen arassaçylyk guralyny ulanmak arkaly süpürip aýryň. 1 doly bulgur un 
takmynan 200 g, 2 doly bulgur un bolsa takmynan 400 g bolýar. (Şekil 19)
Bellik:
 y Artykmaç uny aýyrmak üçin un bulguryny çaýkamaň ýa-da urmaň. Ol unuň agramyna täsir 

eder.
 y Agramy has takyk ölçemek üçin aşhana terezisinden peýdalanyň. (Şekil 20)
 y 200 g undan takmynan 200 g täze unaş/makaron çykýar. 400 g undan takmynan 450 g unaş/

makaron çykýar. 
2 Gapagy gowşatmak üçin çekiň, soňra gapagy garyjy bölümçeden aýryň. (Şekil 21)
3 Uny bölümçäniň içine guýuň. 2-3 adamlyk taýýarlajak bolsaňyz, ikinji bulgury undan dolduryp 

goşuň, sebäbi size jemi 2 bulgur (~400 g) un gerek bolar. (Şekil 22)
Bellik:
 y Şu pursatda garyjy bölümçä suwuklyk guýmaň. Suwuklygy diňe makaron öndüriji işläp 

başlanyndan soň guýuň.
 y Bölümçä 200 gramdan az ýa-da 400 gramdan köp un salmaň. Bölümçä juda az ýa-da aşa köp 

un salsaňyz, enjam işlemän biler.
 y Uny gysyş turbasynyň agzyna guýmaň, ýogsam gysyş turbasynyň içindäki un endigan 

garylmaz. (Şekil 23)

Suwuklygy taýýarlamak we ölçemek
1 Suwuklygyň göwrümini tekiz ýeriň üstünde gözüň derejesinde ölçäň. (Şekil 24)

Bellik:
 y Makaron öndüriji işläp başlamanka garyjy bölümçä suwuklyk guýmaň.

Enjam bilen üpjün edilen suw bulgurynda suw derejesiniň bellikleriniň 2 toplumy bar.
 � Ýönekeý ýumurtgaly unaş/makaron öndürmek üçin köp maktasly un we ýumurtga 

garyndysyny ulananyňyzda iki suwuklyk derejesi bolan A tarapyna serediň. (Şekil 26)
 - Dereje 1 (80 ml): 1 bulgur un üçin zerur ýumurtga garyndysy.
 - Dereje 2 (160 ml): 2 bulgur un üçin zerur ýumurtga garyndysy.

 � Ýönekeý ýumurtgaly makaron üçin ýumurtga garyndysyny taýýarlanyňyzda suw bulguryna 
1 ýumurtga çakyň. A tarapynda görkezilen zerur mukdara çenli suw goşuň, soňra suwy we 
ýumurtgany bilelikde çyrpyň. (Şekil 27)

 � Makaron öndürmek üçin unuň we suwuklygyň aşakdaky möçberlerini ulananyňyzda kesgitli 
göwrümi görkezýän B tarapyna serediň. (Şekil 28)
 - Arassa suw/gök ot şiresi garyndysy bilen garylan köp maksatly un.
 - Ýumurtga garyndysy/arassa suw/gök ot şiresi garyndysy bilen garylan ähli beýleki un 

görnüşleri (aşakdaky sanawlarda görkezilişi ýaly).
Suwuň we unuň möçberleri barada jikme-jik maglumat üçin aşakdaky sanawlara göz aýlaň.

Bellik: Bu sanawlarda 200 g una esaslanýan un-suwuklyk möçberleri görkezilýär. Makaron 
öndürmek üçin 400 g un ulananyňyzda dogry un-suwuklyk gatnaşygy üçin suwuklygyň 
göwrümini (ýumurtgany hem goşmak bilen) iki esse köpeldiň.

 � Makaron öndürmek üçin ýumurtga garyndysyny ulananyňyzda suw bulguryna  
1 ýumurtga çakyň. Aşakda görkezilişi ýaly zerur mukdara çenli suw goşuň, soňra suwy we 
ýumurtgany bilelikde çyrpyň. (Şekil 29)

Un Ýumurtga garyndysy (ml) Suw bulgury
Dolama (150 g manny uny + 50 g köp maksatly un)* 85

B tarapy
Ýarma bugdaý 200 g 90
Polba 200 g 95
Bugdaý uny 200 g 85
Soba (greçka uny 130 g + köp maksatly un 70 g)* 85

 � Makaron öndürmek üçin arassa suw ulananyňyzda aşakda görkezilişi ýaly zerur mukdara çenli 
suw goşuň.

Un Arassa suw (ml) Suw bulgury
Köp maksatly un 200 g 75

B tarapy
Dolama (150 g manny uny + 50 g köp maksatly un)* 75
Ýarma bugdaý 200 g 85
Polba 200 g 80

 � Makaron öndürmek üçin gök otlaryň şiresini ulananyňyzda (1 sany ýumurtgany goşmak bilen) 
suw bulguryna 1 ýumurtga çakyň. Aşakda görkezilişi ýaly zerur mukdara çenli gök otlaryň 
şiresini goşuň, soňra şiräni we ýumurtgany bilelikde çyrpyň.

Un
Ysmanak şiresi (1 
sany ýumurtgany 

goşmak bilen) (ml)

Şugundyryň şiresi 
(1 sany ýumurtgany 
goşmak bilen) (ml)

Käşiriň şiresi (1 
sany ýumurtgany 

goşmak bilen) (ml)

Suw 
bulgury

Köp maksatly un 200 g 85 85 85
B tarapyDolama (150 g manny uny 

+ 50 g köp maksatly un)* 85 85 85

Bellik
 y Agramy has takyk ölçemek üçin aşhana terezisinden peýdalanyň.
 y Kösüklileriň ununy ulananyňyzda bugdaýyň ununa garalanynda 10 bilen 20 ml aralygynda 

has az suw ulanyň. Unuň görnüşine görä üýtgeýär. Makaron öndürmekde oňat netijeler üçin 
haýsy unuň ulanylýandygyna garamazdan, hamyryň pytraňňy bolmagy möhümdir.

Möhüm!
Nahar taýýarlaýyş usullary barada kitapda berlen makarony taýýarlaýyş tärleri synagdan geçirildi. 
Makarony taýýarlamagyň başga tärlerini synag edip görmek ýa-da ulanmak isleseňiz, unuň we 
suwuň/ýumurtganyň mukdarlarynyň enjam bilen üpjün edilen biri-birine gatnaşygyny düzmeli 
bolarsyňyz. Taýýarlamagyň täze usulyny degişlilikde düzmeseňiz, makaron öndüriji üstünlikli 
işlemez.

Bellik
 y Oňat netijeler almak üçin hamyr ýugrulýan bölümçedäki hamyryň pytraňňy görünmegi 

möhümdir. Hamyr pytraňňy görünýän bolsa, taýýarlaýyş usuly netije berer. Hamyr aşa suwly 
bolsa (oňat bilinýän goýulykdaky hamyr ýaly görünýän bolsa) ýa-da aşa gury bolsa (hamyr 
diňe un ýaly görünýän bolsa), taýýarlaýyş usuly netijeli bolmaz.

 y Möwsümleýin üýtgeşmeler we dürli sebitlerde ösdürilip ýetişdirilen azyk önümleriniň 
ulanylmagy unuň/suwuň möçberleriniň biri-birine gatnaşygyna täsir edip biler. Maslahat 
berilýän gatnaşyga laýyklykda düzüp bilersiňiz.

 y Glýutensiz makaron ýa-da köke işläp taýýarlanyňyzda enjamda görkezilen mashalat berilýän 
suwuklygyň mukdaryna ähmiýet bermäň.

 y Kösüklileriň uny ýa-da glýutensiz un ulanylanynda maslahat berilýänden has az suw gerek 
bolýar. Taýýarlamagyň şeýle usullary üçin 10-20ml has az ulanyp bilersiňiz, ýöne ýokarda-da 
aýdylyşy ýaly, unuň görnüşine görä üýtgeýär.

 y Glýuten makaronyň aňsatlyk bilen dargamagynyň öňüni alýan ýelim bolup, glýutensiz 
unda şeýle ýelim bolmaýar, şol sebäpli oňa ýelim bolup çykyş etjek goýaldyjy zerur bolýar, 
mysal üçin, ýumurtga ýa-da Ksantan. Makaron işläp taýýarlanylanynda glýutensiz unuň 
dürli görnüşleri dürli netijeler berýär. Kokosyň uny ýaly käbir un görnüşlerini makaron işläp 
taýýarlamakda ulanyp bolmaýar, hinoa we greçka ýaly käbir un görnüşleri bolsa oňat netijeler 
berýär.

 y Ýumurtgaly makaron ýa-da gök otly makaron işläp taýýarlanyňyzda gapakdaky gädikden 
bölümçä guýmazdan ozal ýumurtga garyndysyny ýa-da gök önümiň şiresini endigan 
bolýança çyrpandygyňyza göz ýetiriň. Azyk önümlerini goşanyňyzda azyk önüminiň suwuk 
ýagdaýdadygyna göz ýetiriň.

 y Makaron taýýarlamagyň goşmaça görnüşleri üçin enjam bilen üpjün edilen taýýarlaýyş 
usullary kitabyna serediň.

Makaron öndüriş programmasyny başlatmak
Möhüm
 y Hamyry ýugurmak tamamlanýança “goşmaça çykaryş” programmasyny saýlamaň. Ýogsam, bu 

makaron öndürijä we onuň hyzmat ömrüne ýaramaz täsir eder.
 y Işläp taýýarlamak tamamlanýança elektrik kabelini tokdan aýyrmaň. Makaron işläp 

taýýarlamagy duruzmaly bolsaňyz, işi saklamak üçin dolandyryş nurbadyny “OFF” (ÖÇÜRILEN) 
ýagdaýyna aýlaň, soňra başga işleri ýerine ýetirmezden ozal elektrik kabelini rozetkadan 
aýryň.

 y Islendik maksat bilen işledeniňizde üznüksiz 2 iş döwründen artykmaç işletmäň. Enjamyň 
hyzmat ömrüni goramak üçin enjamy 30 minutlap 2 yzygider iş döwründe işledeniňizden soň 
enjamy öçürip, täzeden başladyp bilersiňiz.

 y Eger enjamy dowamly ulanmak isleýän bolsaňyz, her gezek makaron taýýarlamak döwründen 
soň her bir şekil beriji diski enjam bilen üpjün edilen arassaçylyk guralyny ulanmak arkaly 
arassalaň. Aňsat arassalamak üçin şekil beriji diski gönüden-göni suwuň içine salmaň.

1 Enjamyň elektrik dürtgüjini elektrik rozetkasyna dakyň. Makaron öndüriji bir gezek sesli duýduryş 
berer. (Şekil 30)
Bellik: Toga dakmazdan ozal ähli bölekleriň oňat dakylandygyna göz ýetiriň.

2 Gapagy garyjy bölümçä dakyň. (Şekil 31)
Bellik: Bölümçäniň gapagy göwnejaý ýapylmadyk bolsa, enjam işläp başlamaz. Makaron işläp 
çykarylýan wagty bölümçäniň gapagy gowşasa, enjam awtomatik usulda işlemegini bes eder.

3 Awtomatik makaron öndürmegi saýlamak üçin dolandyryş nurbadyny towlaň, soňra Başlatmak/
Sägindirmek düwmesine basyň. (Şekil 32)
Bellik: 200 g un ulanylanynda iş wagty başyndan aýagyna çenli takmynan 12 minut, 400 g un 
ulanylanynda bolsa 18 minut dowam eder.

4 Ýugurmak başladylanyndan soň suwuklygy gapakdaky gädigiň tutuş boýuna haýaljakdan guýup 
başlaň. (Şekil 33)
Bellik: Hamyr edilýärkä suwuklygy guýanyňyzdan soň başga azyk önümlerini goşmaň. Ýogsam, 
ol makaronyň goýulygyna täsir eder.

5 Makaron öndüriji hamyry ýugrup bolanyndan soň ol birnäçe gezek sesli duýduryş berer, birnäçe 
sekuntdan soň bolsa makaron çykyp başlar. Çykalganyň edil aşagyna bir gap goýuň. Arassaçylyk 
guralyny ulanmak arkaly makarony zerur uzynlykda kesiň. (Şekil 34)
Bellik
 y Eger suwuklygyň we unuň mukdarlarynyň biri-birine gatnaşygy dogry däl bolsa, makaron 

çykarmak başa barmaz. Şeýle ýagdaýda azyk önümlerini gaýtadan taýýarlaň.
 y Makarony kesmek üçin arassaçylyk guralyny aşaklygyna hereket etdiriň.

6 Çykarmak tamamlananda enjam birnäçe gezek sesli duýduryş berer. 
Bellik: Iş doly tamamlanýança (sesli duýduryşy eşidýänçäňiz) dolandyryş nurbadyny “OFF” 
(ÖÇÜRILEN) ýagdaýyna towlamaň.

7 Makaron öndürmek tamamlanandan soň bölümçäniň içinde hamyr galandygyny görseňiz, 
ilki dolandyryş nurbadyny “OFF” (ÖÇÜRILEN) ýagdaýyna towlap, soňra dolandyryş nurbadyny 
“goşmaça çykaryş” ýagdaýyna aýlap bilersiňiz. Goşmaça çykaryş programmasyny çykarmak üçin 
Başlatmak/Sägindirmek düwmesine basyň. (Şekil 35)
Bellik
 y Makaronyň ýüzünde käbir inçe makaron sapajyklary bolmagy mümkin. Bu adaty ýagdaýdyr.
 y Makarony bişirmek üçin zerur bolan wagt şahsy isleglere, makaronyň şekline we näçe 

adamlyk naharyň bişirilýändigine baglylykda üýtgeýär.

Arassalaýyş
Möhüm
 y Şu enjamy arassalamazdan ýa-da dargatmazdan ozal dolandyryş nurbadyny “OFF” 

(ÖÇÜRILEN) ýagdaýyna towlaň, tokdan aýryň we elektrik kabelini aýryň.
 y Esasy enjamy suwa çümdürmäň.
 y Enjamy arassalamak üçin gazaw, kaustik arassalaýjylary ýa-da iýiji arassaçylyk serişdelerini 

(mysal üçin, benzin, spirt we propanol) ulanmaň.
 y Enjamy her gezek ulananyňyzdan soň arassalaň, ýogsam enjam dogry işlemän biler.
 y Enjamy arassalaýan wagtyňyz ýiti kenarlaryň bir ýeriňizi kesmeginiň öňüni almak üçin iňňän 

seresap boluň.
 y Şekil beriji diskleri we enjamyň aýryp bolýan ähli böleklerini gap-gaç ýuwujy maşynda ýuwup 

bolýar. Olary gap-gaç ýuwujyda arassalanyňyzda aňryçäk temperaturasy 60°C bolan dogry 
programmany saýlandygyňyza göz ýetiriň.

1 Dolandyryş nurbadyny “OFF” (ÖÇÜRILEN) ýagdaýyna towlaň we elektrik dürtgüjini elektrik 
rozetkasyndan aýryň. (Şekil 36)

2 “Birinji gezek ulanmazdan ozal dargatmak we arassalamak bölümindäki” 1 bilen 5 arasyndaky 
ädimleri berjaý ediň.

3 Hamyryň galyndyrlaryny aýyrmak maksady bilen şekil beriji diski arassalamak üçin enjam bilen 
üpjün edilen arassaçylyk guralyndan peýdalanyň. Şondan soň ony suw bilen ýuwup bilersiňiz. 
(Şekil 37 we 38)

4 Ähli aýryp bolýan bölekleri gap-gaç ýuwujy suwuklyk we ýyly suw bilen arassalamak üçin enjam 
bilen üpjün edilen arassaçylyk çotgasyny ulanyň ýa-da gap-gaç ýuwujy maşynda arassalaň. Ähli 
şaýlary süpürip guradyň. (Şekil 39)
Peýdaly maslahat: Gysyş turbasynyň içiniň aşagyny arassalamak üçin arassaçylyk çotgasynyň ýiti 
ujuny ulanyň.

5 Ähli aýryp bolýan bölekleri gap-gaç ýuwujy suwuklyk we ýyly suw bilen arassalaň ýa-da gap-gaç 
ýuwujy maşynda arassalaň. Şondan soň ähli şaýlary süpürip guradyň.

6 Makaron öndürijiniň esasy enjamyny, dolandyryş nurbadyny we daş ýüzüni arassalamak üçin 
gury mata ulanyň. (Şekil 40)
Bellik: Arassalanyňyzdan soň ammarda saklamazdan ozal ähli bölekleriň we şekil beriji diskiň 
howada gurandygyna göz ýetiriň. Indiki gezek ulanmazdan ozal makaron öndürijini ýygnaň.

Ammarda saklamak
1 Elektrik kabelini kabel saklanýan ýeriň daşyna saraň. (Şekil 41)
2 Şekil beriji diskleri guradyň we olary saklamak üçin gutuda saklaň. (Şekil 42)

Bellik: Saklamak üçin gutudaky kiçijik oýuk burma şekil beriji diski saklamak üçin niýetlenilýär, ol 
şu makaron öndüriji bilen üpjün edilmeýär. Ol aýratynlykda goýberiler we satylar.

3 Makaron öndürijini ulananyňyzdan soň gury, oňat howalandyrylýan ýerde saklaň.

Näsazlyklary anyklamak we çözmek
Bu bölümde enjamda öňüňize çykyp biljek umumy meseleler barada gysgaça maglumat berilýär. 
Aşakda berlen maglumat bilen meseläni çözüp bilmeseňiz, köp soralýan soraglaryň sanawyny 
görmek üçin www.philips.com/support salgysyna giriň ýa-da ýurduňyzdaky Müşderiler bilen 
işleşmek boýunça merkeze ýüz tutuň.

Näsazlyk Sebäbi Çözgüt
Elektrik dürtgüji 
rozetka dakylanyndan 
soň enjam sesli 
duýduryş bermeýär.

Elektrik dürtgüji dogry 
dakylmadyk ýa-da 
elektrik rozetkasy elektrik 
çeşmesine birikdirilmedik.

Elektrik dürtgüjiniň dogry dakylandygyny 
we elektrik rozetkasynyň dogry 
işleýändigini barlaň.

Elektrik dürtgüji 
rozetka dakylanyndan 
soň enjam makarony 
işläp taýýarlamaga 
başlamaýar.

Makaron öndüriş 
programmasyny 
saýlamansyňyz ýa-da  
düwmesine basmansyňyz.

Makaron öndüriş programmasyny saýlaň 
we  düwmesine basyň.

Başlatmak düwmesine 
 basylanyndan 

soň enjam bibatlyk 
duýduryşyny berýär 
we işläp başlamaýar.

Bölümçäniň gapagy 
göwnejaý dakylmandyr.

Bölümçäniň gapagyny dogry gurnamak 
üçin ulanyjy gollanmasyndaky 
gözükdirijileri berjaý edendigiňize göz 
ýetiriň.

Bölümçäniň gapagy iç 
tarapdan itilip açylýar.

Garyjy bölümçede aşa köp 
un bar.

Her tapgyr üçin unuň aňryçäk mukdary 
400 g bolup durýar. Garyjy bölümçä 400 
gramdan köp un salan bolsaňyz, mukdary 
azaldyň we makaronyň başga bir tapgyryny 
taýýarlaň.

“Unuň/suwuň 
mukdarlarynyň 
gatnaşygynyň sanawynda” 
berlen unuň we suwuň 
mukdarlary berjaý 
edilmändir. Hamyr aşa 
çygly.

Enjamy tokdan aýryň, makaron öndürijini 
arassalaň we makaron işläp taýýarlamaga 
gaýtadan başlamazdan ozal ulanyjy 
gollanmasyndaky gözükdirijileri berjaý 
ediň.

Bölümçäniň gapagy 
göwnejaý dakylmandyr.

Bölümçäniň gapagyny dogry gurnamak 
üçin ulanyjy gollanmasyndaky 
gözükdirijileri berjaý edendigiňize göz 
ýetiriň.

Enjam işläp durka 
gapagy açanyňyzda ol 
işlemegini bes edýär.

Howpsuzlygy üpjün etmek 
maksady bilen, işläp durka 
gapagy açylanynda enjam 
işlemegini bes edýär.

Ozalky işi galan ýerinden dowam etdirmeli 
bolsaňyz, Başlatmak/sägindirmek 
düwmesine basyň.

Makaron işläp 
taýýarlamak dowam 
edýärkä enjam 
işlemegini bes edýär 
we sesli duýduryş 
berilmeýär.

Makaron öndüriji üznüksiz 
işledilmegi sebäpli 
çendenaşa gyzypdyr.

Makaron öndürijini tokdan aýryň we onuň 
sowamagyna maý beriň. Islendik maksat 
bilen işledeniňizde üznüksiz 2 iş döwründen 
artykmaç işletmäň. Enjamyň hyzmat 
ömrüni goramak üçin enjamy 30 minutlap 
2 yzygider iş döwründe işledeniňizden soň 
enjamy öçürip, täzeden başladyp bilersiňiz.

Makaron işläp 
taýýarlamak dowam 
edýärkä enjam 
işlemegini bes edýär 
we sesli duýduryş 
berilýär.

“Unuň/suwuň 
mukdarlarynyň 
gatnaşygynyň sanawynda” 
berlen unuň we suwuň 
mukdarlary berjaý 
edilmändir. Hamyr 
çendenaşa gury bolup biler. 

Enjamy tokdan aýryň, makaron öndürijini 
arassalaň we makaron işläp taýýarlamaga 
gaýtadan başlamazdan ozal ulanyjy 
gollanmasyndaky gözükdirijileri berjaý ediň.Käbir del närseler garmak 

üçin kepgiri bökdeýän 
bolup biler.
Nädogry programma 
saýlanypdyr.

Garmak üçin kepgir 
boş aýlanýar we 
makaron çykmaýar,

Unuň we suwuň 
mukdarlarynyň biri-birine 
gatnaşygy nädogry.

Elektrik dürtgüjini elektrik çeşmesinden 
aýryň we hamyry zibile zyňyň. Makaron 
öndürijini arassalaň, azyk önümlerini dogry 
ölçäň (unuň agramyny has takyk ölçemek 
üçin aşhana terezisinden peýdalanyň) we 
makaron işläp taýýarlamaga gaýtadan 
başlamak üçin ulanyjy gollanmasynda 
görkezilenleri berjaý ediň

Köp wagtlap saklanandan 
soň un çyg bolýar.

Täze ýa-da dogry şertlerde saklanan uny 
ulanyň.

Makaron aňsatlyk 
bilen gopýar.

Unuň we suwuň 
mukdarlarynyň biri-birine 
gatnaşygy nädogry.

Elektrik dürtgüjini elektrik çeşmesinden 
aýryň we hamyry zibile zyňyň. Makaron 
öndürijini arassalaň, azyk önümlerini dogry 
ölçäň (unuň agramyny has takyk ölçemek 
üçin aşhana terezisinden peýdalanyň) we 
makaron işläp taýýarlamaga gaýtadan 
başlamak üçin ulanyjy gollanmasynda 
görkezilenleri berjaý ediň.

Unuň dogry görnüşini 
ulanmansyňyz.

Köp maksatly uny ýa-da düzümindäki 
beloklar has köp bolan uny ulanyň (Ulanyjy 
gollanmasyndaky “makaron öndürijini 
ulanmak” bölümine ýa-da enjam bilen 
üpjün edilen taýýarlamagyň tärleri kitabyna 
göz aýlaň).

Makaron biri-birine 
ýelmeşýär.

Unuň we suwuň 
mukdarlarynyň biri-birine 
gatnaşygy nädogry, garyjy 
bölümçä aşa köp suw 
guýlupdyr.

Enjam bilen üpjün edilen un we suw 
bulguryny ulanmak arkaly we “unuň/
suwuň mukdarlarynyň biri-birine 
gatnaşygy” sanawyna laýyklykda uny 
hem-de suwy ölçäň. Unuň agramyny has 
takyk ölçemek üçin aşhana terezisinden 
peýdalanyň.

Bölümçäniň içinde 
aşa köp hamyr artyp 
galýar.

Ulanylmazdan ozal un 
çyga sezewar bolupdyr ýa-
da hamyr juda çygly. 

Uny saklanyňyzda gurak şertlerde saklaň. 
Makaron işläp taýýarlamaga gaýtadan 
başlamak üçin ulanyjy gollanmasyndaky 
gözükdirijileri berjaý ediň. 

Hamyr çendenaşa gury 
bolup biler.

Ulanmazdan ozal ähli bölekleriň 
gurudygyna göz ýetiriň. 

Garmak üçin kepgir ýa-da 
bölümçe henizem çygly.

Ulanmazdan ozal ähli bölekleriň doly 
gurudygyna göz ýetiriň. 

Suw dogry tertipde 
goşulmandyr. Unuň 
görnüşi ýerlikli däl.

Makaron işläp taýýarlamak üçin ulanyjy 
gollanmasyndaky gözükdirijileri berjaý 
ediň.

Enjamdan biraz suw 
syzyp çykýar.

Programma başlamanka 
suw goşulypdyr.

Programmanyň başlamagynyň yzysüre 
suw goşmak üçin ulanyjy gollanmasyndaky 
gözükdirijileri berjaý ediň.

Makaron işläp 
taýýarlanandan soň 
garyjy bölümçäni 
esasy enjamdan 
süýşürip çykaryp 
bolmaýar ýa-da gysyş 
turbasyny garyjy 
bölümçeden itekläp 
çykaryp bolmaýar.

Makaron işläp taýýarlamak 
doly tamamlanmanka 
makaron çykarylýan wagty 
enjam durzulypdyr.

1.  Enjam dogry görnüşde gurnalýança 
dargadylan bölekleri ýerine dakyň 
we dolandyryş nurbadyny “OFF” 
(ÖÇÜRILEN) ýagdaýyna towlaň.

2.  Toga dakyň, awtomatik makaron 
öndüriş programmasyny saýlaň we 
başlatmak düwmesine basyň. Garmak 
üçin kepgiri takmynan 10 sekuntlap 
aýlap goýuň, soňra dolandyryş 
nurbadyny “OFF” (ÖÇÜRILEN) 
ýagdaýyna towlaň.

3.  Enjamy tokdan aýryň, dargadyň we 
enjamy ulanyjy gollanmasynda beýan 
edilişi ýaly arassalaň (“Arassalamak” 
bölümine serediň).

Ўзбек

Кириш
Харидингиз муборак ва Philips компаниясига хуш келибсиз!
Philips таклиф қиладиган қўллаб-қувватлаш хизматидан фойдаланиш учун жиҳозингизни 
www.philips.com/welcome сайтида рўйхатдан ўтказинг.

Қутининг ичида нима бор (1-Pасм)
a Асосий блок g Сув идиши
b Фойдаланувчи қўлланмаси h Шакл берувчи диск
c Рецепт китоби A Спагетти
d Тозалаш чўткаси B Фетучине
e Текис тозалаш асбоби C Пенне
f Ун стакани D Лазанья/манти

Маҳсулотнинг умумий кўриниши (2-Pасм)
a Қувват шнури i Сиқувчи планка
b Шнурни сақлаш ўрами j Аралаштириш куракчаси
c Сақлаш қутиси k Бошлаш/пауза тугмаси
d Аралаштириш камераси l Бошқариш мурвати
e Аралаштириш камераси қопқоғи m Қўшимча чиқариш созламаси
f Шакл берувчи диск n ЎЧИҚ
g Шакл берувчи диск тутқич o Автоматик ишлатиш созламаси
h Сиқувчи найча

Ишлатишдан олдин қисмларга ажратиш ва тозалаш
Муҳим:
 y Жиҳозни биринчи марта ишлатишдан олдин қадоқлаш материали ва/ёки реклама 

ёрлиқларини олинг ва хавфсиз ташлаб юборинг. 
 y Ажраладиган қисмлар ва аксессуарларни олинг, барча қисмлар ва аксессуарларни 

яхшилаб ювинг ва қуритинг (“Тозалаш” бобига қаранг).
 y Асосий блок, қувват шнури ёки қувват вилкасини чайиш ёки ювиш учун сувдан 

фойдаланманг.
 y Идиш ювиш матоси ёки шунга ўхшаш тозалаш воситаларидан фойдаланманг, чунки 

улар пластик сиртни тирнайди ва Макарон тайёрлагичнинг хизмат муддатига 
таъсир кўрсатиши мумкин.

 y Шакл берувчи дисклар ва жиҳознинг барча ажралувчи қисмларини идиш ювиш 
машинасида ювиш мумкин. Уларни идиш ювиш машинасидан тозаласангиз, максимал 
ҳарорат 60°C дан юқори бўлмаган тегишли дастурни танланг.

 y Бу жиҳоз фақат маиший фойдаланишга мўлжалланган.
1 Қулфдан очиш учун қопқоқни тортинг ва аралаштириш камерасидан қопқоқни олинг.  

( 3-Pасм)
2 Аралаштириш камерасини асосий блокдан суринг. ( 4-Pасм)
3 Шакл берувчи диск тутқичини аралаштириш камераси чиқариш тирқишидан чиқариш 

учун уни соат милига тескари буринг. ( 5-Pасм)
4 Аралаштириш камерасига бармоғингизни қўйинг ва уни аралаштириш камераси 

чиқариш тирқишидан чиқариш учун сиқувчи найчани ташқари томонга босинг. Шакл 
берувчи дискни ажратинг ва сиқувчи планкани сиқувчи найчадан тортинг. ( 6-Pасм)

5 Аралаштириш куракчасини аралаштириш камерасидан чиқаринг. ( 7-Pасм)
6 Ажратиладиган қисмлар ва аксессуарларни тозаланг ва артиб қуритинг.  

( 8 & 9 -Pасм)

Йиғиш
1 Аралаштириш камерасини асосий блок томонга суринг. ( 10-Pасм)

Эслатма: асосий блокдаги маҳкамловчи дастаклар  аралаштириш камерасининг 
тубидаги тешикларга мос келишини текширинг. 

2 Расмда кўрсатилганидек, аралаштириш камерасига аралаштириш куракчасини қўйинг.  
( 11-Pасм)

3 Сиқувчи найчани аралаштириш камерасига қўйинг. ( 12-Pасм)
Эслатма: Найчани камерага қўйишда сиқувчи найчанинг катта тешиги юқорига 
қараши керак.

4 Сиқувчи планкани аралаштириш камерасига қўйинг. Сиқувчи планка сиқувчи найча ва 
аралаштириш куракчасига ва асосий блокда валга охиригача сурилишини текширинг.
Эслатма: Асосий блокда вал  билан уланганини текшириш учун аралаштириш 
куракчасини бироз буринг. ( 13-Pасм)

5 Аралаштириш камераси чиқариш тирқишига шакл берувчи дискни бириктиринг.  
( 14-Pасм)
Эслатма:
 y Шакл берувчи дискнинг текис томони ташқарига қарасин.
 y Сиқувчи планкада қотириш нуқтаси шакл берувчи дискка мос келишини текширинг.
 y Аралаштириш камера чиқариш тирқишига бириктирганда шакл берувчи дискда 

стрелка юқорига қараган бўлсин. Бунга лазанья/мантига шакл берувчи диск учун 
амалга оширишда алоҳида эътибор беринг. Бу ҳолатда лазанья листи тешиги 
юқорида бўлсин. ( 15-Pасм)

6 Шакл берувчи диск тутқичнинг тешиги орқали шакл берувчи дискни босинг ва 
аралаштириш камераси чиқариш тирқишидаги тутқични йиғинг. Тутқични жойига 
қаттиқ қулфлаш учун уни соат мили бўйича буринг. ( 16-Pасм)

Шакл берувчи диск тутқичини йиғишдан олдин аралаштириш камераси розеткасига 
шакл берувчи дискни бириктиринг. Шакл берувчи дискка шакл берувчи диск тутқичини 
ҳеч қачон қўйманг ва уни бир вақтда аралаштириш камераси чиқариш тирқишига 
йиғинг. ( 17-Pасм)
7 Қопқоқни аралаштириш камерасига бириктиринг. ( 18-Pасм)

Эслатма: Агар аралаштириш камераси қопқоғи тўғри ўрнатилмаса, сақлагич жиҳознинг 
ишлашига тўсқинлик қилади.

Макарон тайёрлагичдан фойдаланиш
Муҳим
 y Жиҳозни текис сиртга жойланг ва столнинг тебраниши ёки вибрациянинг олдини 

олинг.
 y Тармоққа улашдан олдин барча қисмлар тўғри йиғилганини текширинг.
 y Камерага 200 граммдан (тўпламдаги 1х ун стакани) кам ёки 400 граммдан кўп 

(тўпламдаги 2х ун стакани) ун солманг.
 y Жиҳоз қоришни бошлагандан кейин сув тарнови орқали секинлик билан сув қуйинг.
 y Кейинги порцияга ишлов беришдан олдин тортилган унни ишлатиб юбормоқчи 

бўлсангиз, камерани бўшатинг ва уни тармоқдан узиб, қайта улаш орқали қайта 
ишга туширинг.

 y Макарон тайёрлагичга 60°C ёки ундан юқори ҳароратдаги масаллиқларни солманг 
ёки жиҳозни ташқи ҳарорати (60°C) юқори бўлган муҳитга, масалан, юқори ҳарорат 
муҳитида стериллашга қўйманг. Бу жиҳозни ишдан чиқаради.

 y Макарон тайёрлагич ишлашни бошлашдан олдин суюқликни аралаштириш 
камерасига қуйманг.

 y Жиҳозни тармоққа улашдан олдин шакл берувчи диск ва шакл берувчи диск тутқичи 
тўғри йиғилишини текширинг.

Унни тайёрлаш ва тортиш
1 Берилган ун стакани ёрдамида битта тўлиқ стакан ун олинг. Берилган текис тозалаш 

асбоби ёрдамида стакандан ортиқча унни туширинг. 1 та тўлиқ стаканда тахминан 
200 г ва 2 та тўлиқ стаканда тахминан 400 г ун бўлади. ( 19-Pасм)
Эслатма:
 y Ортиқча унни тушириш учун ун стаканини силтаманг ёки урманг. Бу ун вазнига 

таъсир кўрсатади.
 y Вазнни янада аниқ ўлчаш учун ошхона тарозисидан фойдаланинг. ( 20-Pасм)
 y 200 г ундан 200 г янги макарон/угра тайёрлаш мумкин. 400 г ундан 450 г янги макарон/

угра тайёрлаш мумкин. 
2 Қулфдан очиш учун қопқоқни тортинг ва аралаштириш камерасидан қопқоқни олинг.  

( 21-Pасм)
3 Камерага ун солинг. Агар 2-3 порция тайёрламоқчи бўлсангиз, иккинчи стакан унни 

қўшинг, чунки сизга жами 2 стакан (~400 г) ун зарур бўлади. ( 22-Pасм)
Эслатма:
 y Бу вақтда аралаштириш камерасига суюқлик қуйманг. Макарон тайёрлагич ишлашни 

бошлагандан кейингина суюқлик қуйинг.
 y Камерага 200 граммдан кам ёки 400 граммдан кўп ун солманг. Агар жиҳозга жуда кам 

ёки жуда кўп ун солсангиз, жиҳоз ишламаслиги мумкин.
 y Сиқувчи найчанинг оғзига ун солманг, акс ҳолда сиқувчи найчадаги ун текис 

аралаштирилмайди. ( 23-Pасм)

Суюқликни тайёрлаш ва ўлчаш
1 Сув миқдорини текис ерда кўз даражасида ўлчанг. ( 24-Pасм)

Эслатма:
 y Макарон тайёрлагич ишлашни бошлашдан олдин суюқликни аралаштириш 

камерасига қуйманг.
Берилган сув идишида 2 та сув кўрсаткичи бор.

 � Оддий тухумли макарон/лазанья тайёрлаш учун универсал ун ва тухумли 
аралашмадан фойдаланишда икки суюқлик даражаси бор А томонга қаранг.  
( 26-Pасм)
 - 1-даража (80 мл): 1 стакан ун учун зарурий тухум аралашмаси.
 - 2-даража (160 мл): 2 стакан ун учун зарурий тухум аралашмаси.

 � Оддий тухумли макаронга тухумли аралашма тайёрлаш учун 1 дона тухумни сув 
идишига чақинг. А томонда кўрсатилганидек, керакли миқдоргача сув қуйинг ва сўнгра 
сув ҳамда тухумни аралаштириш учун айлантиринг. ( 27-Pасм)

 � Макарон тайёрлаш учун қуйидаги ун ва суюқлик бирлашмасидан фойдаланишда 
муайян ҳажмдаги В томонга қаранг. ( 28-Pасм)
 - Тоза сув/сабзавот шарбати аралашмаси билан аралаштирилган универсал ун.
 - Турли бошқа унлар (қуйидаги жадвалларда кўрсатилганидек) тухум аралашмаси/тоза 

сув/сабзавот шарбати аралашмаси билан аралаштирилади.
Батафсил сув ва ун нисбати учун қуйидаги жадвалларга қаранг.

Эслатма: Бу жадваллар 200 г унга асосланган ун-суюқлик нисбатини кўрсатади. Макарон 
тайёрлаш учун 400 г ундан фойдаланишда тўғри ун-суюқлик нисбатига эришиш учун 
суюқлик миқдорини (жумладан, тухумни ҳам) икки ҳисса оширинг.

 � Макарон тайёрлаш учун тухум аралашмасидан фойдаланишда 1 дона тухумни сув 
идишига чақинг. Қуйида кўрсатилганидек, керакли миқдоргача сув қуйинг ва сўнгра сув 
ҳамда тухумни аралаштириш учун айлантиринг. ( 29-Pасм)

Ун Тухум аралашмаси (мл) Сув идиши
Қаттиқ буғдой уни (Манний уни 150 г + универсал ун 
50 г)* 85

B томон
Бутун донли 200 г 90
Полба 200 г 95
Нон уни 200 г 85
Соба (гречка уни 130 г + универсал ун 70 г)* 85

 � Макарон тайёрлаш учун тоза сувдан фойдаланганда қуйида кўрсатилган зарурий 
қиймат учун сув қўшинг.

Ун Тоза сув (мл) Сув идиши
Универсал ун 200 г 75

B томон
Қаттиқ буғдой уни (Манний уни 150 г + универсал ун 
50 г)* 75

Бутун донли 200 г 85
Полба 200 г 80

 � Макарон тайёрлаш учун сабзавот шарбатидан (жумладан, 1 тухум) фойдаланишда 
сув идишига 1 дона тухум чақинг. Керакли миқдоргача сабзавот шарбатини қуйинг ва 
сўнгра шарбат ҳамда тухумни аралаштириш учун айлантиринг.

Ун
Исмалоқ шарбати 

(жумладан, 1 
дона тухум) (мл)

Қизил лавлаги 
шарбати (жумладан, 

1 дона тухум) (мл)

Сабзи шарбати 
(жумладан, 1 

дона тухум) (мл)
Сув идиши

Универсал ун 200 г 85 85 85

B томонҚаттиқ буғдой уни 
(Манний уни 150 г + 
универсал ун 50 г)*

85 85 85

Эслатма
 y Вазнни янада аниқ ўлчаш учун ошхона тарозисидан фойдаланинг.
 y Дуккаклилар унидан фойдаланишда буғдой уни билан 10 миллилитрдан  

20 миллилитргача сув қуйинг. Ун турига кўра ўзгаришлар бўлиши мумкин. Яхши 
макарон учун хамир тузилиши ишлатадиган ундан қатъий назар жуда уваланувчан 
бўлиши керак.

Муҳим!
Рецепт китобидаги макарон рецептлари синовдан муваффақиятли ўтган. Агар 
бошқа макарон рецептларини синаб кўрсангиз, ун ва сув/тухум нисбатлари Макарон 
тайёрлагичдаги ун ва сув идиши нисбатларига ростланиши керак. Агар макарон 
тайёрлагични янги рецептга мосламасангиз, у муваффақиятли ишламайди.

Эслатма
 y Яхшироқ натижа олиш учун аралаштириш камерасидаги хамир уваланувчан бўлиши 

муҳим. Агар хамир уваланувчан бўлса, рецептни қўлласа бўлади. Агар хамир жуда нам 
(таниш хамир тузилишига ўхшаш) ёки жуда қуруқ бўлса (хамир унга ўхшаш бўлса), 
рецепт қўллаб бўлмайди.

 y Мавсумий ўзгаришлар ва турли минтақаларнинг масаллиқларини ишлатиш ун/сув 
нисбатига таъсир кўрсатади. Тавсия этилган нисбатга мослашингиз мумкин.

 y Глютенсиз макарон ёки печеньелар тайёрлашда жиҳозда кўрсатилган суюқлик 
тавсиясига амал қилманг.

 y Дуккаклилар уни ёки глютенсиз ундан фойдаланишда тавсия этилганидан камроқ 
сув зарур. Бу рецептлар учун 10-20 мл кам ишлатишингиз мумкин, лекин юқорида 
таъкидланганидек, ун турига қараб ўзгаришлар мавжуд бўлади.

 y “Глютен” макарон осонлик билан синмаслигини таъминловчи бирлаштирувчи, 
глютенсиз унда бирлаштирувчи бўлмайди, унга “бирлаштирувчи” вазифасини 

бажарувчи қуюқлаштирувчи зарур. Бунга тухум ёки ксантан мисол бўлади. Макарон 
тайёрлашда ҳар хил турдаги глютенсиз унлар турлича ишлатилади. Айрим унлар, 
масалан, кокос уни, макарон тайёрлашга ярамайди, айрим ун турлари, масалан, 
квиноа ва гречка бунга мос келади.

 y Тухумли макарон ёки сабзавотли макарон тайёрлашда қопқоқдаги чуқурча орқали 
камерага қуйишдан олдин тухум аралашмаси ёки сабзавот шарбатини яхшилаб 
аралаштиринг. Масаллиқ қўшишда улар суюқ шаклдалигини текширинг.

 y Қўшимча макарон турлари учун берилган рецепт китобига қаранг.

Макарон тайёрлаш дастурини ишга тушириш
Муҳим
 y Хамирни аралаштириш дастури тугамагунича, қўшимча чиқариш дастурини 

танламанг. Акс ҳолда Макарон тайёрлагич ва унинг хизмат муддатига зарар 
етказиши мумкин.

 y Ишлов бериш якунлангунича қувват шнурини узманг. Макарон тайёрлаш жараёнини 
тўхтатишингиз зарур бўлса, иш жараёнини тўхтатиш учун бошқариш мурватини 
“OFF” ҳолатига буринг ва розетка бошқа ишларни бажаришдан олдин қувват 
шнурини узинг.

 y Барча ишлатиш ҳолатларида максимал ишлатиш циклини бир вақтда 2 циклдан 
оширманг. Жиҳознинг хизмат муддатини узайтириш учун 2 та давомли ишлатиш 
циклидан фойдаланилгач 30 дақиқадан кейин уни қайта ишга тушириш тавсия 
этилади.

 y Жиҳоздан мунтазам макарон тайёрлашда фойдаланишни истасангиз, ҳар сафар 
фойдалангандан кейин шакл берувчи дискни тозалаш воситаси билан тозаланг. Осон 
тозалаш учун шакл берувчи дискни тўғридан-тўғри сувга солманг.

1 Жиҳознинг вилкасини қувват розеткасига уланг. Макарон тайёрлагич бир марта 
товушли сигнал беради. ( 30-Pасм)
Эслатма: Тармоққа улашдан олдин барча қисмлар тўғри йиғилганини текширинг.

2 Қопқоқни аралаштириш камерасига бириктиринг. ( 31-Pасм)
Эслатма: Камера қопқоғи тўғри ёпилмаса, жиҳоз ишламайди. Макарон тайёрлаш 
жараёнида агар камера қопқоғи бўшаб қолса, жиҳоз автоматик ишлашдан тўхтайди.

3 Автоматик макарон тайёрлаш жараёнини танлаш учун бошқарув мурватини буринг 
ва Бошлаш/пауза тугмасини босинг. ( 32-Pасм)
Эслатма: Бутун иш жараёни (хамир қориш ва чиқариш) 200 г ун учун 12 дақиқа ва 400 г 
ун учун 18 дақиқа вақт олади.

4 Хамир қориш бошлангандан кейин қопқоқдаги чуқурчанинг бутун узунлиги бўйлаб 
секингина суюқлик қуйинг. ( 33-Pасм)
Эслатма: Хамирни аралаштиришда суюқлик қуйгандан кейин бошқа маҳсулотларни 
қўшманг. Акс ҳолда бу макарон тузилишига таъсир кўрсатиши мумкин.

5 Макарон тайёрлагич қоришни якунласа, у бир неча марта сигнал чалади ва бир неча 
сониядан кейин макарон чиқаришни бошлайди. Жиҳоз оғзининг остига идишни қўйинг. 
Тозалаш асбоби билан макаронни исталган узунликда кесинг. ( 34-Pасм)
Эслатма
 y Агар суюқлик ва ун нисбати тўғри бўлмаса, хамир чиқарилмайди. Бундай ҳолатда 

масаллиқларни қайта тайёрланг.
 y Макаронни кесиш учун тозалаш асбобини пастга суринг.

6 Чиқариш жараёни якунланса, жиҳоз бир неча марта сигнал чалади. 
Эслатма: Бутун жараён якунланмагунича бошқарув мурватини “OFF” ҳолатига буринг 
(“бип” деган сигнал чалинади).

7 Макарон тайёрлаш якунлангандан кейин камеранинг ичида қолдиқ хамир қолса, 
бошқарув мурватини олдин OFF ҳолатига буринг ва бошқарув мурватини қўшимча 
чиқариш ҳолатига буринг. Қўшимча чиқариш дастурини ишга тушириш учун Бошлаш/
якунлаш тугмасини босинг. ( 35-Pасм)
Эслатма
 y Макарон сиртида майда макарон изларини топишингиз мумкин. Бу нормал ҳолат.
 y Макаронни пишириш вақти шахсий хоҳиш, макарон шакллари ва порция сонига қараб 

фарқ қилади.

Тозалаш
Муҳим
 y Мурватни “OFF” ҳолатига буринг, қувватдан узинг ва жиҳозни тозалаш ёки 

ажратишдан олдин қувват шнурини узинг.
 y Асосий блокни сувга туширманг.
 y Жиҳозни тозалаш учун симли мочалка, ишқорли тозалагичлар ёки абразив 

тозалагичлардан (масалан, бензин, спирт ва пропанол) фойдаланманг.
 y Ҳар сафар ишлатгандан кейин жиҳозни тозаланг, акс ҳолда жиҳоз тўғри ишламаслиги 

мумкин.
 y Ўткир қирралар кесиб кетмаслиги учун жиҳозни тозалашда жуда эҳтиёткор бўлинг.
 y Шакл берувчи дисклар ва жиҳознинг барча ажралувчи қисмларини идиш ювиш 

машинасида ювиш мумкин. Уларни идиш ювиш машинасидан тозаласангиз, максимал 
ҳарорат 60°C дан юқори бўлмаган тегишли дастурни танланг.

1 Бошқарув мурватини “OFF” ҳолатига буринг ва вилкани қувват розеткасидан узинг.  
( 36-rasm)

2 “Ишлатишдан олдин қисмларга ажратиш ва тозалаш” бобидаги 1-5 гача босқичларга 
амал қилинг.

3 Хамир қолдиқларини тозалаш учун шакл берувчи дискни берилган тозалаш воситасида 
тозаланг. Шундан кейин сув билан тозалашингиз мумкин. ( 37 ва 38-Pасм)

4 Барча ажралувчи қисмларни идиш ювиш суюқлиги билан тозалаш учун берилган 
тозалаш чўткаси ва илиқ сувдан фойдаланинг ёки идиш ювиш машинасида ювинг. Барча 
қисмларни қуритиб артинг. ( 39-Pасм)
Эслатма: Сиқувчи найчанинг ички тубини тозалаш учун тозалаш чўткасининг учини 
ишлатинг.

5 Барча ажралувчи қисмларни идиш ювиш суюқлиги ва илиқ сув билан тозаланг ёки идиш 
ювиш машинасида ювинг. Ундан кейин барча қисмларни қуритиб артинг.

6 Асосий блок, бошқарув мурвати ва макарон тайёрлагичнинг ташқарисини тозалаш 
учун қуруқ матодан фойдаланинг. ( 40-Pасм)
Эслатма: Тозалашдан кейин барча қисмлар ва шакл берувчи дискни сақлашдан олдин 
очиқ ҳавода қуритинг. Кейинги ишлатиш учун Макарон тайёрлагични қайта йиғинг.

Сақлаш
1 Шнурни сақлаш ўрами атрофига қувват шнурини ўранг. ( 41-Pасм)
2 Шакл берувчи дискларни қуритинг ва сақлаш қутисида сақланг. ( 42-Pасм)

Эслатма: Сақлаш қутисидаги кичиқ нов пари сочлари шаклини берувчи дискнинг 
тозалаш воситаси учун мўлжалланган, бу макарон тайёрлагич билан берилмайди. У 
алоҳида чиқарилади ва сотилади.

3 Ишлатишдан кейин макарон тайёрлагични қуруқ, яхши шамоллатилган жойда сақланг.

Муаммоларни ҳал қилиш
Бу бобда жиҳозда учрайдиган энг кенг тарқалган муаммоларни умумлаштирилган. Агар 
қуйидаги маълумотга асосланиб муаммони ҳал қила олмасангиз, савол-жавоблар рўйхати 
учун www.philips.com/support манзилига киринг ёки мамлакатингиздаги мижозларга 
хизмат кўрсатиш маркази билан боғланинг.

Муаммо Сабаби Ечим

Вилка девор 
розеткасига улангандан 
кейин жиҳознинг 
товуши чиқмаяпти.

Вилка тўғри уланмаган 
ёки розетка қувват 
манбасига уланмаган.

Қувват вилкаси тўғри улангани ва розетка 
тўғри ишлаётганини текширинг.

Вилка девор 
розеткасига улангандан 
кейин жиҳоз макарон 
тайёрлаш жараёнини 
бошламаяпти.

Макарон тайёрлаш 
дастурини 
танламагансиз ёки 
бошлаш тугмасини 
босмагансиз .

Макарон тайёрлаш дастурини танланг ва 
бошлаш тугмасини босинг .

Бошлаш тугмасини 
 босгандан кейин 

жиҳоз сигнал чалади ва 
ишламайди.

Камера қопқоғи тўғри 
йиғилмаган.

Камера қопқоғини тўғри йиғиш учун 
фойдаланувчи қўлланмасига амал қилинг.

Камера қопқоғи 
ичкаридан босиб, 
очилади.

Аралаштириш 
камерасида ун жуда кўп.

Ҳар бир жараёнда ишлатиладиган максимал 
ун миқдори 400 г. Аралаштириш камерасига 
400 граммдан кўп ун солсангиз, миқдорни 
камайтиринг ва бошқа макарон порциясини 
тайёрланг.

“Ун/сув нисбати 
жадвали” мавзусидаги ун 
ва сув нисбатига амал 
қилинмаган. Хамир жуда 
нам.

Қувват манбасидан узинг, макарон 
тайёрлагични тозаланг ва макарон 
тайёрлашни қайта бошлаш учун 
фойдаланувчи қўлланмасига амал қилинг.

Камера қопқоғи тўғри 
йиғилмаган.

Камера қопқоғини тўғри йиғиш учун 
фойдаланувчи қўлланмасига амал қилинг.

Ишлов бериш 
жараёнида қопқоқ 
очилса, жиҳоз ишлашдан 
тўхтайди.

Хавфсизлик мақсадларида 
ишлов бериш вақтида 
қопқоқ очилса, жиҳоз 
доим ишлашдан 
тўхтайди.

Олдинги амални тиклашингиз зарур бўлса, 
қопқоқни тўғри ёпинг ва Бошлаш/пауза 
тугмасини босинг.

Макарон тайёрлаш 
жараёнида жиҳоз 
ишлашдан тўхтайди ва 
сигнал чалмайди.

Узоқ вақт ишлаши 
сабабли макарон 
тайёрлагич қизиб кетган.

Қувват манбасидан узинг ва макарон 
тайёрлагични совитинг. Барча ишлатиш 
ҳолатларида максимал ишлатиш циклини 
бир вақтда 2 циклдан оширманг. Жиҳознинг 
хизмат муддатини узайтириш учун 2 та 
давомли ишлатиш циклидан фойдаланилгач 
30 дақиқадан кейин уни қайта ишга тушириш 
тавсия этилади.

Макарон тайёрлаш 
жараёнида жиҳоз 
ишлашдан тўхтайди ва 
сигнал чалади.

“Ун/сув нисбати 
жадвали” мавзусидаги ун 
ва сув нисбатига амал 
қилинмаган. Хамир жуда 
қуруқ бўлиши мумкин. Қувват манбасидан узинг, макарон 

тайёрлагични тозаланг ва макарон 
тайёрлашни қайта бошлаш учун 
фойдаланувчи қўлланмасига амал қилинг.

Аралаштириш 
куракчасида бегона жисм 
тиқилиб қолган бўлиши 
мумкин.
Нотўғри дастур 
танланган.

Аралаштириш 
куракчаси бўш ишлайди 
ва ундан макарон 
чиқмайди.

Ун ва сув нисбати тўғри 
эмас.

Вилкани қувват манбасидан узинг ва хамирни 
олинг. Макарон тайёрлагични тозаланг, 
масаллиқларни тўғри ўлчанг (унни аниқ ўлчаш 
учун ошхона тарозисидан фойдаланинг) ва 
макарон тайёрлагични қайта ишга тушириш 
учун фойдаланувчи қўлланмасига амал қилинг

Узоқ вақт сақлагандан 
кейин ун нам бўлиб 
қолади.

Янги ва тўғри сақланган ундан фойдаланинг.

Макарон тез синади.

Ун ва сув нисбати тўғри 
эмас.

Вилкани қувват манбасидан узинг ва хамирни 
олинг. Макарон тайёрлагични тозаланг, 
масаллиқларни тўғри ўлчанг (унни аниқ ўлчаш 
учун ошхона тарозисидан фойдаланинг) 
ва макарон тайёралагични қайта ишга 
тушириш учун фойдаланувчи қўлланмасига 
амал қилинг.

Тўғри ун туридан 
фойдаланмагансиз.

Универсал ун ёки юқори оқсил таркибига эга 
ундан фойдаланинг (фойдаланувчи қўлланмаси 
ёки берилган рецепт китобида “Макарон 
тайёрлагичдан фойдаланиш” бўлимига 
қаранг).

Макарон ёпишиб 
қолади.

Ун ва сув нисбати 
хато, аралаштириш 
камерасига жуда кўп сув 
қуйилган.

Ун ва сувни берилган ун ва сув идиши билан 
“ун/сув нисбати жадвали” асосида ўлчанг. 
Ун вазнини янада аниқ ўлчаш учун ошхона 
тарозисидан фойдаланинг.

Камеранинг ичида жуда 
кўп хамир қолиб кетган.

Ишлатишдан олдин унга 
нам теккан ёки ун жуда 
нам. 

Сақлаш вақтида унни қуруқ сақланг. Макарон 
тайёрлаш жараёнини қайта бошлаш учун 
фойдаланувчи қўлланмасидаги кўрсатмаларга 
қаранг. 

Хамир жуда қуруқ бўлиши 
мумкин.

Ишлатишдан олдин барча қисмлар 
тозалигини текширинг. 

Аралаштириш куракчаси 
ёки камера ҳали ҳам нам.

Ишлатишдан олдин барча қисмлар 
қуруқлигини текширинг. 

Сув тўғри тартибда 
қўшилмаган. Ун тури мос 
келмайди.

Макарон тайёрлаш учун фойдаланувчи 
қўлланмасидаги кўрсатмаларга қаранг.

Жиҳоздан оз миқдорда 
сув сизиб чиқади.

Дастур бошланишидан 
олдин сув қуйилган.

Дастур бошлангандан кейин сувни тўғри 
қўшиш учун фойдаланувчи қўлланмаси 
кўрсатмаларига амал қилинг.

Макарон тайёрлагандан 
кейин аралаштириш 
камерасини асосий 
блокдан ажратиб 
бўлмайди ёки сиқувчи 
найчани аралаштириш 
камерасидан тортиб 
бўлмайди.

Макарон тайёрлаш 
тўлиқ тугашидан олдин 
чиқариш вақтида жиҳоз 
ишлашдан тўхтайди.

1.  Жиҳоз тўғри йиғилмагунича ажратилган 
қисмларни жойига қўйинг ва бошқарув 
мурватини OFF ҳолатига буринг.

2.  Тармоққа уланг, автоматик макарон 
тайёрлаш дастурини танланг ва бошлаш 
тугмасини босинг. Аралаштириш 
куракчасини 10 сония аралаштиришда 
давом этинг ва бошқарув мурватини OFF 
ҳолатига буринг.

3.  Жиҳозни тармоқдан узинг, фойдаланувчи 
қўлланмасида (“Тозалаш” бобига қаранг) 
тасвирланганидек жиҳозни ажратинг ва 
тозаланг.


