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ONEMLI GUVENLIK ONLEMLERI
Lutfen kullanmadan 6nce talimatlari dikkatlice okuyunuz.

» Makarna Makinesini ambalajindan ¢ikartiniz, bu kilavuzda listelenen tim
aksamlarin mevcut olup olmadigini ve pargalardan herhangi birinde veya
aksamlarin kendilerinde belirgin bir hasar olup olmadigini kontrol ediniz.

+ Hasar bulunmasi veya aksamlarin eksik olmasi halinde, destek boliminde-
ki irtibat bilgilerini kullanarak mdsteri hizmetlerimiz ile irtibata geginiz.

» Hasar durumunda, sorunu daha da kétulestirebilecek veya kullaniciya
zarar verebilecek bagimsiz onarimlardan kagininiz.

+ Bu makine makarna veya diger hamurlarin Gretimi igin tasarlanmistir, bu
nedenle icine baska tur yiyeceklerin konulmamasi onerilir.

- Urtind gocuklarin erigiminden uzak tutunuz veya 8 yasindan biiyiik cocuklar
s6z konusu oldugunda, bir yetigkinin gézetimi altinda cihazin kullanimina
devam ediniz.

+ Makarna Makinesi, gozetim altinda olmalari veya uygunsuz kullanimdan
kaynaklanabilecek risklere kargi makinenin guvenli kullaniminin farkinda
olmalari halinde 8 yasindan buyUk ¢ocuklar veya fiziksel,, duyusal veya
zihinsel kabiliyetleri kisith olan veya deneyim ve/veya bilgi eksikligi olan kisiler
tarafindan kullanilabilir. Bu cihaz oyuncak degildir!

+ Cihaz tamamen diz bir ylzey Gzerinde kullaniimalidir.

+ Cihaz yalnizca evsel kullanim veya benzer kullanimlar igin tasarlanmustir.

+ Magazalarin, ofislerin veya ciftlikler gibi diger isyerlerinin mutfaklarinda,
konaklama tesislerinde (oteller, moteller), 6zel pansiyonlarda veya tatil
evlerinde konuklar tarafindan kullaniimak tzere tasarlanmistir.

izin verilen maksimum icerik malzemeleri miktarini agmayiniz. Cihazi yalnizca
dogru kurulumdan sonra kullaniniz.

« Cihaz yalnizca orijinal aksesuarlar ile kullanilabilir.

+ Cihazi kullanirken minimum 400 g ve maksimum 600 g un ile kullaniniz.

- Icerik malzemesi olarak sicak su kullanmayiniz.

ELEKTRIK GUVENLIGI

+ Cihazi, anma degerleri plakasindaki talimatlara gére yalnizca alternatif
akim kaynagina baglayiniz. Elektrik figini yalnizca toprakl bir prize baglayiniz.
« Kullandiktan sonra, makinenin fisini prizden gekiniz.

« Fisi prizden ¢ekmeden 6nce, makinenin islemi tamamladigindan ve tlim
aksamlarin durdugundan emin olunuz.

+ Cihazi harici zamanlayicilar ile birlikte kullanmayiniz.



+ Herhangi bir temizlik islemi gergeklestirmeden 6nce IUtfen fisi prizden
Gekiniz.

+ Cihazi suya veya diger sivilara daldirmayiniz ve ydksek nem kaynaklarindan
uzak tutunuz.

» Makine bulasik makinesinde yikanamaz. Aksamlar bulasik makinesinde
60°'nin altindaki bir sicaklikta yikanabilir.

« Cihazi 1st kaynaklarinin yakininda veya sicak ylzeyler lzerinde saklamayiniz.
+ Dig mekanda kullanmayiniz.

+ Altta bulunan motor hava giriglerinin asla tikanmadigindan emin olunuz.

+ Havalandirma agikliklarina herhangi bir nesne veya vicudun herhangi bir
kismini sokmayiniz. Kullanicr igin yaralanma riski s6z konusudur.

iLK KULLANIMDAN ONCE

- [k kullanimdan &nce kaliplari ve yiyecek ile temas edecek tiim aksamlari
temizleyiniz.

+ Makineyi calistirmadan énce tim aksamlari tamamen monte ettiginizden
emin olunuz. Cihazi dUz ve sabit bir ylzeye yerlestiriniz.

+ Kullanmadan énce, makineyi glvenli bir sekilde kullanmak ve hemen tatmin
edici bir sonug elde etmek icin gerekli tim kavramlari 6§renmek amaciyla
kullanim kilavuzunun tamamini okudugunuzdan emin olunuz.

ONEMLI:

+ Makarna veya diger hamur tirlerini hazirlamak deneyim gerektiren bir
uygulamadir.

« Talimatlara dikkatle uysaniz dahi, birbirlerine gok farkli tepki veren birgok un
tUrd bulundugundan baslangigta sonuglar ¢ok iyi olmayabilir.

+ Su gibi ilave igerik malzemelerinin dl¢uleri bu kilavuzda belirtilenlerden
farkl olabilir.

+ Bu kilavuz ile amacimiz, giderek daha iyi makarna ve hamurun nasil
hazirlanacagini daha iyi anlamak igin pratik érnekler ve faydali bilgiler
sunmaktir.

Geri kalani deneyim, tutku ve yaraticilik halledecektir.



PARCALARIN TANIMI

1- Sivilari dokmek igin delikler

2-Makine kapagi

3- Yogurma Kollari

4~ Yogurma Kabi

5- Kullanim igin gosterge ekrani ve kontrol digmeleri
6- Ana Govde

7- Burgu (Cikarma vidasi)

8- Kalip destegi (Makarna basliklari takilir)

9- Makarna Basliklari (Birbirleriyle degistirilebilir kaliplar)
10-Destek sabitleme halkasi

11- Depolama Alani

12-Sivilar igin dereceli dlgim kalboi

13-Temizleme firgasi

MAKINEYE DAHIL OLAN PARGCALAR

=) [ [E] é

1 2 3 4 5 6

1- ince Spagetti

2 - Spagetti

3 - Kalin Spagetti

4 - Tagliatelle / Eriste
5 - Genis ve Kalin Eriste
6 - Penne

7 - Lazanya



KURULUM BILGILERI

* Yogurma kolunu (A) kabin arkasinda bulunan uygun delige takiniz ve kabi
onden iterek makine gévdesine yerlestiriniz. Gerekli olmasi halinde, yogurma
kolunu hafifce cevirerek yuvaya dogru sekilde oturmasini saglayiniz.

+ Yogurma kolundaki yuvaya tam olarak oturdugundan emin olarak burguyu
(B) takiniz.

- Istediginiz makarna bash@ini secin ve kalip destegine dogru sekilde
yerlestiriniz. On pimi delikle eslestirin. Kullanmadi@iniz kaliplari pratik 6n
cekmeceye yerlestirebilirsiniz. (C).

+Kalibin alt kisimda kaldigindan emin olarak destegi (D) burgu-gikarma vidasi
Uzerine takiniz.

+ Destek sabitleme halkasini (E) hafifce sikarak destegi sabitleyiniz.

« Karistirma kabini Makarna makinesi tabanina yerlestirin (F). Tabanin altina
sikica oturdugundan emin olun.

Karistirma kabinin kapagini kapatin (G). Kaba sikica tutturuldugundan emin
olun.

Kapak dogru takiimazsa, cihaz calismayacaktir. islem sirasinda, karistirma
kabi kapagini acarsaniz, Unite calisgmayi durduracaktir.



GOSTERGE EKRANI VE KONTROL DUGMELERI

MANUEL

Makarna l

Hamur
Gikarma

Yogurma

Yogurma  Dinlendirme Gikarma

Un(g) Swi(ml) &
- -

Hizhi
Makarna

OTOMATIK

Dinlendirilmis
Makarna

Baglat
L | |
iptal

Eklenen unun agirhgini
gOsterir ve bir sonraki adimda
onerilen sivi miktarini gésterir
(birlikte verilen dlguim kalbi
kullanilarak dlgtlmelidir)

HAMUR YAGURMA : Manuel
yogurma fonksiyonu

MAKARNA CIKARMA : Manuel
hamur ¢ikarma fonksiyonu

HIZLI MAKARNA : Yoguran ve
makarna ¢ikaran hizl ve otomatik
programdir. Toplamda yaklasik 10
dakika surer ve birgcok makarna tard
icin onerilir.

DINLENDIRILMiS MAKARNA :
Dinlenme fonksiyonlu makarna
programi, kisa bir dinlenme stresine
ihtiyag duyan yumurtali makarna gibi
hamurlar igin idealdir. Hamuru
dinlendirilme stresi 6 dakikadir. Bu
program toplamda yaklasik 16 dakika
surer.

TARTI : Tarti sifirlama fonksiyonu.

BASLAT-IPTAL : islem baslatma,
calisan bir programi sifirlama veya 3
saniye boyunca basili tutarak iptal
etme dugmesi.

ilerleme gdstergesi, iki
otomatik programdan biri
sirasinda nerede oldugumuzu
anlamak igin kullanilir.



PROGRAMLARIN KULLANIMI

“Hizl Makarna” Programi : Durum bugdayi makarnasi turlerinin bircogunu
yapmak igin kullanilir. Klasik un ve/veya durum bugdayi unu kullanabilirsiniz.

“Dinlendirilmis Makarna ” Programi : Yumurtal makarna veya dinlenme
sUresi gerektiren makarna tdrlerini yapmak igin kullanilir. Yumurtayi
makineye dokmeden 6nce suyla karistirin.

+Bir programi baslatmak igin, makine gu¢ kaynagina baglanmali ve dogru
sekilde kurulmaldir.

-Bekleme modunda olmasi halinde, etkinlestirmek icin herhangi bir digmeye
basmaniz yeterlidir.

*Kapagi aginiz ve tartiyi sifirlamak icin digmeye basiniz.

Kuru malzemeleri (un, vb.) makine kaba dokiniz ve kapagr kapatiniz.
Onerilen un miktari 400g, maksimum kapasite 600g'dir.

-istenen program icin digmeye basildiginda, Dinlendirilmis Makarna hamur
yapmak igin gereken sivi miktarini hesaplayacaktir. ( "Dinlendiriimis Makarna
veya "Hizl Makarna") gosterge ekraninda goreceksiniz.

+Siviyi kligUk Slglim kabr ile dogru sekilde dlgliniz. Yumurtal makarna igin,
belirtilen miktari toplam miktar olarak dikkate aliniz, ardindan

yumurta sarilarini tartiniz ve hamur igin gerekli toplam miktara ulagsmak igin
gerekli su miktarini ekleyiniz.

Baslat-iptal digmesine basiniz ve yogurma kolu yavasga hareket etmeye
baslar baslamaz Ust deliklerden siviyr dokdndz.

*Hamur Yogurma asamasinda, makine yaklasik 6 dakika boyunca yogurma
islemi yapacaktir.

+Dinlendirilmis Makarna modunu (yani daha yavas olan mod) segmemiz
halinde, makine bir hamurun tim sivilari ve icerik malzemelerini dogru
sekilde emmesini saglayacak 6 dakikalik dinlenme asamasina gegecektir.
Bunun yerine "Hizl Makarna" programini segmemiz halinde, hamur yogurma
isleminin sonunda makinenin ¢ikarma moduna gectigini gésteren bir BIP sesi
duyacaksiniz. Bu durumda motor donus yonunt degistirecek ve makarnayi
Glkarmaya baslayacaktir.

NOT: Bu asamada makineden dusUk seviyede sesler duyabilirsiniz, ancak
makine maksimum glcte calistigindan ve kaliplar isinma egilimi gostere-
ceginden bu sesler tamamen normaldir.

Gikarma igleminin sonunda motor durur ve programi tamamlamadan énce
yogurma kolu burgudan kalan hamuru gikarmak igin ters yonde doner. Son
olarak, bir BIP sesi programin sona erdigini belirtir.

Programin sonunda, makarnayi birkag dakika kurumaya birakiniz ve gerekli
olmasi halinde yapismasini dnlemek igin az miktarda un serpiniz.



Ideal olani, yapismamasi igin bir plaka Gzerine yerlestirmektir.

PENNE KALIBIICIN NOT: Penne hamuru igin birkag dakika dinlendirdikten
sonra uzun pargalar gikarmaniz ve keskin bir bigakla/makasla istediginiz
blyukltkte dilimler kesmeniz dnerilir.

Onerilen pisirme suresi 2 ila 4 dakika arasindadir.

Istedigimiz porsiyonlara gére miktarlari nasil belirleyebiliriz?

400g un-> 3-4 porsiyon
600g un-> 5-6 porsiyon

KULLANIM VE PROGRAMLAR ILE ILGILI GENEL BILGILER
Genel Gostergeler

+Mevcut otomatik programlar Hizli Makarna ve Dinlendirilmis Makarna olmak
Uzere 2 programdir.

-Programlar sirasinda, makine hamur yapmak igin gerekli sivi miktarini
gosterecektir.

-Makine en az 400 g, en fazla 600 g un ile caligir.

*Yumurtali makarna igin, yumurta sarilarini makineye koymadan 6nce suyla
iyice karistirdiginizdan emin olunuz.

-Kullanilan unun tdrdne, kullanilan sivinin tdriine ve sicakliga baglh olarak,
kuru icerik malzemesi ve sivi arasindaki oran degisebilir, gerekli olmasi
halinde ideal kivama ulagana kadar yukarida agiklanan genel gdstergelere
dayanarak gerekli ayarlamalara geginiz.

-Isterseniz, daha dise gelecek sekilde haglanmis gérinmesi igin birkag gram
tuz (suda eriterek) ekleyebilirsiniz.

+Birkag gram yag eklemeniz halinde, hamur daha yumusak olacaktir (su ile
karistiriniz)

+Her zaman igerik malzemeleri kullanmak daha iyi bir sonug saglar.
*Yumurta veya diger taze icerik malzemeleri ICERMEYEN basit makarnalar
bir kurutucu kullanilarak glvenle kurutulabilir.

MANUEL MODDA KULLANIM

*Makarna yapimina baglamak icin makinenin gig kaynagina baglanmasi ve
dogru sekilde kurulmasi gereklidir.

+Makinenin bekleme modunda olmasi halinde, etkinlestirmek icin herhangi
bir digmeye basmaniz yeterlidir.

«Tartiyi sifirlamak icin kapagr aginiz ve digmeye basiniz.

+Kuru malzemeleri kaba koyunuz ve kapagi kapatiniz.

«"Hamur Yogurma" digmesine basiniz.

«Sivilari 6zel deliklerden yavasga dokintz ve makinenin hamuru 6 dakikada
tamamlamasini bekleyiniz.

+Baslat-Iptal digmesine basiniz.

-Makarna gikarma islemini baglatmak icin "Makarna Cikarma" digmesine
basiniz.

BIR PROGRAMIN KESILMESI VEYA DURDURULMASI

Islemi durdurmak igin, kapagi kaldiriniz, yeniden konumlandiriniz, program
otomatik olarak yeniden baslayacaktir. Programi durdurmak icin Baslat-Ip-
tal digmesini 3 saniye boyunca basili tutunuz.



MAKINE iSLEVLERI

Hizh Makarna

Bir programi baglatmak icin, makine dogru sekilde kurulmali ve gug
kaynagina baglanmalidir.

1. Kapagi agin, figi takin ve tartiyi sifirlamak igin tarti digmesine basin.

2. Kuru malzemeler (un, vb.) makine kabina dokinuz ve kapagi kapatiniz.
Onerilen un miktari 400g, maksimum kapasite 600g'dir.

3.Kapagi kapatin, "Hizl makarna" islevini se¢in ardindan ekran kaba ne
kadar su eklemeniz gerektigini gosterecektir.

4.Sonraki adimda dlgu kaplari yardimiyla buna karsilik gelen su miktarini
hazirlayabilirsiniz.

5.«Baslat-Iptal» digmesine basin, ardindan makine calismaya baslar.
Karistirma kolu doénerken hazirlanmis suyu deliklerden kaba yavasca ekleyin
6. Makine hamuru hazirlamaya baslar, yogurma asamasinda sonra
makarna basliklardan dokilmeye baslar.

Dinlendirilmis Makarna

Bir programi baglatmak icin, makine dogru sekilde kurulmali ve gug
kaynagina baglanmalidir.

1. Kapagi agin, figi takin ve tartiyi sifirlamak igin tarti digmesine basin.

2. Kuru malzemeler (un, tatlandiricilar vb.) makine kabina dékintz ve kapag!
kapatiniz. Onerilen un miktari 400g, maksimum kapasite 600g'dir.

3. Kapagi kapatin, " Dinlendirilmis Makarna" islevini segin ardindan ekranda
kaba ne kadar sivi eklemeniz gerektigini gosterecektir,.

4.Sonraki adimda dl¢u kaplari yardimiyla buna karsilik gelen sivi miktarini
hazirlayabilirsiniz.

5.«Baslat-Iptal» digmesine basin, ardindan makine calismaya baslar.
Karistirma kolu donerken hazirlanmis siviyi deliklerden kaba yavasca ekleyin.
6.Makine hamuru hazirlamaya baslar. Dinlendirilmis makarnada, hamurun
dinlendirilmesiigin yaklasik 6 dakikaya ihtiyag duyar, hamur dinlendirme isigi
yanip soner. Dijital ekran 6 dakikaya kadar geri sayim yapar, stre
doldugunda sesli uyari verir ve makine 30 saniye yogurma ve hamur
sekillendirme asamasindan sonra makarna basgliklardan dokdlmeye baslar.

Hamur Yogurma

(Bu islev gesitli tiirde hamurlar yapmak igin kullanilir (gorek, kek, ekmek, pizza
vb hamurlar). Hamurun tamamlanmasi yaklasik 6 dakika strer.)

1- Kapagi agin, glcd agin ve sifirl temizlemek icin sifir tusuna basin.

2- Unu kaba ekleyin (hormalde oldugu gibi en fazla 600 gr un).

3- "Hamur yogurma" iglevini segin, ardindan ekranda kaba ne kadar su
eklemeniz gerektigini gosterecektir.

4~ Ardindan karsilik gelen su agirhgini tartin.

5- Baslat/iptal" tusuna basin, makine ¢alismaya baslar. Ardindan iyice
tartilan suyu, karistirma kolu donerken yavas yavas kaba ekleyin.

6- Calismaya basladiktan Ug dakika sonra sagdaki resme gére hamurun ne
kadar islak veya kuru oldugunu belirleyin; hamur ¢cok kuruysa dogru
miktarda su ekleyin; hamur ¢ok islaksa hamurun bir kismini gikarin ve bir
miktar kuru un ekleyin.



Makarna Gikarma

1- EGer hamuru daha 6nce elinizle hazirladiysaniz, IGtfen hamuru karistirma
kabina koyun ve kapagini kapatin veya hamuru yapmak igin "Hamur
yogurma" segenegini kullanin. Daha sonra "Makarnayi gikar" tusuna basin,
"A¢ma/kapama tusuna basin, ardindan makine ¢alismaya baslar. Makine
makarnayi gikarmaya baslar, makarna ¢ikarma iglevinin tamamlanmasi
yaklasik 15 dakika surer.

2- "Hizl makarna” ve "Dinlendirilmis Makarna” islevleri bittiginde, karistirma
kabinda artik hamur varsa, kalan hamur miktarini makarna haline getirmek
icin “Makarna Cikarma” islevini manuel olarak segebilirsiniz.

Bellek islevi

GUg kesildikten sonra, makine otomatik hafiza fonksiyonuna sahiptir, glict
geri yUklemek icin 3 dakika icinde makine galismaya devam etmek igin
orijinal isleve devam edecektir. (Orijinal isleve devam etmek istemiyorsaniz
|Utfen "Kapat" tusuna basin)

Yanlig Kullanimi Onleme Islevi

Makine galisirken Agma/Kapama tusu disindaki tim tuslar gegersizdir, islevi
degistirmeniz gerekiyorsa litfen 6nce Agma/Kapama tusuna basin ve
ardindan istediginiz islevi baglatin.

Elektronik Terazi Islevlerinin Kullanimi

1. Kapagi agin, galistirin

2. Sifir temizlemek igin "sifir temizleme" tusuna basin,

3. Unu karistirma kabina dlizgln bir sekilde ekleyin.

4. Kapagi kapatin, islevi segin, ardindan ekranda ne kadar su gerektigi
gosterilir.

HAMUR GENEL BILGILERI

Yogurma sirasinda daha buyUk ve genis parcalar olusmasi halinde, bu
durum hamurun ok islak oldugu anlamina gelir ve bir tutam un ekleyerek ve
gerekli olmasi halinde hamur fonksiyonunun birkag dakika manuel olarak
tekrarlanmasi yoluyla dizeltilmelidir.

Aksine hamur kuru olursa, klgUk miktarlarda su ekleyiniz (5 - 10 ml)

iPUCLARI

Kullandiginiz tim dl¢lleri ve igerik malzemelerini not ediniz, boylece
deneyimle, kullandiginiz unlara bagli olarak, mikemmel makarnanizi
hazirlamak igin hangi icerik malzemelerinden ne kadar ekleyeceginizi her
zaman bilebilirsiniz.



Beyaz Unlu Hizli Makarna

Un miktari: 400 gr

Sivi karisim: 160 ml su

Yogurma suresi: 2:40 dk

Dinlendirme: yok

Sonrasinda 30 sn yogurma ve hamur sekil verme
Hamura sekil verme suresi: 12-13 dk

Cikan makarna miktari: 488 gr

Yumurtali Dinlendirilmis Makarna

Un miktari : 400 gr beyaz un

Sivi karisim: 160 ml yumurtali su karisim

Yogurma suresi: 2:40 dk

Dinlendirme: 6 dk

Sonrasinda 30 sn yogurma ve hamura sekil verme
Hamura sekil verme suresi: 12-13 dk

Cikan makarna miktari: 510 gr

Tam Bugday Unlu Makarna

400 gr un tam bugday un

155 gr sivi yumurtali karigim

1 silme tath kasigi tuz

Toplam makarna yapma stresi: 20-25 dk

Elde edilen pisirmeye hazir makarna hamuru: 470 gr

Siyez Unlu Makarna

400 grsiyez un

155 gr sivi yumurtall karigim

1 silme tatl kasigl tuz

Toplam makarna yapma stresi: 10-11 dk

Elde edilen pisirmeye hazir makarna hamuru: 388 gr

iPUGLARI
Bunlar yalnizca bazi olasi hamur érnekleridir., sonuglar kullanilan un gesidi ve
markasina gore degiskenlik gosterebilir.



TEMIZLIK VE BAKIM

. Makine her kullanimdan sonra tamamen temiz ve kuru olmalidir. Aksi
takdirde, dlizglin caligmasi tehlikeye girebilir.

. Kullanimdan sonra, uygun temizleme aletiyle ¢ikariimasi daha kolay
olacagindan, kalan hamuru birka¢ dakika kurumaya birakmanizi 6neririz.

. Tum aksamlar bulasik makinesinde 60 ° C'nin altinda sicakliklarda
yikanabilir.

. Tum aksamlar en iyi sekilde korudugu icin bulasik makinesine kiyasla her
durumda elle yikamayi oneririz.

. Burgu ve yogurma kolu arasindaki baglantiya yakin pargalarin tamamen
kalintilardan temizlendiginden emin olunuz, aksi takdirde kullanim sirasinda
surtinmeden kaynaklanan tuhaf sesler ¢ikabilir.

. Asindirici yag ¢ozlculerden kaginarak gévdeyi ve gosterge ekranini nemli
bir bezle temizleyiniz.

. Govdenin suya daldiriimamasi veya akan suyla yikanmamasi onerilir.

. Gerekli olmasi halinde, kaliplari dikkatlice temizlemek icin fircayi kullaniniz.

SORUN GIDERME

HATA KODLARI:

E 02-> Kapak dogru sekilde kapanmadi-> Kapagi aginiz ve tekrar kapatiniz.
E 05-> Sicaklik sensoriinde sorun var-> Destek merkezi ile irtibata geginiz

E 06-> Sicaklik sensoru kisa devresi-> Destek merkezi ile irtibata geginiz

E 09-> Kapta yeterli miktarda su yok -> Sivi ekleyiniz

E 14-> Toplam un miktari fazla-> 400g ila 600g arasinda miktarlar kullaniniz
E 15 -> Kapta ¢ok fazla miktarda hamur kalintisi var -> Kalintilari temizleyiniz
E 17 -> Tartida sorun var-> Destek merkezi ile irtibata geginiz

MAKINE iLE iLGILi SORUNLAR:

«Beklenenden daha fazla hamur kaliyor:

-Hamurun tamami dogru sekilde ¢ikarilimamig olabilir.

-Bu durumda iglemi tamamlamak icin Cikarma programini manuel olarak
baslatabilirsiniz.

«Makine ¢caligmiyor:

- Makinenin dogru sekilde baglandigindan ve gu¢ kablosunun ve elektrik
figinin saglam oldugundan emin olunuz.

-Motor ¢ok uzun sure ¢alistirilmis ve motor koruma fonksiyonu devreye
girmis olabilir. Birkag dakika sogumasini bekleyiniz.

- Kapagi dogru sekilde kapatiniz.



« Makine komutlara yanit vermiyor:

-Bir hata kodu gérmeniz halinde, makinenin sifirlanabilmesiicin en az 3
dakika boyunca figinin prizden gekilmesi gereklidir.

-Makine galisiyor veya dinlenme asamasi basladi. Baslat/Sifirla digmesini
yaklagik 3 saniye basili tutarak programi durdurabilirsiniz.

- Makinede bir ariza olabilir. MUsteri Hizmetleri ile irtibata geginiz.

« Makine ¢ok yavashyor ve ¢ikarma sirasinda duruyor:

- Hamur ¢ok kuru, makine tekrar tekrar yogurmaya ve sikmaya caligsacaktir.
Karistirma kabina bir miktar su (5-10 ml) ekleyiniz ve hamurun artik ¢ikarilip
cikarilamadigini kontrol ediniz.

-Makine hamuru gikarmaya baslar baslamaz, un baslangigta kaliptan duser:
Bu tamamen normaldir.

-Makine hamuru gikarirken, kalip destegi isinir, hafif buhar yayilir ve yogusma
olusur:

Bu durum kesinlikle normaldir. Makine hamuru yuksek basingta ¢ikarir ve bu
islem sirasinda hamurda isi ve nem olusur ve hamur buharlasma egilimi
gosterir.

HAMURLA iLGiLi SORUNLAR

*Hamur 6n tarafta arka tarafa gére ya da arka tarafta 6n tarafa gére
daha hizh ¢ikiyor:

On taraftaki basing arka taraftaki basingtan daha yiiksek oldugu igin bu
durum normaldir.

«Kabin icinde hamur kalintilari kahyor:

-Az miktarda hamur kalmasi normaldir. Dondurabilir ve bir dahaki sefere
¢ozuldukten sonra karistirma kabina ekleyebilirsiniz.

-Yalnizca Cikarma modunu kullanarak daha buydk miktarda hamur
cikarabilirsiniz.

«Makarna ¢ok kolay kiriliyor:

-Hamur ¢ok kuru olabilir. Bu durumda yaklasik 5-10 ml sivi ekleyiniz.



Ozellikler

Gerilim: 220-240V

Gg: 180W

Frekans: 5O / B0Hz

Standart: IEC 80335-1, IEC 60335-2-14
Agirlik: 4.5Kg

Hamur kabi kapasitesi: 400g ila 600g un
Tarti: Oila S kg

Tarti dogrulugu: 2g

Calisma sicakhigr: 00 ila 40 ° C



Kullanim émrd 7 yil.

Teknik Ozellikler:
220-240V 50/60 Hz, 180W

Tasima ve Nakliye Sirasinda Dikkat Edilecek Hususlar

- Tasima ve nakliye sirasinda cihazinizin aksamlarina zarar gelmemesi igin
orijinal kutusunda bulundurulmalidir.

+ Tasima sirasinda cihazi normal konumunda tutunuz.

« Cihazinizi nakliye esnasinda dlslrmeyiniz ve darbelere karsi koruyunuz.
+ Cihazin mUsteriye tesliminden sonra tasima sirasinda olusan arizalar ve
hasarlar garanti kapsamina girmez.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

WEEE

Bu cihaz WEEE direktiflerine uygun olarak geri dontsumu olan
parcalardan olustugu igin ¢épe atilmamasi gerekmektedir. Litfen bu
cihazin geri donlsUmini saglamak igin en yakin toplama merkezine
basvurunuz.

C€

Bu Urln geri donustardlebilir malzemeler igerir. Bu Grind
ayristiriilmamis belediye atigi olarak atmayiniz. En yakin
mmmm toplama noktasi igin [Gtfen yerel belediyenize basvurunuz.

Uretici / ithalatg Firma:

Karaca ZUccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli-Istanbul /Turkiye



Karaca-

QR Kodu okutarak
Yetkili Servislerimize ulasabilirsiniz.

Musteri Hizmetleri: 0850 252 55 72

Yetkili Servislerimiz igin;
www.karaca.com




Karaca-

PASTACHEF

GARANTI SARTLARI

GARANTININ GEGERLILIK KOSULLARI VE KAPSAMI

1- Garanti siiresi IKi YIL olup garantiden yararlanmak igin

Garanti Belgesinin ibrazi sart oldugundan, is bu Garanti Belgesi
garanti stresince saklanmalidir.

2- Garanti suresi, taraflarla varilacak mutabakat ve sartlar geregi
2 yildan fazla streler igin uzatilabilir. (2-5 yil gibi)

3- Saglanan garanti stresi iginde meydana gelecek
anlagmazliklarda fatura tarihi dikkate alinacagindan onayli
Garanti Belgesi ile faturasi veya fotokopisinin ibraz edilmesi sarttir.
4- Fatura ve garanti belgesi Uzerinde herhangi bir tahribat
yapildiginda cihazin Gzerindeki orijinal seri numarasi
kaldirildiginda ya da tahrip edildiginin tespitinde garanti gegersiz
sayilir.

5- Cihazin montaj veya firmamizin yetkili servislerinin haricinde
yapildiginin ya da cihazin agildiginin tespiti halinde garanti
gegersiz olacaktir.

6- Firmamiz tarafindan verilen garanti s6z konusu cihazin amaglari
disinda veya anormal sartlarda kullaniimasindan dogacak
arizalarinin giderilmesini kapsamadigi gibi agagida belirtilen
arizalarda garanti disidir.

- Cihazin kullanma kilavuzunda veya montaj kilavuzunda yer alan
hususlara aykiri kullanim hatalarindan meydana gelen hasar ve
arizalar.

- Voltaj uyumsuzlugu hatali elektrik donanimi ile cihaz etkisinde
yazili voltajdan farkli voltaj ile kullanim nedeniyle meydana gelecek
hasar ve arizalar.

- Yangin, sel, su basmasi ve yildirim digmesi gibi afetler sonucu
meydana gelecek hasar ve arizalar, tlketiciye tesliminden sonra
cihazin nakli, ydkleme, bosaltma ve tasimasi sirasinda meydana
gelecek hasar ve arizalar.

7- Cihazin Fatura ve Garanti Belgesindeki kimligi belirtilen
tlketiciden baska hig kimse hak ve/veya tazminat talep edemez.
Urtintin buttin pargalari dahil olmak tzere tamami garanti
kapsamindadir.




Karaca-

PASTACHEF

GARANTI SARTLARI

8- Urtiniin ayipli oldugunun anlasiimasi durumunda tiketici,
6502 sayili Tuketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun'un 11 inci
maddesinde yer alan;

a) Sézlesmeden donme,

b) Satis bedelinden indirim isteme,

c) Ucretsiz onariimasini isteme,

d) Satilanin ayipsiz misli ile degistiriimesini isteme haklarindan
birini kullanabilir.

9- Tlketicinin bu haklardan cretsiz onarim hakkini se¢mesi
durumunda saticr; isgilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da
baska herhangi bir ad altinda higbir Ucret talep etmeksizin Grindn
onarimini yapmak veya yaptirmakla ylkimladar. Tuketici Ueretsiz
onarim hakkini Uretici veya ithalatgiya karsi da kullanabilir. Satici,
Uretici ve ithalatg tdketicinin bu hakkini kullanmasindan
muteselsilen sorumludur.

10- Tiketicinin, Ucretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde Grindn;
« Garanti stresi iginde tekrar arizalanmasi

« Tamiri igin gereken azami strenin asiimasi

« Tamirinin mimkUn olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici,
Uretici veya ithalatgl tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda;

TUketicinin Grdndn bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini
veya imkan varsa Grdntn ayipsiz misli ile degistiriimesini saticidan
talep edebilir. Saticl, tlketicinin talebini reddedemez. Bu talebin
yerine getirilmemesi durumunda satic, Uretici ve ithalatg
muteselsilen sorumludur.

11- Tlketici, 6502 sayill Kanundan dogan haklarinin kullaniimasi ile
ilgili olarak gikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin bulundugu
veya tdketici isleminin yapildigi yerdeki Taketici Hakem Heyetine
veya Tuketici Mahkemesine basvurabilir.

12- Saticr tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi
durumunda, tlketici GUmrtk ve Ticaret Bakanh@i TUketicinin
Korunmasi ve Piyasa Gozetimi Genel MUdUrlGglne bagvurabilir.




Karaca-

PASTACHEF

GARANTI BELGESI

Uretici veya ithalatgi Firmanin:

Unvani: Karaca Ziiccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Adresi: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli - istanbul / Turkiye

Musteri Hizmetleri: +90 850 252 55 72

Web: www .karaca.com

%
i

Satici Firmanin:

Unvan::

Adresi:

Tel:

Yetkili Kigi:

Yetkili Kiginin imzasi ve Kagesi:

Fatura Numarasi:
Fatura Tarihi:
Teslim Tarihi ve Yeri:

Uriiniin;

Cinsi: Makarna Yapma Makinesi

Modeli: Pastachef

Model No: KE-MM180

Markasi: KARACA

Seri Numarasi:

Garanti Suresi: 2 (iki) yil

Azami Tamir Siiresi: 20 (yirmi) is ginU

Bu belge GUmriik ve Ticaret Bakanhi@i'nin 131863 no'lu ve 07.05.2014 tarihli izin
belgesine gore duzenlenmistir.




Karacar

KE-MM180
PASTACHEF
AUTOMATIC PASTA
MAKING MACHINE

USER'S MANUAL AND
WARRANTY CERTIFICATE

EN



IMPORTANT SAFETY MEASURES
Please read the instructions carefully before use.

» Unpack the Pasta Maker, check that all parts listed in this manual are
present and that there is no distinct damage to any of the parts or the
components.

+ In case of damage or missing parts, please contact our customer service
using the contact information in the support section.

+ In case of damage, avoid independent repairs that may make the problem
worse or cause harm to the user.

« This machine is designed for making pasta or other dough; therefore, it is
recommended not to put other types of food into it.

+ Keep the product out of the reach of children or, in the case of children
over the age of 8, proceed to using the device under the supervision of an
adult.

+ The Pasta Machine can be used by children older than 8 or people with
limited physical, sensory or mental capabilities or people who lack of
experience and/or knowledge, only if they are supervised or made aware of
the safe use of the machine regarding risks that may arise from improper
use. This device is not a toy!

« The device must be used on a completely flat surface.

+ The device is intended for domestic or similar uses only.

+ The device is intended for use by guests in the kitchens of stores, offices or
other workplaces such as farms, accommodation facilities (hotels, motels),
private lodgings or holiday homes.

Do not exceed the maximum allowed ingredient amount. Use the device only
after correct installation.

+ The device can only be used with original accessories.

+ Use the device with a minimum of 400 g and a maximum of 600 g of flour.
- Do not use hot water as an ingredient.

ELECTRICAL SAFETY

+ Connect the device only to an alternate current source based on the
instructions on the rating plate. Connect the electrical plug only to a
grounded socket.

+ After each use, unplug the machine.

+ Before unplugging, make sure that the machine finished the process and
that all parts have stopped moving.

- Do not use the device with external timers.

- Before cleaning, please unplug the device.



+ Do not immerse the device in water or other liquids and keep it away from
sources of high humidity.

» The machine should not be washed in the dishwasher. The parts can be
washed in the dishwasher at temperatures below 60°.

+ Do not keep the device near heat sources or on hot surfaces.

+ Do not use outdoors.

- Make sure that the engine air inlets at the bottom are never blocked.

- Do not insert any objects or any part of your body into the ventilation
inlets. There is a risk of injury to the user.

BEFORE FIRST USE

+ Before first use, clean the molds and all parts that come into contact with
food.

« Before operating the machine, make sure that all parts are completely
assembled. Place the device on a flat and stable surface.

« Before using, make sure to completely read the user manual to familiarize
yourself with all the concepts necessary to use the machine safely and
achieve satisfactory results immediately.

IMPORTANT:

+ Preparing pasta or other types of dough is a process that requires
experience.

« Even if you follow the instructions carefully, since there are many types of
flours that react differently with each other, the results may not be great at
the start.

+ Measurements of additional ingredients, such as water, may differ from
this manual.

+ The purpose of this manual is to provide practical examples and useful
information to better understand how to make increasingly better pasta
and dough.

Experience, passion and creativity will take care of the rest.



DESCRIPTION OF PARTS
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1- Holes for pouring liquids

2-Device lid

3-Kneading Arms

4-Kneading Bowl

5-Display screen and control buttons for use

6- Main Body

7-Auger (Extraction screw)

8-Mold support (To attach pasta head pieces)

9-Pasta Head Pieces (Interchangeable molds)

10- Support fixing ring

11-Storage Area

12-Graded measuring cup for liquids

13-Cleaning brush

PARTS INCLUDED IN THE MACHINE
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1 2 3 4 5 6

1 - Thin Spaghetti

2 - Spaghetti

3 - Thick Spaghetti

4 - Tagliatelle / Noodles

5 - Wide and Thick Noodles
6 - Penne

7 - Lasagna



INSTALLATION INFORMATION

+ Insert the kneading arm (A) into the appropriate slot on the back of the
bowl and insert it into the body by pushing the bowl! from the front. If
needed, turn the kneading arm slightly to fit it into the slot correctly.

+ Attach the auger (B), make sure that it fits into the slot on the kneading
arm.

« Select the pasta head piece you want and place it properly on the mold
support. Match the front pin with the slot. You can place the unused molds in
the practical front drawer. (C).

+ Attach the support (D) onto the auger-extraction screw, making sure that
the mold is at the bottom.

+ Fasten the support by slightly tightening the support fixing ring (E).

+ Place the mixing bowl on the base of the Pasta machine (F). Make sure it
fits tightly under the base.

Close the mixing bowl lid (G). Make sure it is securely attached to the bowl.

The device will not operate if the lid is not installed correctly. The unit will
stop working if you open the mixing bowl lid during operation.



DISPLAY SCREEN AND CONTROL BUTTONS

HAMUR YAGURMA( KNEADING
MANUEL DOUGH) : Manuel kneading function.

Hamur Makarna
Yogurma Gikarma

MAKARNA CIKARMA ( PASTA
Yogurma Dinendirme Gikarma EXTRACTION) : Manual

dough extraction function.

HIZLI MAKARNA ( QUICK PASTA):
Quick and automated program that
U@ S O kneads and extracts pasta. It takes
approximately 10 minutes and is
recommended for many types of
pasta.

Hizhi ' Dinlendirilmis

Makarna Makarna

OTOMATIK

R DINLENDIRILMIS MAKARNA
L | | (RESTED PASTA) : The pasta
program with rest function is ideal
for dough such as egg pasta that
needs a short rest period. The
resting time for the dough is 6
minutes. This program takes
approximately 16 minutes.

TARTI ( SCALE) : Scale reset
Displays the weight of added function.

flour and indicates the

recommended amount of BASLAT-IPTAL ( START-CANCEL) :
liquid in the next step (mustbe | starting processing, resetting a
measured using the included program in process or cancelling by
measuring cup) holding for 3 seconds button.

Process indicator, used to see
where we are during one of
two automated programs.



USE OF PROGRAMS

“Quick Pasta” Program: Used to make many types of Durum wheat pasta.
You can use classic flour and/or Durum wheat flour.

“Rested Pasta” Program: Used to make egg pasta or pasta types that need
a rest period. Mix the egg with water before pouring it into the machine.

« To start a program, the machine must be connected to the power supply
and installed correctly.

« Ifitis in standby mode, simply press any button to activate.

+ Open the lid and press the button to reset the scale.

« Pour the dry ingredients (flour, etc.) into the machine bow! and close the
lid. The recommended amount of flour is 400g, the maximum capacity is
600g.

+ When the button for the desired program is pressed, Rested Pasta will
calculate the amount of liquid required to make dough. You will see "Rested
Pasta" or "Quick Pasta" on the display screen.

+ Measure the liquid accurately with a small measuring cup. For pasta with
eggs, consider the indicated quantity as the total quantity, then weigh the
egg yolks and add the required amount of water to reach the total quantity
required for the dough.

Press the Start-Cancel button and pour the liquid from the holes at the top
as soon as the kneading arm starts moving slowly.

+ During the Kneading phase, the machine will knead for approximately 6
minutes.

« If you select the Rested Pasta mode (i.e., the slower mode), the machine
will enter a 6-minute rest phase that will allow the dough to properly
absorb all the liquids and ingredients. If you choose the "Quick Pasta"
program instead, you will hear a BEEP at the end of the dough kneading
process, indicating that the machine has gone into extraction mode. In this
case, the motor will change the direction of rotation and start extracting the
pasta.

NOTE: You may hear low-level noise from the machine at this stage, but this
noise is completely normal as the machine is operating at maximum power
and the molds will tend to heat up.

At the end of the extraction process, the motor stops and the kneading arm
rotates in the opposite direction to extract the remaining dough from the
auger before finishing the program. Finally, a BEEP sound will indicate that
the program has ended.

At the end of the program, let the pasta dry for a few minutes and, if
necessary, sprinkle a small amount of flour to prevent it from sticking.



Ideally, place it on a plate so it doesn't stick.

NOTE FOR PENNE MOLD: After resting the penne dough for a few minutes,
it is recommended to remove long pieces and cut slices at the desired size
with a sharp knife/scissors.

Recommended cooking time is 2 to 4 minutes.

How to determine the quantities according to the desired servings?

400g flour-> 3-4 servings
600g flour -> 5-6 servings

GENERAL INFORMATION ON USE AND PROGRAMS
General Indicators

+ There are 2 automated programs: Quick Pasta and Rested Pasta.

+ During the programs, the machine will display the amount of liquid
required to make the dough.

+ The machine works with a minimum of 400 g and a maximum of 600 g of
flour.

« For egg pasta, make sure to mix the egg yolks thoroughly with water
before putting them in the machine.

- Depending on the type of flour used, the type of liquid used and the
temperature, the ratio of the dry ingredient and the liquid may vary. If
needed, make the necessary adjustments based on the general indicators
described above until the ideal consistency is reached.

« If you wish, you can add a few grams of salt (dissolved in water) to make it
look more al dente.

- If you add a few grams of oil, the dough will be softer (mix with water)

+ Using fresh ingredients always gets better results.

« Simple pastas that DO NOT contain eggs or other fresh ingredients can be
safely dried using a dehydrator.

USE IN MANUAL MODE

- To start making pasta, the machine must be connected to the power
supply and installed correctly.

« If the machine is in standby mode, simply press any button to activate it.
« To reset the scale, open the lid and press the button.

« Put the dry ingredients in the bowl and close the lid.

« Press the "Kneading" button.

- Pour the liquids slowly through the special holes and wait for the machine
to complete the dough in 6 minutes.

+ Press the Start-Cancel button.

+ Press the "Pasta Extraction" button to start the pasta extraction process.

INTERRUPTING OR STOPPING A PROGRAM

To stop the process, lift the lid, the program will restart automatically after
you put it back. To stop the program, press and hold the Start-Cancel
button for 3 seconds.



MACHINE FUNCTIONS

Quick pasta

To start a program, the machine must be installed correctly and connected
to the power supply.

1. Open the lid, plug in and press the scale button to reset the scale.

2. Pour dry ingredients (flour, etc.) into the machine bow! and close the lid.
The recommended amount of flour is 400g, the maximum capacity is 600g.
3. Close the lid, select the "Quick pasta” function, then the display will show
how much water you need to add to the bowl.

4. In the next step, you can prepare the corresponding amount of water with
the help of measuring cups.

5. Press the «Start-Cancel» button, the machine will start working. Slowly
add the prepared water into the bowl through the holes while the mixing
arm rotates.

6. The machine starts to prepare the dough, after the kneading phase, the
pasta starts to fall from the head pieces.

Rested Pasta

To start a program, the machine must be installed correctly and connected
to the power supply.

1. Open the lid, plug in and press the scale button to reset the scale.

2. Pour dry ingredients (flour, flavorings, etc.) into the machine bowl and
close the lid. The recommended amount of flour is 400g, the maximum
capacity is 600g.

3. Close the lid, select the "Rested Pasta" function, then the screen will
display how much liquid you need to add to the bowl.

4. In the next step, you can prepare the corresponding amount of liquid
using measuring cups.

5. Press the «Start-Cancel» button, the machine will start working. Slowly
add the prepared liquid into the bowl through the holes while the mixing
arm rotates.

6. The machine starts making the dough. For rested pasta, the dough needs
about 6 minutes to rest, the dough resting light will flash. The digital display
counts down from 6 minutes, gives an audible warning when the time is up,
and the machine starts to extract the pasta from the head pieces after 30
seconds of kneading and shaping the dough.

Kneading Dough

(This function is used to make various types of dough (dough for buns, cakes,
bread, pizza, etc.). It takes about 6 minutes to finish the dough.

1- Open the lid, turn on the power and press the reset button to reset.

2- Add the flour to the bow! (maximum 600 g of flour as normall).

3- Select the "Kneading” function, then the screen will display how much
water you need to add to the bowl.

4- Then weigh the corresponding water weight.

5- Press the "Start/Cancel" button and the machine will start working. Then
slowly add the weighed water into the bowl! while the mixing arm rotates.
6- Three minutes after you start the operation, determine how wet or dry
the dough is according to the picture on the right; if the dough is too dry,
add the right amount of water; if the dough is too wet, remove some of the
dough and add some dry flour.



Pasta Extraction

1- If you have manually prepared the dough previously, please put the
dough into the mixing bow! and close the lid or use the "Kneading" option to
make the dough. Then press "Pasta extraction”, press "On/off", then the
machine will start to work. The machine starts to extract the pasta, it takes
about 15 minutes for the pasta extraction function to finish.

2- When the “Quick Pasta” and “Rested Pasta” functions are finished, if
there is any leftover dough in the mixing bowl, you can manually select the
“Pasta Extraction” function to turn the remaining dough into pasta.

Memory Function

After cutting off the power, the machine has automatic memory function, if
you restore power within 3 minutes the machine will resume the original
function to continue working. (Press "Off" if you don't want to continue the
original function)

Misuse Prevention Function

All buttons except the On/Off button are inoperative while the machine is
working, if you need to change the function, please press the On/Off key
first and then start the function you want.

Using Electronic Scale Functions

1. Open the lid, turn it on

2. Press "reset" button to reset,

3. Add the flour properly to the mixing bowl.

4. Close the lid, select the function, then the screen displays how much
water is required.

DOUGH GENERAL INFORMATION

If larger and wider pieces form during kneading, this means that the dough
is too wet and should be corrected by adding a pinch of flour and, if
necessary, manually repeating the dough function for a few minutes.

If, on the contrary, the dough is dry, add small amounts of water (5 - 10 ml).

TIPS

Note of all the measurements and ingredients you use so that with
experience, depending on the flours you use, you can always know which
ingredients and how much to add to make the perfect pasta for you.



White Flour Quick Pasta

Amount of flour 400 gr

Liquid mixture 160 ml water

Kneading time 2:40 min

Resting: none

Then 30 seconds kneading and shaping the dough
Time to shape the dough: 12-13 min

The amount of pasta that comes out: 488 g

Rested Pasta with Egg

Amount of flour : 400 g white flour

Liquid mixture 160 ml egg-water mixture

Kneading time 2:40 min

Resting: 6 min

Then kneading for 30 seconds and shaping the dough
Time to shape the dough: 12-13 min

The amount of pasta that comes out: 510 g

Whole Wheat Flour Pasta

400 g whole wheat flour

155 g liquid egg mixture

1tsp salt

Total pasta making time: 20-25 min

The resulting ready-to-cook pasta dough: 470 g

Siyez Flour Pasta

400 gr siyez flour

155 g liquid egg mixture

1 teaspoon salt

Total pasta making time: 10-11 min

The resulting ready-to-cook pasta dough: 388 g

TIPS
These are just some possible dough examples, results may vary depending
on the type and brand of flour used.



CLEANING AND MAINTENANCE

. The machine must be cleaned and dried completely after each use.
Otherwise, its proper operation may be compromised.

. After use, we recommend letting the remaining dough dry for a few
minutes as it will be easier to remove with the appropriate cleaning tool.

. All parts can be washed in the dishwasher at temperatures below 60°C.
. We recommend hand washing in all cases over dishwasher as it best
protects all parts.

. Make sure that the parts close to the connection between the auger and
the kneading arm are completely cleaned of debris, otherwise strange
noises may occur during use due to friction.

. Clean the body and display screen with a damp cloth, avoiding corrosive
degreasers.

. It is recommended not to immerse the body in water or wash it with
running water.

. If necessary, use the brush to carefully clean the molds.

TROUBLESHOOTING

ERROR CODES:

E 02-> The lid is not closed properly-> Open the lid and close it again.
E 05->There is a problem with the temperature sensor-> Contact the
support center

E 0B6-> Temperature sensor short circuit-> Contact the support center
E 09-> There is not enough water in the container -> Add liquid

E 14-> Total amount of flour is too much-> Use amounts between 400g and
600

E 158» Too much dough residue in the bowl -> Remove the residue

E 17 -> There is a problem with the scale -> Contact the support center

PROBLEMS WITH THE MACHINE:

« There is more residual dough than expected:

-Not all of the dough may have been extracted properly.

-In this case, you can manually start the Extraction program to complete
the process.

» The machine doesn’t work:

- Make sure that the machine is connected properly and that the power
cord and plug are intact.

- The engine may have been operating for too long and the engine
protection function may have been activated. Let it cool for a few minutes.
- Close the lid properly.



« The machine does not respond to commands:

- If you see an error code, the machine must be unplugged for at least 3
minutes so that it can be reset.

- The machine is in operation or the rest phase has started. You can stop
the program by pressing and holding the Start/Reset button for approxi-
mately 3 seconds.

- There may be a defect with the machine. Please contact Customer
Service.

» Machine slows down too much and stops during extraction:

- The dough is too dry; the machine will attempt to knead and squeeze
repeatedly. Add some water (5-10 ml) to the mixing bow!l and check whether
the dough can now be extracted.

- As soon as the machine starts to extract the dough, the flour initially falls
out of the mold: This is completely normal.

- As the machine extracts the dough, the mold support heats up, light
steam is released and condensation forms:

This is completely normal. The machine extracts the dough at high pressure
and during this process, heat and moisture are generated in the dough and
the dough tends to evaporate.

PROBLEMS WITH THE DOUGH

*Dough is extracted faster from the front than the back, or faster from the
back than the front:

This is normal since the pressure at the front is higher than the pressure at
the back..

*There is residual dough in the bowl:

-Itis normal to have a small amount of residual dough. You can freeze it and
add it to the mixing bowl after thawing next time.

-You can extract a larger amount of dough using the Extract Only mode.
«Pasta breaks easily:

-Dough may be too dry. In this case, add approximately 5-10 ml of liquid.



Specifications

Voltage: 220-240V Power: 180W

Frequency: 50 / 60Hz

Standard: IEC 80335-1, I[EC 60335-2-14
Weight: 4.5Kg

Dough bowl capacity: Flour from 400g to 600g
Scale: O to 5 kg

Scale accuracy: 2g

Operating temperature: 00 to 40 ° C



Using lifetime: 7 years

Technical Specifications:
220-240V 50/60 Hz, 180W

Points to Consider During Transportation and Handling

- Keep the appliance in its original box in order to avoid damage during
transportation and handling.

- Keep the appliance in its normal position during transportation.

+ Do not drop the appliance on the floor and protect it from impacts during
transportation.

+ Damages and breakdowns caused by transportation and handling after
the delivery of the appliance to the customer will be out of the warranty
coverage.

This device complies with the AEEE Directive.

WEEE

Since this appliance is designed with recyclable parts in accordance with
the WEEE Directive, do not dispose it of together with domestic waste.
Please bring it to the nearest waste collection centre to enable the
recycling of the appliance.

>gCE

Manufacturer / Importer Company:

Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Cumbhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli-Istanbul/Turkiye



Karaca-

PASTACHEF

WARRANTY CONDITIONS

COVERAGE AND CONDITIONS OF WARRANTY

1- The warranty period is TWO YEARS and this Warranty Certificate
should be kept during the warranty period, since it is required to be
presented for warranty claims.

2- The warranty period can be extended upon the mutual
understanding between the parties (e.g. for 2-5 years), with the
conditions to be mutually agreed.

3- Since the invoice date will be considered in potential disputes
during the warranty period, invoice of the product or its photocopy
will be required to be presented together with the certified
Warranty Certificate.

4- The warranty becomes invalid if the invoice or warranty certificate
is altered or if the original serial number on the product is removed
or changed.

5- The warranty will be invalid if it is determined that the device
was installed or disassembled by persons other than our company
or authorized technical services.

6- The warranty coverage provided by our company does not
include damages or breakdowns that occur as a result of the use
of the product out of its intended use or in abnormal conditions.
The following situations are also out of the warranty coverage:

- Damages and breakdowns caused by noncompliance with the
instructions given in the user’s manual or installation manual or

by wrong use.

- Damages and breakdowns caused by excessively low or high
voltage, improper electricity wiring, or voltage values different
from the specifications on the product identification plate.

- Damages and breakdowns caused by incidents such as fire,
flooding or stroke of lightening, and damages and breakdowns
that occur during loading, unloading or transportation after the
delivery of the product to the customer.

7- Any person other than identified on the invoice or Warranty
Certificate of the product cannot claim for any right and/or
compensation. The product is under warranty coverage with its all
parts and components.




Karaca-

PASTACHEF

WARRANTY CONDITIONS

8- In case the product is determined to be defective, the consumer
may exercise any of the following rights defined in 2nd chapter
article 19/3 of the Consumer Rights Act 2015:

a) Terminate the contract.

b) Claim for discount on the sales price.

c) Claim for free of charge repair.

d) Claim fort he replacement of the product with a non-defective
equivalent.

9- In case the consumer opts for exercising the free of charge
repair right, the manufacturer will be obliged to repair the product
or have it repaired without demanding any fee under any name
including but not limited to workmanship or parts replacement.
(Chapter 2 article 23/2)

10- Under Part 1, a consumer is entitled to a full or partial refund
instead of a repair or replacement if:

« the cost of the repair or replacement is disproportionate to the
value of the goods or digital content;

« a repair or replacement is impossible;

« a repair or replacement would cause the consumer significant
inconvenience;

- or the repair would take an unreasonably long time to complete.
In circumstances where a repair or replacement is not possible, or
an attempt at repair fails, or the first replacement is also faulty,
the consumer has a right to reject the goods and claim a full
refund (or a price reduction if they wish to keep the product).
Alternatively, the consumer has the right to insist on another
attempt at repair or a second replacement.)

11- Consumer Protection issues are dealt with when complaints
are made to the Director-General of Fair Trade.
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PASTACHEF

WARRANTY CERTIFICATE

The manufacturer’s or Importer’s

Business Title: Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.
Address: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli-istanbul/Turkiye

Customer Services: +44 8701820 333

Web: www.karaca.uk

The seller’s

Business Title:

Address:

Phone Number:

Authorized Person:

Seal and Signature of the Authorized Person:

Invoice Number:
Invoice Date:
Date and Place of Delivery:

The product’s

Type: Automatic Pasta Making Machine

Model: Pastachef

Model No: KE-MM180

Brand: KARACA

Serial Number:

Warranty Period: 2 (two) years

Maximum Allowed Repair Time: 20 (twenty) working days

This certificate is issued based on the permit dated 7th of May 2914 with number
131863 of the Ministry of Customs and Trade of the Turkish Republic.




Karaca-

PASTACHEF

GARANTI BELGESI

Uretici veya ithalatgi Firmanin:

Unvani: Karaca Ziiccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Adresi: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli - istanbul / Turkiye

Musteri Hizmetleri: +90 850 252 55 72

Web: www .karaca.com

%
i

Satici Firmanin:

Unvan::

Adresi:

Tel:

Yetkili Kigi:

Yetkili Kiginin imzasi ve Kagesi:

Fatura Numarasi:
Fatura Tarihi:
Teslim Tarihi ve Yeri:

Uriiniin;

Cinsi: Makarna Yapma Makinesi

Modeli: Pastachef

Model No: KE-MM180

Markasi: KARACA

Seri Numarasi:

Garanti Suresi: 2 (iki) yil

Azami Tamir Siiresi: 20 (yirmi) is ginU

Bu belge GUmriik ve Ticaret Bakanhi@i'nin 131863 no'lu ve 07.05.2014 tarihli izin
belgesine gore duzenlenmistir.




Karacar

KE-MM180
PASTACHEF
AUTOMATISCHE
NUDELMASCHINE

BENUTZERHANDBUCH UND
GARANTIESCHEIN

DE

Kundenhotline A
@ +49 800 197 80 00 @ www.karaca.com.de



WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGENI
Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor dem Gebrauch sorgfdltig durch.

+ Packen Sie die Nudelmaschine aus und Uberprifen Sie, ob alle in dieser
Anleitung aufgeflihrten Teile vorhanden sind und ob es keine offensichtli-
chen Schéden an den Teilen oder den Komponenten selbst gibt.

+ Im Falle einer Beschddigung oder fehlender Komponenten wenden Sie sich
bitte an unseren Kundendienst unter den Kontaktdaten im Support-Bereich.
- Vermeiden Sie im Falle eines Schadens eigenstdndige Reparaturen, die
das Problem verschlimmern oder den Benutzer schadigen konnten.

- Diese Maschine ist fUr die Herstellung von Nudeln oder anderen Teigen
konzipiert, daher ist es nicht empfehlenswert, andere Arten von Lebensmit-
teln in ihr zu verarbeiten.

+ Bewahren Sie das Produkt auBerhalb der Reichweite von Kindern auf oder
verwenden Sie das Gerdt bei Kindern dber 8 Jahren weiterhin unter
Aufsicht eines Erwachsenen.

Die Nudelmaschine kann von Kindern Uber 8 Jahren oder von Personen mit
eingeschrdnkten kérperlichen, sensorischen oder geistigen Fdhigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem Wissen benutzt werden,
sofern sie beaufsichtigt werden und Uber den sicheren Gebrauch der
Maschine und die Gefahren, die sich aus einer unsachgemdBen Benutzung
ergeben kénnen, informiert sind. Dieses Gerdt ist kein Spielzeug!

+ Das Gerdt muss auf einer vollig ebenen Fldche verwendet werden.

+ Das Gerdt ist nur fur den hduslichen oder dhnlichen Gebrauch bestimmt.

+ Es ist fur die Verwendung durch Gdste in Klichen von Geschdften, Buros
oder anderen Arbeitsstdtten wie Bauernhdfen, in Beherbergungsbetrieben
(Hotels, Motels), privaten Herbergen oder Ferienhdusern bestimmt.
Uberschreiten Sie nicht die maximal zuldssige Menge an Zutaten. Verwen-
den Sie das Gerdt nur nach ordnungsgemdBer Installation.

+ Das Gerdt kann nur mit Originalzubehdr verwendet werden.

+ Wenn Sie das Gerdt verwenden, sollten Sie mindestens 400 g und
hochstens 600 g Mehl verwenden.

+ Verwenden Sie kein heiBes Wasser als Zutat.

ELEKTRISCHE SICHERHEIT

+ SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine Wechselstromquelle gemdB den
Angaben auf dem Typenschild an. SchlieBen Sie den Netzstecker nur an eine
geerdete Steckdose an.

+ Ziehen Sie nach dem Gebrauch den Stecker des Gerdts aus der Steckdose.



- Bevor Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen, vergewissern Sie sich,
dass die Maschine den Vorgang abgeschlossen hat und alle Komponenten
zum Stillstand gekommen sind.

- Verwenden Sie das Gerdt nicht mit externen Zeitschaltuhren.

- Bitte ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie Reinigungsarbe-
iten durchfudhren.

- Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten und
halten Sie es von Quellen hoher Luftfeuchtigkeit fern.

+ Das Gerdt ist nicht spilmaschinenfest. Die Komponenten kénnen in der
Spulmaschine bei einer Temperatur unter 60° gewaschen werden.

+ Lagern Sie das Gerdt nicht in der Néhe von Warmequellen oder auf heiBen
OberfléGchen.

+ Nicht im Freien verwenden.

+ Achten Sie darauf, dass die unteren Lufteinldsse des Motors nicht blockiert
werden.

+ Stecken Sie keine Gegenstdnde oder Korperteile in die LUftungsoffnungen.
Es besteht eine Verletzungsgefahr fur den Benutzer.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

+ Reinigen Sie die Formen und alle Teile, die mit Lebensmitteln in Berlhrung
kommen, vor dem ersten Gebrauch.

- Vergewissern Sie sich, dass alle Komponenten vollstandig montiert sind,
bevor Sie das Gerdt einschalten. Stellen Sie die Maschine auf eine ebene
und stabile Fldche.

« Lesen Sie vor der Benutzung unbedingt die gesamte Gebrauchsanweis-
ung, um sich mit allen Konzepten vertraut zu machen, die fUr eine sichere
Benutzung des Gerdts erforderlich sind und um sofort ein zufriedenstellen-
des Ergebnis zu erzielen.

WICHTIG:

- Die Zubereitung von Nudeln oder anderen Teigsorten erfordert Erfahrung.
+ Auch wenn Sie die Anweisungen genau befolgen, kann es sein, dass die
Ergebnisse zundchst nicht sehr gut sind, da es viele Mehlsorten gibt, die sehr
unterschiedlich aufeinander reagieren.

+ Die MaBe zusdtzlicher Zutaten, wie z. B. Wasser, kdnnen von den Angaben
in diesem Handbuch abweichen.

+ Mit diesem Leitfaden méchten wir lhnen praktische Beispiele und nitzliche
Informationen an die Hand geben, damit Sie besser verstehen, wie Sie
immer bessere Nudeln und Teige zubereiten kdnnen.

Erfahrung, Leidenschaft und Kreativitat erledigen den Rest.



BEZEICHNUNG DER TEILEI

1- Offnungen zum AusgieBen von Flussigkeiten
2-Maschinenabdeckung

3- Knetarme

4- Knetschussel

5- Bildschirm und Bedienknépfe flir den Betrieb
6- Hauptgehduse

7- Schnecke (Entnahmeschnecke)

8- Formtrager (Nudelképfe werden befestigt)
9- Nudelkdpfe (austauschbare Formen)

10- Halterungsring

11- Ablageflache

12- Messbecher fur Fllssigkeiten
13-Reinigungsburste

DIE ZUR MASCHINE GEHORENDEN TEILE

=) [ [E] é

1 2 3 4 5 6

1- DUnne Spaghetti

2 - Spaghetti

3 - Dicke Spaghetti

4 - Tagliatelle / Nudeln

5 - Breite und dicke Nudeln
6 - Nudeln

7 - Lasagne



MONTAGEHINWEISE

+ Stecken Sie den Knetarm (A) in die entsprechende Offnung an der
Ruckseite des Behdlters und schieben Sie den Behdlter von vorne in das
Maschinengehduse. Drehen Sie den Knetarm gegebenenfalls leicht, damit
er richtig in den Schlitz passt.

+ Setzen Sie die Schnecke (B) ein und achten Sie darauf, dass sie vollstdndig
im Schlitz des Knetarms sitzt.

- Wahlen Sie den gewtlinschten Nudelkopf aus und setzen Sie ihn korrekt in
die Formhalterung ein. Passen Sie den vorderen Stift an das Loch an. Sie
konnen unbenutzte Formen in die praktische Frontschublade legen Q).

- Setzen Sie die Stutze (D) auf die Schraube zum Entfernen der Schnecke
und achten Sie darauf, dass die Form am Boden bleibt.

« Sichern Sie die Stltze, indem Sie den Befestigungsring der Stitze (E) leicht
anziehen.

- Stellen Sie die Ruhrschussel auf den Sockel der Nudelmaschine (F).
Vergewissern Sie sich, dass sie fest unter dem Sockel sitzt.

SchlieBen Sie den Deckel des Mischbehdlters (G). Vergewissern Sie sich,
dass er fest mit dem Behdlter verbunden ist.

Wenn der Deckel nicht richtig aufgesetzt ist, funktioniert das Gerdt nicht.
Wenn Sie wdhrend des Betriebs den Deckel des Mischbehdlters 6ffnen,
funktioniert das Gerdt nicht mehr.



BILDSCHIRM UND STEUERTASTEN

MANUEL

Hamur l

Makarna
Yogurma

Gikarma

Yogurma  Dinlendirme Gikarma

Un(g)
-

Hizlhi
Makarna

OTOMATIK

L |

Swi(ml) &
-

Dinlendirilmis
Makarna

Baglat
iptal |

Der Fortschrittsindikator wird
verwendet, um zu verstehen,
wo wir uns wdhrend eines der
beiden automatischen
Programme befinden

HAMUR YAGURMA (KNETEN VON
TEIG ) : Manuelle Knetfunktion

MAKARNA CIKARMA ( NUDEL-EX-
TRUDIEREN ) : Manuelle
Nudel-Extrudierungfunktion

HIZLI MAKARNA ( SCHNELLE
NUDELN ) : Es ist ein schnelles und
automatisches Programm zum
Kneten und Extrudieren von Nudeln.
Es dauert insgesamt etwa 10
Minuten und wird fur viele Nudelsort-
en empfohlen.

DINLENDIRILMiS MAKARNA (
AUSGERUHTE PASTA) : Das
Nudelprogramm mit Ruhefunktion ist
ideal fUr Teige, die eine kurze
Ruhezeit bendtigen, wie z. B.
Eiernudeln. Die Ruhezeit flr den Teig
betragt 6 Minuten. Dieses Programm
dauert insgesamt etwa 16 Minuten.

TARTI (WAAGE ) : TFunktion zum
Zurucksetzen der Skala.

BASLAT-IPTAL (START-ABBRUCH )
: [Taste zum Starten eines Prozesses,
zum ZurUcksetzen eines laufenden
Programms oder zum Abbrechen
durch 3 Sekunden langes Drtcken

Zeigt das Gewicht des hinzugeflgten Mehls
an und gibt die fur den néchsten Schritt
empfohlene FlUssigkeitsmenge an (muss mit
dem mitgelieferten Messbecher gemessen

werden)



NUTZUNG DER PROGRAMME

Programm ,Schnelle Nudeln": Zur Herstellung der meisten Hartweizen-
nudeln. Sie kénnen herkémmliches Mehl und/oder Hartweizenmehl
verwenden.

Programm ,Ausgeruhte Nudeln": Es wird fUr die Zubereitung von Nudeln mit
Ei oder Nudelsorten verwendet, die eine Ruhezeit bendtigen. Mischen Sie
das Ei mit Wasser, bevor Sie es in die Maschine geben.

+ Um ein Programm zu starten, muss die Maschine an das Stromnetz
angeschlossen und korrekt eingestellt sein.

+ Wenn es sich im Standby-Modus befindet, drlcken Sie einfach eine
beliebige Taste, um es zu aktivieren.

- Offnen Sie die Abdeckung und driicken Sie die Taste, um die Waage
zurlckzusetzen.

- Flllen Sie die trockenen Zutaten (Mehl usw.) in den Behdlter der Maschine
und schlieBen Sie den Deckel. Die empfohlene Mehimenge ist 400 g, die
maximale Kapazitat ist 600 g.

+Wenn Sie die Taste fur das gewlinschte Programm drlcken, berechnet die
Rest Pasta die FlUssigkeitsmenge, die fUr die Herstellung des Teigs
erforderlich ist (,Ausgeruhte Nudel" oder ,Schnelle Nudel"), die Sie auf dem
Display sehen.

*Messen Sie die FlUssigkeit mit dem kleinen Messbecher genau ab. Fir
Nudeln mit Ei nehmen Sie die angegebene Menge als Gesamtmenge, dann
Wiegen Sie die Eigelbe ab und flgen Sie die erforderliche Menge Wasser
hinzu, um die Gesamtmenge flr den Teig zu erreichen.

Dricken Sie die Start-Aus-Taste und gieBen Sie die FlUssigkeit durch die
oberen Offnungen, sobald sich der Knetarm langsam zu bewegen beginnt.
+ In der Knetphase knetet die Maschine den Teig etwa 6 Minuten lang.
*Wenn wir den Modus ,Ausgeruhte Nudel" (d. h.den langsameren Modus)
wdhlen, schaltet die Maschine auf eine 6-minuitige Ruhephase um, die es
dem Teig ermaglicht, alle FlUssigkeiten und Zutaten richtig aufzunehmen.
Wahlt man stattdessen das Programm ,Schnelle Nudel”, ertont am Ende
des Teigknetvorgangs ein Piepton, der anzeigt, dass die Maschine in den
Auswerfmodus umgeschaltet hat. In diesem Fall dndert der Motor die
Drehrichtung und beginnt, die Nudeln auszuwerfen.

HINWEIS: In dieser Phase kénnen Sie leise Gerdusche von der Maschine
horen, die jedoch véllig normal sind, da die Maschine mit maximaler
Leistung IGuft und die Formen dazu neigen, sich zu erhitzen.

Am Ende des Extraktionsvorgangs stoppt der Motor und der Knetarm dreht
sich in die entgegengesetzte Richtung, um den restlichen Teig aus der
Schnecke zu entfernen und das Programm zu beenden. SchlieBlich zeigt ein
Piepton das Ende des Programms an.

Am Ende des Programms die Nudeln einige Minuten trocknen lassen und
gegebenenfalls mit etwas Mehl bestduben, damit sie nicht kleben.

Ideal ist es, sie auf einen Teller zu legen, damit sie nicht kleben bleibt.



HINWEIS FUR DIE PENNEFORM: Fur den Penne-Teig empfiehlt es sich, ihn
einige Minuten ruhen zu lassen, dann lange Stlcke abzuschneiden und mit
einem scharfen Messer/einer Schere Scheiben in der gewlnschten GréBe
abzuschneiden.

Die empfohlene Kochzeit liegt zwischen 2 und 4 Minuten. Wie kénnen wir die
Mengen je nach den gewtlinschten Portionen bestimmen?

400 g Mehl-> 3-4 Portionen
600 g Mehl-> 5-6 Portionen

ALLGEMEINE INFORMATIONEN UBER NUTZUNG UND PROGRAMME
Aligemeine Indikatoren

+ Es stehen 2 Automatikprogramme zur Verflgung: ,Schnelle Nudeln" und
LAusgeruhte Nudeln".

- Wahrend der Programme zeigt die Maschine die fur die Herstellung des
Teigs erforderliche Flussigkeitsmenge an.

+ Die Maschine arbeitet mit einem Minimum von 400 g und einem Maximum
von 600 g Mehl.

« Fur Eiernudeln mussen Sie das Eigelb gut mit Wasser vermischen, bevor
Sie es in die Maschine geben.

-Je nach Art des verwendeten Mehls, der verwendeten FlUssigkeit und der
Temperatur kann das Verhdltnis zwischen den trockenen Zutaten und der
FlUssigkeit variieren; gegebenenfalls sind Anpassungen auf der Grundlage
der oben beschriebenen allgemeinen Angaben vorzunehmen, bis die ideale
Konsistenz erreicht ist.

+ Wenn Sie méchten, kénnen Sie ein paar Gramm Salz (in Wasser aufgeldst)
hinzuflgen, um den Geschmack zu verbessern. B

+ Der Teig wird weicher, wenn Sie ein paar Gramm Ol hinzufligen (mit
Wasser mischen).

- Die standige Verwendung der Zutaten gewdhrleistet ein besseres
Ergebnis.

« Einfache Nudeln, die KEINE Eier oder andere frische Zutaten enthalten,
kénnen sicher in einem Dorrgerdt getrocknet werden

VERWENDUNG IM MANUELLEN MODUS

+ Um mit der Herstellung von Nudeln beginnen zu kénnen, muss die
Maschine an die Stromversorgung angeschlossen und richtig eingestellt
sein.

« Wenn sich das Gerdt im Standby-Modus befindet, drlcken Sie einfach eine
beliebige Taste, um es zu aktivieren.

- Um die Waage zurUckzusetzen, 6ffnen Sie den Deckel und drucken Sie die
Taste.

+ Geben Sie die trockenen Zutaten in den Behdlter und schlieBen Sie den
Deckel.

-Drlcken Sie die Taste ,Teig kneten".

- GieBen Sie die FlUssigkeiten langsam durch die speziellen Locher und
warten Sie, bis die Maschine den Teig in 6 Minuten fertiggestellt hat.

+ Dricken Sie die Taste Start-Aus.

+ Driicken Sie die Taste ,Nudel Extraktion", um den Extraktionsprozess zu
starten.



UNTERBRECHEN ODER ANHALTEN EINES PROGRAMMS

Um den Vorgang zu stoppen, heben Sie den Deckel an, setzen Sie ihn wieder
aufund das Pro%romm startet automatisch neu. Um das Programm zu
stoppen, halten Sie die Starttaste 3 Sekunden lang gedrickt.

FUNKTIONEN DER MASCHINE

Schnelle Nudeln

Um ein Programm zu starten, muss das Gerdt korrekt installiert und an die
Stromversorgung angeschlossen sein.

1.Offnen Sie den Deckel, stecken Sie den Stecker ein und driicken Sie die
Wiegetaste, um die Waage zurlckzusetzen.

2Trockene Zutaten (Mehl usw.) in den Behdlter der Maschine geben und den
Deckel schlieBen. Die empfohlene Menge an Mehl betrdgt 400 g, die
maximale Kapazitat 600 g.

3.SchlieBen Sie den Deckel, wahlen Sie die Funktion ,Schnelle Nudeln", dann
zeigt das Display an, wie viel Wasser Sie in den Behdilter geben mussen.
4.Im ndéchsten Schritt kdnnen Sie die entsprechende Wassermenge mit Hilfe
von Messbechern zubereiten.

5.Dricken Sie die Taste ,Start-Aus", dann startet die Maschine. Geben Sie
das vorbereitete Wasser langsam durch die Locher in den Behdlter,
wdhrend sich der RUhrhebel dreht.

6.Die Maschine beginnt mit der Zubereitung des Teigs, nach der Knetphase
beginnen die Nudeln aus den Dusen zu fallen

Ausgeruhte Nudeln

Um ein Programm zu starten, muss das Gerdt korrekt installiert und an die
Stromversorgung angeschlossen sein.

1. Offnen Sie den Deckel, stecken Sie den Stecker ein und driicken Sie die
Wiegetaste, um die Waage zurlckzusetzen.

2. Trockene Zutaten (Mehl, Aromastoffe usw.) in den Behdlter der Maschine
geben und den Deckel schlieBen. Die empfohlene Mehimenge betrdgt 400
g, das maximale Fassungsvermogen 600 g.

3. SchlieBen Sie den Deckel, wahlen Sie die Funktion ,Ausgeruhte Nudeln",
dann wird auf dem Display angezeigt, wie viel Fllssigkeit Sie in den Behdlter
geben mussen.

4.1lm ndchsten Schritt konnen Sie die entsprechende FlUssigkeitsmenge mit
Hilfe von Messbechern zubereiten.

5. Drlicken Sie die Taste ,Start-Aus" und die Maschine startet. Geben Sie die
vorbereitete FlUssigkeit langsam durch die Locher in den Behditer, wahrend
sich der Mischarm dreht.

6. Die Maschine beginnt mit der Zubereitung des Teigs. FUr ausgeruhte
Nudeln muss der Teig etwa 6 Minuten ruhen, die Teigruheanzeige blinkt. Die
Digitalanzeige zahlt die 6 Minuten herunter, gibt ein akustisches Warnsignal,
wenn die Zeit abgelaufen ist, und die Maschine beginnt nach 30 Sekunden
Kneten und Formen des Teigs mit dem AusgieBen des Teigs aus den Dusen.



Teig kneten

herstellen (Teig fur Donuts, Kuchen, Brot, Pizza usw.). Es dauert etwa 6
Minuten, bis der Teig fertig ist).

1- Offnen Sie den Deckel, schalten Sie das Gerdt ein und driicken Sie die
Nulltaste, um den Nullpunkt zu I6schen.

2- Fullen Sie das Mehl in den Behdlter (maximal 600 g Mehl wie Ublich).
3- Wdhlen Sie die Funktion ,Teig kneten", dann wird auf dem Display
angezeigt, wie viel Wasser Sie in den Behdlter geben mussen.

4- Wiegen Sie dann das entsprechende Gewicht des Wassers ab.

5- Driicken Sie die Taste ,Start/Aus", die Maschine beginnt zu arbeiten.
Flllen Sie das gewogene Wasser nach und nach in den Behdlter, wahrend
sich der RUhrarm dreht.

6- Drei Minuten nach dem Starten bestimmen Sie, wie nass oder trocken
der Teig ist (siehe Abbildung rechts); wenn der Teig zu trocken ist, fligen Sie
die richtige Menge Wasser hinzu; wenn der Teig zu nass ist, nehmen Sie
einen Teil des Teigs weg und fligen Sie etwas trockenes Mehl hinzu.

Extraktion der Nudeln

Wenn Sie den Teig zuvor von Hand zubereitet haben, geben Sie den Teig in
die RUhrschUssel und schlieBen Sie den Deckel, oder verwenden Sie die
Option ,Kneten", um den Teig herzustellen. Dann driicken Sie die Taste
,Nudel Extraktion", driicken Sie die Taste ,Ein/Aus", dann beginnt die
Maschine zu arbeiten. Die Maschine beginnt mit der Extraktion der Nudeln,
es dauert etwa 15 Minuten, bis die Nudelextraktion abgeschlossen ist.

2- Wenn die Funktionen ,Schnelle Nudeln" und ,Ausgeruhte Nudeln"
beendet sind und sich noch Teigreste im Mixtopf befinden, kénnen Sie
manuell die Funktion ,Nudel Extraktion" wdhlen, um die restliche Teigmenge
zu Nudeln zu verarbeiten.

Speicherfunktion

Nach dem Ausschalten hat das Gerdt eine automatische Speicherfunktion,
innerhalb von 3 Minuten nach der Wiederherstellung der Stromversorgung
nimmt das Gerdt die urspringliche Funktion wieder auf, um weiter zu
arbeiten (wenn Sie die urspringliche Funktion nicht wieder aufnehmen
mochten, dricken Sie bitte die Taste "Ausschalten”).

Funktion zur Verhinderung des falschen Gebrauchs

Alle Tasten auBer der Ein/Aus-Taste sind bei laufendem Gerdt unguiltig.
Wenn Sie die Funktion dndern mdchten, drlcken Sie bitte zuerst die
Ein/Aus-Taste und starten dann die gewlinschte Funktion.

Verwendung der Funktionen der elektronischen Waage

1. Den Deckel 6ffnen, einschalten

2. Die Taste ,Nullpunkt I6schen" dricken, um den Nullpunkt zu I6schen,

3. Das Mehl gleichmdBig in den Mixtopf geben.

4. Den Deckel schlieBen, die Funktion wdhlen, dann zeigt das Display an, wie
viel Wasser bendétigt wird.



ALLGEMEINE INFORMATIONEN ZUM TEIG

Wenn sich beim Kneten gréBere und breitere Stlicke bilden, bedeutet dies,
dass der Teig zu feucht ist und durch Zugabe einer Prise Mehl und ggf. eine
manuelle Wiederholung der Teigfunktion fur einige Minuten korrigiert
werden sollte.

Wenn der Teig hingegen trocken ist, fligen Sie Wasser in kleinen Mengen (5 -
10 ml) hinzu.

TIPPS

Notieren Sie sich alle MaBe und Zutaten, die Sie verwenden, damit Sie mit
etwas Erfahrung je nach Mehlimmer wissen, wie viel Sie von welchen
Zutaten hinzufigen muissen, um lhre perfekten Nudeln zuzubereiten.

Schnelle Nudeln aus WeiBmehl

Menge Mehl 400 gr

Flissige Mischung 160 ml Wasser

Knetzeit 2:40 min

Ruhezeit: keine

Dann 30 Sekunden Kneten und Formen des Teigs
Zeit zum Formen des Teigs: 12-13 min

Die Teigmenge, die herauskommt: 488 g

Geruhte Nudeln mit Ei

Mehimenge: 400 g WeiBmehl
FlUssigkeitsmischung 160 ml Ei-Wasser-Gemisch
Knetzeit 2:40 min

Ruhen: 6 min

Dann 30 Sekunden kneten und den Teig formen
Zeit zum Formen des Teigs: 12-13 min

Die Teigmenge, die herauskommt: 510 g

Nudeln aus Weizenvollkornmehl

400 g Weizenvollkornmehl

155 g fllssige Eimischung

1 Teeloffel Salz

Gesamtdauer der Nudelherstellung: 20-25 Minuten
Der resultierende kiichenfertige Nudelteig: 470 g

Nudeln aus Siyez-Mehl

400 g Siyez-Mehl

155 g flussige Eimischung

1 Teeloffel Salz

Gesamtdauer der Nudelherstellung: 10-11 Minuten
Ergibt einen klichenfertigen Nudelteig: 388 g



TIPPS
Dies sind nur einige magliche Teigbeispiele, die Ergebnisse kdnnen je nach
Art und Marke des verwendeten Mehls variieren.

REINIGUNG UND WARTUNG

. Das Gerdat muss nach jedem Gebrauch véllig sauber und trocken sein.
Andernfalls kann der ordnungsgemdBe Betrieb gefdhrdet sein.

. Nach dem Gebrauch empfiehlt es sich, den verbleibenden Brei einige
Minuten trocknen zu lassen, da er sich dann mit dem entsprechenden
Reinigungswerkzeug leichter entfernen Idsst.

. Alle Teile kdnnen in der Spillmaschine bei Temperaturen unter 60°C
gereinigt werden.

. Alle Teile kdnnen in der Spillmaschine bei Temperaturen unter 60°C
gereinigt werden.

. Vergewissern Sie sich, dass die Teile in der Ndhe der Verbindung zwischen
der Schnecke und dem Knetarm vollstéindig von Verunreinigungen befreit
sind, da sonst wdhrend des Betriebs durch Reibung verursachte Gerdusche
auftreten konnen.

. Reinigen Sie das Gehduse und den Bildschirm mit einem feuchten Tuch und
vermeiden Sie scheuernde Entfettungsmittel.

. Es wird empfohlen, das Gehduse nicht in Wasser zu tauchen oder unter
flieBendem Wasser zu waschen.

. Verwenden Sie gegebenenfalls die Biirste, um die Formen sorgfdltig zu
reinigen.

FEHLERBEHEBUNG

FEHLERKODE:

E 02-> Der Deckel hat nicht richtig geschlossen-> Offnen Sie den Deckel und
schlieBen Sie ihn wieder

E 05-> Problem mit dem Temperatursensor-> Kontaktieren Sie das
Support-Center

E 06-> Kurzschluss des Temperatursensors-> Kontaktieren Sie das
Support-Center

E 09-> Zu wenig Wasser im Behdlter -> FlUssigkeit hinzufligen

E 14-> Die Gesamtmenge des Mehls ist gro3 - verwenden Sie Mengen
zwischen 400g und 600 g

E 15 -> Zu viele Teigreste im Behdlter -> Teigreste entfernen

E 17 -> Es gibt ein Problem mit der Waage-> Kontaktieren Sie das
Support-Center



PROBLEME MIT DER MASCHINE::

«Es bleibt mehr Teig librig als erwartet:

- Es kann sein, dass der gesamte Teig nicht richtig ausgeworfen wurde.

-In diesem Fall konnen Sie das Auswurfprogramm manuell starten, um den
Vorgang abzuschlieBen.

«Die Maschine funktioniert nicht:

- Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt richtig angeschlossen ist und dass
das Netzkabel und der Netzstecker fest sitzen.

- Der Motor ist moglicherweise zu lange gelaufen und die Motorschutzfunk-
tion wurde aktiviert. Lassen Sie den Motor ein paar Minuten lang abkUhlen.
-SchlieBen Sie den Deckel richtig.

« Das Gerdt reagiert nicht auf Befehle:

- Wenn ein Fehlercode angezeigt wird, muss das Gerdt mindestens 3
Minuten lang vom Stromnetz getrennt werden, bevor es zurlickgesetzt
werden kann.

- Die Maschine |Guft oder die Ruhephase hat begonnen. Sie kénnen das
Programm anhalten, indem Sie die Taste Start/Zurlicksetzen ca. 3
Sekunden lang gedrlckt halten.

-Mdglicherweise liegt eine Stérung im Gerdt vor. Bitte wenden Sie sich an
den Kundendienst.

« Die Maschine wird sehr langsam und bleibt wdhrend der Extraktion
stehen:

-Der Teig ist zu trocken, die Maschine wird versuchen, ihn immer wieder zu
kneten und auszupressen. Geben Sie ein wenig Wasser (5-10 ml) in den
Mixtopf und prifen Sie, ob sich der Teig nun I6sen IGsst.

- Sobald die Maschine beginnt, den Teig auszuwerfen, fallt das Mehl
zundchst aus der Form: Das ist vollig normal.

- Wdhrend die Maschine den Teig ausstoBt, erwdrmt sich der Formtrdger, es
entsteht leichter Dampf und es bildet sich Kondensat:

Das ist vollig normal. Die Maschine stoBt den Teig mit hohem Druck aus, und
bei diesem Vorgang entstehen Wérme und Feuchtigkeit im Teig, und der
Teig neigt dazu, zu verdampfen.



PROBLEME MIT DEM TEIG

<Der Teig geht auf der Vorderseite schneller auf als auf der Riickseite oder
auf der Riickseite schneller auf als auf der Vorderseite:

Das ist normal, da der Druck vorne hoher ist als hinten.

«In der Schiissel verbleibt ein Teigrest:

- Eine kleine Menge Teig ist normal. Sie kénnen ihn einfrieren und beim
ndchsten Mal in die RUhrschussel geben, wenn er aufgetaut ist.

- Sie kdnnen eine groBere Menge Teig auswerfen, indem Sie den Modus Nur
Auswurf verwenden.

« Die Nudeln zerfallen sehr leicht:
-Der Teig kann zu trocken sein. In diesem Fall etwa 5-10 ml FlUssigkeit
hinzuflgen.

Eigenschaften

Spannung: 220-240V

Leistung: 180W

Frequenz: 50/60Hz

Norm: [EC 60335-1, [EC 60335-2-14
Gewicht: 4.5Kg

Kapazitat der Teigschissel: 400g bis 600g Mehl
Waage: 0 bis Skg

Genauigkeit des Wiegens 2g
Betriebstemperatur: 00 bis 40°C
Nutzungsdauer 7 Jahre.



Die vorgesehene Nutzungsdauer liegt bein 7 Jahren.

TECHNISCHE DATEN
220-240V 50/60 Hz, 180W

VorsichtsmaBnahmen beim Transport und Versand

« Ihr Gerdt muss in der Originalverpackung aufbewahrt werden, um
Schaden wdhrend des Transports und des Versands zu

vermeiden.

- Bewahren Sie das Produkt wdhrend des Transports in der vorgesehenen
Position auf.

« Lassen Sie lhr Gerdt wéhrend des Transports nicht fallen und schiitzen
Sie es vor StoBen.

+ Nach Ubergabe des Produkts an den Kunden sindsind durch
Transportschdden verursachte Defekte von der Garantie ausgeschlossen.

1- Entsorgung von Elektro- und Elektronikgerdten

Das Symbol der ,durchgestrichenen Mulltonne” bedeutet, dass Sie
gesetzlich verpflichtet sind, diese Gerdte einer vom unsortierten
Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzuflhren. Die Entsorgung Uber den
Hausmdull, wie bspw. die Restmdlltonne oder die Gelbe Tonne ist untersagt.
Vermeiden Sie Fehlwlrfe durch die korrekte Entsorgung in speziellen
Sammel- und Ruckgabestellen.

2- Mdoglichkeiten der Riickgabe von Altgerdten

Besitzer von Altgerdten kénnen diese im Rahmen der durch
offentlich-rechtliche Entsorgungstrdager eingerichteten und zur Verfigung
stehenden Maoglichkeiten der Rlckgabe oder Sammlung von Altgerdten
unentgeltlich abgeben. AuBerdem ist die Rickgabe unter bestimmten
Voraussetzungen auch bei Vertreibern maéglich.2 Die Ricknahme durch den
Vertreiber hat kostenlos beim Kauf eines gleichartigen Neugerdtes zu
erfolgen (1:1 RUcknahme). Zusdtzlich gibt es die Mdglichkeit, Altgerdte
kostenlos an den Vertreiber zurlckzugeben, wenn die duBeren
Abmessungen nicht gréBer als 25 Zentimeter sind und sich die Rickgabe
auf drei Altgerdte pro Gerdteart beschrankt (0:1 Ricknahme).

Einzelhandel: Vertreiber, die Uber eine Verkaufsfldche fur Elektro- und
Elektronikgerdte von mindestens 400 Quadratmetern verflgen, sind zur
Rucknahme von Elektro-Altgerdten verpflichtet. AuBerdem zur Ricknahme
verpflichtet sind Lebensmitteleinzelhdndler, die Uber eine Gesamtverkaufs-
fldche von mindestens 800 Quadratmetern verfligen und mehrmals im
Kalenderjahr oder dauerhaft auch Elektro- und Elektronikgerdte anbieten
und auf dem Markt bereitstellen.



Fernabsatzmarkt: Vertreiber, die unter Verwendung von Fernkommunika-
tionsmitteln ihre Produkte verkaufen, sind zur Ricknahme von Altgerdten
verpflichtet, wenn die Lager- und Versandfldchen fur Elektro- und
Elektronikgerdte mindestens 400 m? betragen.

3- Entnahme von Batterien und Lampen

Enthalten die Produkte Batterien und Akkus oder Lampen, die aus dem
Altgerdt zerstorungsfrei entnommen werden kénnen, mussen diese vor der
Entsorgung entnommen werden und getrennt als Batterie bzw. Lampe
entsorgt werden. Folgende Batterien bzw. Akkumulatoren sind in diesem
Elektrogerdt enthalten: Batterietyp [bitte ergdnzen] (z.B. Knopfzellen oder
AAA+) mit den chemischen Elementen [bitte ergdnzen] (z.B. Lithium oder
Mangan).

4- Datenschutz

Wir weisen alle Endnutzer von Elektro- und Elektronikaltgerdten darauf hin,
dass Sie fir das Loschen personenbezogener Daten auf den zu entsorgeden
Altgerdten selbst verantwortlich sind.

5- WEEE-Registrierungsnummer

Unter der Registrierungsnummer DE 777384142 sind wir bei der stiftung
elektro-altgerdte register, Nordostpark 72, 30411 Nirnberg, als Hersteller
von Elektro- und/ oder Elektronikgerdten registriert.

6- Sammel- und Verwertungsquoten3

Die EU-Mitgliedsstaaten sind nach der WEEE-Richtlinie verpflichtet, Daten
zu Elektro- und Elektronikaltgerdten zu erheben und diese an die
Europdische Kommission zu Gbermitteln. Auf der Webseite des BMU finden
Sie weitere Informationen hierzu.

>gCE

Hersteller / Importeur Firma:

Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli-Istanbul /Turkiye
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GARANTIEBEDINGUNGEN

EDINGUNGEN FUR DIE GULTIGKEIT UND UMFANG DER GARANTIE
1- Die Garantiedauer betrégt ZWEI JAHRE. Fur die Nutzung der
Garantie ist die Vorlage der Garantie erforderlich. Aus diesem
Grund sollte diese Garantieurkunde wéhrend der Garantiedauer
aufbewahrt werden. -

2- Die Dauer der Garantie kann nach Ubereinkunft zwischen den
Parteien und gemdB denn Bedingungen auf ldngere Fristen
verldngert werden (wie etwa 2-5 Jahre).

3- Bei eventuellen Uneinigkeiten wdhrend der gewdhrten
Garantiefrist wird das Datum der Rechnung beachtet; deshalb ist
die Vorlage der bestdtigten Garantieurkunde sowie der Rechnung
oder Rechnungskopie zwingend erforderlich.

4~ Im Fall von Verfdlschung der Rechnung und der
Garantieurkunde oder im Fall der Entfernung oder Feststellung
einer Beschddigung der originalen Seriennummer auf dem Gerdat
wird die Garantie ungultig.

5- Falls festgestellt wird, dass das Gerdat auBerhalb unserer
autorisierten Werkstdtten gedffnet wurde bzw. Montagearbeiten
durchgeflihrt wurden, erlischt die Garantie.

6- Die seitens unserer Firma gewdhrte Garantie umfasst nicht die
Behebung von Schdden die bei nicht zweckgemdBer Verwendung
oder Verwendung unter normwidrigen Bedingungen entstehen.
Ferner sind die folgenden Schadensfdlle aus der Garantie
ausgeschlossen:

- Schaden und Defekte, die aufgrund von Fehlbedienungen
entgegen der in der Gebrauchsanweisung angegebenen Schritte
entstehen.

« Schaden und Defekte, die entstehen kénnen aufgrund von
Spannungsdifferenzen, einer fehlerhaften Elektroausristung sowie
dem Betrieb bei einer Stromspannung, die von der in Gerdatebeilage
angegebenen Spannung abweicht. .

« Schaden und Defekte, die infolge von Brand, Uberschwemmung,
Hochwasser und Blitzschlag entstehen kénnen und solche, die beim
Transport, Laden, Abladen und Tragen nach Lieferung an den
Kunden entstehen.

7- AuBer dem auf der Rechnung und der Garantieurkunde
angegebenen Kdufer ist niemand fir die Beanspruchung eines




Karaca-

PASTACHEF

GARANTIEBEDINGUNGEN

Rechts und/oder eines Schadenersatzes berechtigt. Das Produkt
ist ganzheitlich mitsamt allen Teilen in der Garantie eingeschlossen.
8- Der Verbraucher kann einer der folgenden Anspriche gem.

§ 437 BGB gelten machen wenn, das Produkt Mdngel aufweist:
a) Nacherfillung verlangen,

b) von dem Vertrag zurlckretten oder den Kaufpreis mindern und
¢) Schadenersatz oder nach Ersatz vergeblicher Aufwendung
verlangen.

9- Falls der Verbraucher von seinem Anspruch auf Nacherflllung
kostenfreier Reparatur Gebrauch macht ist der Verk&ufer
verpflichtet, die Reparatur des Produktes durchzuflhren der zu
veranlassen ohne Forderungen in irgendwelchem Entgelt flr
Arbeitsaufwand, Ersatzteilen oder dergleichen. Der Verbraucher
kann sein Anspruch auf kostenfreie Reparatur auch gegen den
Hersteller oder dem Importeur geltend machen.

10- Falls nach Geltendmachung des Anspruchs auf kostenfreie
Reparatur die Méglichkeit auf Reparatur nicht besteht da zum
Beispiel

- keine Ersatzteile mehr am Markt verflgbar sind

- die maximale Reparaturfrist Uberschritten wird

Der Kaufer ist berechtigt den Verkaufspreis zurickzuerstatten,
Preisnachlass im Verhdltnis des Mangels zu verlangen oder nach
Moglichkeit den Ersatz mit einem mangelfreien gleichwertigen
Produkt zu fordern. Der Verkdufer darf diese Forderungen nicht
zurlickweisen es sei denn die Forderung ist fur den Verkdufer
unverhdltnismdBig.

11- Bei Uneinigkeiten die im Zusammenhang mit den Ansprichen
des Verbrauchers stellt die EU-Kommission eine Plattform fur
auBergerichtliche Streitschlichtung bereit. Verbrauchern gibt dies
die Moglichkeit, Streitigkeiten im Zusammenhang mit lhrer
Bestellung zundchst ohne die Einschaltung eines Gerichts zu kldren.
Die Streitbeilegungs-Plattform ist unter dem externen

Link http://ec.europa.eu/consumers/odr/ erreichbar.
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Daten der Hersteller- oder Importeur Firma:
Handelsname: Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.
Adresse: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli-istanbul/Tirkiye

Kundenhotline: +49 800 197 80 00

Web: www.karaca.com.de

Daten des Verkdufers:

Handelsname:

Adresse:

Tel.:

Befugte Person:

Unterschrift und Stempel der befugten Person:

Rechnungsnummer:
Datum der Rechnung:
Datum und Ort der Lieferung:

Daten des Produkts:

Art: Automatische Nudelmaschine

Modell: Pastachef

Modell No: KE-MM180

Marke: KARACA

Seriennummer:

Garantiefrist: 2 (zwei) Jahre

Maximale Nachbesserungszeit: 20 (zwanzig) Werktage

Dieses Dokument wurde gemdB dem Genehmigungsschein vom 07.05.2014 mit der
Nummer 131863 des Ministeriums fur Zoll und Handel ausgestellt.
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Mdasteri Hizmetleri
0850 2525572 www.karaca.com



