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Avertissement : Lisez attentivement le livret « consignes de sécurité » et ce mode d’emploi
avant d'utiliser votre appareil pour la premiére fois.

DESCRIPTION

a - Bloc moteur d - Bol mixeur (selon modéle)
al Bouton variateur de vitesse d1 Bol
a2 Sortie lente d2 Couvercle
a2.1Sortie accessoires mélangeurs d3  Bouchon doseur
a2.2 Sortie coupe-légumes e - Coupe-légumes (selon modéle)
a3 Bouton de déverrouillage de la téte el Adaptateur coupe-légumes
multifonctions e2 Magasin tambour
a4 Téte multifonctions e2.1Axe
a5 Sortie rapide e3  Poussoir
a6 Trappe e4 Collerette de maintien de tambour
b - Ensemble bol e5 Tambour A trancher
b1 Bol e6 Tambour C raper gros
b2 Couvercle e7 Tambour D raper fin
¢ - Accessoires mélangeurs e8 Tambour R raper pomme de terre
¢l Pétrin (reibekuchen) (selon modéle)

c2 Malaxeur
c¢3  Fouet multibrins

MISE EN SERVICE

® Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse. Rincez
et séchez.
® Placez 'appareil sur une surface plane, propre et séche, assurez-vous que le bouton variateur
(a1) soit bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.
® Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités :
- Marche intermittente (pulse) : Tournez le bouton variateur (a1) sur la position « pulse »
par impulsions successives pour un meilleur contrdle des préparations.
- Marche continue : Tournez le bouton variateur (al) sur la position désirée de « 1»a « 7 »
selon les préparations effectuées.
® Vous pouvez la modifier en cours de préparation.
® Pour arréter l'appareil, ramenez le bouton (al) sur le « 0 », puis débranchez votre appareil.

Protection surcharge :

Votre appareil de cuisine est équipé d’'un micro processeur qui contréle et analyse la puissance
en fonctionnement. En cas de charge trop importante, votre appareil s'adaptera en réduisant sa
vitesse ou s'arrétera tout seul. En cas d'arrét, ramenez votre bouton variateur de vitesse (al) sur
la position «0», débranchez votre appareil et retirez une partie de vos ingrédients. Laissez votre
appareil reposer quelques minutes. Vous pouvez alors le rebrancher et démarrer en tournant le
bouton variateur (al) sur la vitesse désirée selon la recette.
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1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER /
FOUETTER

ACCESSOIRES UTILISES :
- Bol (b1)
- Couvercle (b2)
- Pétrin (c1) ou malaxeur (c2) ou fouet multibrins (c3)

1.1 MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 1) :

© Tournez le bouton (a3) pour déverrouiller la téte multifonctions (a4) et levez-la jusqu’en butée.

o Verrouillez le bol (b1) (sens anti-horaire) sur l'appareil et mettez les ingrédients.

® Insérez l'accessoire désiré (c) dans la sortie (a2.1), jusqu’a ce qu'il soit clipsé.

® Ramenez la téte multifonctions (a4) en position horizontale :tournez le bouton (a3) et baissez
manuellement la téte multifonctions (a4) jusqu'a ce qu'elle se verrouille (retour du bouton (a3)
dans sa position initiale).

o Glissez le couvercle (b2) sur le bol (b1).

Remarque : Lutilisation du couvercle n'est pas obligatoire. Il permet de limiter le risque

d’éclaboussure ou de projection.

® Assurez-vous que la trappe (a6) soit bien en place sur la sortie rapide (a5).

1.2 MISE EN MARCHE :
® Démarrez en tournant le bouton variateur (al) sur la vitesse désirée selon la recette.
® Vous pouvez ajouter des aliments par Lorifice du couvercle (b2) au cours de la préparation.
® Pour arréter l'appareil, ramener le bouton (al) sur « 0 ».
Conseils :
- Pétrir
- Utilisez le pétrin (c1) a la vitesse « 1 » uniquement.
- Vous pouvez pétrir jusqua :
- 500 g de farine et 300g d’eau tiéde (25-30°C) pour les pates a pain ( ex : pain blanc, pain
aux céréales, pate a pizza ...)
- 400 g de farine et 240g d’eau tiéde (25-30°C) pour les pains spéciaux (farine dont le type
est supérieur & 55 (T55) : pain de seigle, pain complet, ...)
- 250 g de farine pour les pates levées (brioche, kouglof, pate brisée...)
- 750 g de farine pour le pain au lait (voir recette de base)
- Temps maximum de fonctionnement : 13 min.
Pour un bon résultat, respectez les indications des schémas 4.
- Mélanger
- Utilisez le malaxeur (c2) de la vitesse « 1 » a « 7 ».
- Vous pouvez mélanger jusqu'a :
- 1 kg de péte type quatre quarts, pate a choux, ...
- 2.7 kg de pate a cake sucré (voir recette de base)
- N'utilisez jamais le malaxeur (c2) pour pétrir les pates lourdes.
- Temps maximum de fonctionnement : 13min.



- Battre / émulsionner / fouetter
- Utilisez le fouet multibrins (c3) de la vitesse « 1 » a « 7 ». @
- Vous pouvez préparer : mayonnaise, aioli, sauces, blancs en neige (jusqu'a 8 blancs d'ceufs),
chantilly (jusqu'a 500 ml)...

- N'utilisez jamais le fouet multibrins (c3) pour pétrir des pates lourdes ou mélanger
des pates légéres.

- Temps maximum de fonctionnement : 10 min.

1.3 - DEMONTAGE DES ACCESSOIRES :

e Attendez l'arrét complet de l'appareil et débranchez-le.

® Retirez le couvercle (b2).

® A l'aide du bouton (a3), déverrouillez la téte multifonctions (a4) et levez-la en position haute.
e Tirez sur l'accessoire (c1), (c2) ou (c3) pour le sortir de la téte multifonctions.

 Retirez le bol.

2 - HOMOGENEISER / MELANGER / MIXER (SELON MODELE)

Selon la nature des aliments, le bol mixeur (d) vous permet de préparer jusqu’a 1L de mélanges
épais (400g carottes, 600g eau) et 0.75 L de mélanges liquides.

ACCESSOIRES UTILISES :

- Bol mixeur (d)

2.1 - MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 2) :

® Amenez la téte multifonctions (a4) en position horizontale : tournez le bouton (a3) et baissez
manuellement la téte multifonctions (a4) jusqu'a ce qu’elle se verrouille (retour du bouton (a3)
dans sa position initiale).

® Otez la trappe (a6) de la sortie rapide (a5) en la déverrouillant.

® Assurez-vous que l'appareil est bien a l'arrét avant de mettre en place le bol mixeur (d).

® Positionnez le bol mixeur (d) sur la sortie rapide (a5), trois positions sont possibles.

® Mettez les aliments dans le bol mixeur, et verrouillez le couvercle (d2) muni du bouchon doseur
(d3), en le tournant dans le sens horaire.

2.2 - MISE EN MARCHE :

® Démarrez en tournant le bouton variateur (al) sur la vitesse désirée selon la recette.

® Pour un meilleur contréle du mixage et une meilleure homogénéisation de la préparation,
utilisez la position «Pulse».

® Vous pouvez ajouter des aliments en retirant le bouchon doseur (d3) du couvercle (d2) en
cours de préparation.

® Pour arréter l'appareil, ramener le bouton (al) sur « 0 ».

Conseils :

- Utilisez le bol mixeur (d) de la vitesse « 5 » a « 7 ».
Temps maximum de fonctionnement : 3 min.
Vous pouvez préparer :
- des potages finement mixés, des veloutés, des compotes, des milks-shake, des cocktails.
- des pates légeres (crépes, beignets, clafoutis, far ...).



- Lors du mixage, si les ingrédients restent collés aux parois du bol, arrétez l'appareil, retirez
le bol mixeur, faites tomber les ingrédients sur les lames, puis repositionnez votre bol mixeur
pour poursuivre votre préparation.

- Ne remplissez jamais le bol mixeur avec un liquide bouillant.

- N'utilisez pas le bol mixeur a vide.

- Utilisez toujours le bol mixeur avec son couvercle.

- N’enlevez jamais le couvercle avant l'arrét complet de l'appareil.

- Dans le bol mixeur, mettez toujours les ingrédients liquides avant les ingrédients
solides.

2.3 - DEMONTAGE DE L'ACCESSOIRE :
o Attendez l'arrét complet de l'appareil et débranchez-le. Retirez le bol mixeur en le déverrouillant.
Remettez en place la trappe (a6) sur la sortie (a5).

3 - RAPER / TRANCHER (SELON MODELE)

ACCESSOIRES UTILISES :

- Adaptateur coupe-légumes (e1)

- Magasin tambour (e2) + poussoir (e3)
- Tambours (selon modéle)

- Collerette de maintien de tambour (e4)

3.1 - MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 3) :

® Tournez le bouton (a3) pour déverrouiller la téte multifonctions (a4) et levez-la jusqu’en butée.

® Positionnez 'adaptateur (e1) sous la téte multifonctions (a4) : aligner le repére de gauche de
l'adaptateur (el1) avec le repére de la téte multifonctions (a4), puis tourner jusqu'a aligner le
repére de droite de l'adaptateur (e1) avec celui de la téte multifonctions (a4).

® Insérez dans le magasin le tambour choisi, et assurez vous qu‘il est intégralement rentré dans
le magasin. Mettez en place la collerette de maintien de tambour (e4).

® Présentez le magasin tambour (e2) incliné vers la droite, face a la sortie de l'adaptateur
(e), faites correspondre les deux baionnettes du magasin tambour avec les deux encoches de
l'adaptateur. Engagez le a fond. Si la mise en place est difficile, tournez légérement l'axe (e2.1)
du magasin tambour et engagez le a nouveau. Ramenez la cheminée du magasin a la verticale
jusqu’au blocage en tournant dans le sens anti-horaire.

o Verrouillez le bol (b1) (sens anti-horaire) sur l'appareil.

® Assurez-vous que la trappe (a6) soit bien en place sur la sortie rapide (a5).

3.2 - MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

® Mettez en marche en tournant le variateur (al) sur la vitesse « 4 ».

® Temps maximum de fonctionnement : 10 min.

e Introduisez les aliments dans la cheminée du magasin et guidez les & laide du poussoir (e3).
Ne poussez jamais 'ingrédient avec les doigts ou des ustensiles.

® Pour arréter l'appareil, tournez le variateur (al) sur « O ». Attendez l'arrét complet de
l'appareil et débranchez-le.

® Déverrouillez le magasin tambour dans le sens inverse du montage. Lors du retrait du tambour
e5,manipulez le avec précaution il peut vous blesser.



® \Vous pouvez préparer avec les tambours jusqu’a 2 kg de :
- Raper gros C (e6) / raper fin D (e7) : carottes, céleri-rave, pommes de terre, fromage,...
- Trancher épais A (e5) : pommes de terre, carottes, concombres, pommes, betteraves,...
- Raper pommes de terre R (e8): pommes de terre.
Quantité maximum : 2 kg.

4 - HACHER DES PETITES QUANTITES (SELON MODELE)

ACCESSOIRE UTILISE :

- Mini-hachoir assemblé.

Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher en quelques secondes en pulse: figues séches, abricots
secs... quantité / temps maxi : 80 g/ 4s.

Ce mini-hachoir n’est pas prévu pour des produits durs comme le café.

NETTOYAGE

® Débranchez l'appareil.
® Ne plongez pas le bloc moteur (a) dans U'eau ou sous l'eau courante. Essuyez-le avec un chiffon
sec ou a peine humide.
® Pour un nettoyage plus facile, rincez rapidement les accessoires aprés leur utilisation.
Manipulez toutes les lames avec précautions, elles peuvent vous blesser (Schémas 5.a).
® Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent tous au lave-vaisselle.
Astuces :
- En cas de coloration de vos accessoires par les aliments (carottes, oranges, ...) frottez-les
avec un chiffon imbibé d’huile alimentaire puis procédez au nettoyage habituel.
- Bol mixeur (d) : verser de l'eau chaude additionnée de quelques gouttes de savon liquide
dans le bol mixeur. Fermez le couvercle. Mettez-le en place sur l'appareil et donnez quelques
impulsions. Une fois enlevé, rincez le bol a l'eau courante et laissez sécher (bol renversé).

RANGEMENT

Ne rangez pas votre appareil dans un environnement humide.

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

Si votre appareil ne fonctionne pas, vérifiez :

- Le branchement de votre appareil.

- Le verrouillage de chaque accessoire.

- La position du bouton variateur (al) : ramenez le en position « 0 », puis sélectionnez a
nouveau la vitesse souhaitée.

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous a un centre agréé (voir liste dans le

livret service).
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ELIMINATION DES MATERIAUX D'EMBALLAGE ET DE LAPPAREIL

@ L'emballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour

'environnement, pouvant étre jetés conformément aux dispositions de recyclage

% en vigueur. Pour la mise au rebut de l'appareil, se renseigner auprés du service
approprié de votre commune.

PRODUITS ELECTRONIQUES OU ELECTRIQUES

Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

E Participons a la protection de l'environnement !
S Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

PRODUITS ELECTRONIQUES OU ELECTRIQUES

Vous pouvez personnaliser votre appareil et vous procurer auprés de votre revendeur habituel ou
d’un centre service agréé les accessoires suivants :

Bol Bol mixeur Coupe légumes :

Couvercle de bol Mini-hachoir - A : trancher

Pétrin Téte hachoir - C: raper gros

Malaxeur Bol Hachoir - D : réper fin

Fouet multibrins Adaptateur coupe-légumes - R : raper pomme de terre
(Reibekuchen)

Attention : aucun accessoire ne pourra vous étre vendu sans présentation de votre notice
d’utilisation ou de votre appareil.

RECETTES DE BASE

Pain blanc

Ingrédients : 350 g de farine type 55, 210 ml d’eau tiéde, 5 g de levure de boulanger déshydratée,
5 g de sel.

Dans le bol, versez le sel, la farine, et la levure de boulanger. Mettez en place le pétrin et le
couvercle. Faites fonctionner pendant quelques secondes en vitesse 1, puis ajoutez l'eau tout
en laissant fonctionner l'appareil. Pétrissez pendant 8 min environ. Laissez reposer la pate a
température ambiante pendant Y2 heure, puis retravaillez la pate a la main et faites-en une
boule que vous posez sur une plaque a patisserie beurrée et farinée. Laissez lever pendant 1
heure environ. Préchauffez le four & 240°C. Pratiquez des entailles sur le dessus de la miche
et badigeonnez-la avec de l'eau tiéde. Dans le four, mettez un petit récipient rempli d’eau pour
favoriser la formation d'une crotte dorée. Enfournez pendant 30 min.



Pate brisée

Ingrédients : 200 g de farine, 100 g de beurre mou coupé en morceaux, 50 ml d’eau, 1 pincée
de sel.

Dans le bol, versez la farine, le beurre et le sel. Mettez en place le pétrin et le couvercle. Faites
fonctionner en vitesse 1 pendant quelques secondes et ajoutez l'eau tout en laissant fonctionner
'appareil. Continuez de pétrir jusqu'a ce que la pate forme une belle boule. Mettez-la dans un film
alimentaire et laissez reposer au frais pendant environ %2 heure avant de 'étaler et la faire cuire.

Pain au lait

Ingrédients : 500 g de farine, 2 ceufs, 120 g de beurre mou coupé en morceaux, 70 g de sucre,
200 ml de lait tiéde, 10 g de levure de boulanger déshydratée, 5g de sel.

Mettez tous les ingrédients dans le bol. Mettez en place le pétrin et le couvercle. Faites
fonctionner en vitesse 1 pendant environ 13 min. Laissez reposer la pate une nuit au réfrigérateur.
Le lendemain, coupez des petits morceaux de pate d’environ 60g et fagonnez-les enforme de
petits pains. Mettez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et laissez lever environ 30
a 40 minutes. Préchauffez le four a 180°C. Badigeonnez les petits pains avec un jaune d'ceuf
additionné d’un peu de lait et de sucre. Faites les cuire environ 15 min.

Cake sucré

Ingrédients : 3 ceufs, 150 g de sucre, 150 g de beurre mou en morceaux, 220 g de farine, 1 sachet
(11 g) de levure chimique

Mettez tous les ingrédients sauf la farine dans le bol. Mettez en place le malaxeur et le couvercle.
Faites fonctionner pendant quelques secondes en vitesse 1, puis ajoutez petit a petit la farine tout
en laissant fonctionner 'appareil. Pétrissez pendant 3 min au total. Préchauffez le four a 180°C.
Mettez la pate dans un moule a cake beurré et fariné. Faites cuire pendant environ 40 min.

Cake salé

Ingrédients : 200 g de farine, 4 ceufs, 1 sachet (11 g) de levure chimique, 100 ml de lait froid, 50
ml d’huile d'olive, 12 tomates séchées, 200 g de féta, 15 olives vertes dénoyautées et coupées
en morceaux, sel, poivre.

Préchauffez le four & 180°C. Beurrez et farinez un moule a cake. Dans le bol, versez la farine,
les ceufs et la levure. Mettez en place le malaxeur et le couvercle. Démarrez en vitesse 1 puis
augmentez en vitesse 4. Ajoutez lhuile d'olive et le lait tout en laissant fonctionner l'appareil
pendant 1 min 30 s. Passez en vitesse 1 et ajoutez les tomates séchées, la feta et les olives. Salez
et poivrez. Versez la préparation dans le moule et faites cuire pendant 30 a 40 min.

Mayonnaise

Ingrédients : 1 jaune d’ceuf, 1 cuillére a soupe de moutarde, 1 cuillére a café de vinaigre, 250
ml d'huile, sel, poivre.

Attention : tous les ingrédients doivent étre a température ambiante.

Dans le bol, mettez tous les ingrédients sauf 'huile. Mettez en place le fouet multibrins et le
couvercle. Démarrez en vitesse 1 et commencez a verser l'huile en petit filet. Au bout de 10 s,
passez en vitesse 7, et continuez d’incorporer tout doucement U'huile. Une fois tout versé, laissez
encore fonctionner pendant 30 s.

Note : Conservez au réfrigérateur et consommez dans les 24 h.

Créme chantilly

Ingrédients : 250 ml de créme fraiche liquide bien froide, 50 g de sucre glace.

Dans le bol, mettez la créme et le sucre glace. Mettez en place le fouet multibrins et le couvercle.
Faites fonctionner & vitesse 4 pendant 2 min puis a vitesse 7 pendant 1 min 30 s.

Q
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Advertencia: Lea atentamente el folleto «medidas de seguridad» y este manual de instrucciones
antes de utilizar su aparato por primera vez.

DESCRIPCION

a - Bloque motor d - Vaso mezclador (segiin el modelo)
al Botdn regulador de velocidad d1 Vaso
a2 Salida lenta d2 Tapa
a2.1Salida de accesorios mezcladores d3 Tapon dosificador
a2.2Salida de cortador de verduras e - Cortador de verduras (segiin el modelo)
a3 Boton de desbloqueo del cabezal el Adaptador del cortador de verduras
multifuncion e2 Deposito del cilindro
a4 (Cabezal multifuncién e2.1Eje
a5 Salida rapida e3 Empujador
a6 Trampilla e4 Brida de sujecion de cilindro
b - Conjunto del vaso e5 C(ilindro A para cortar
b1 Vaso e6 Cilindro C para rallado grueso
b2 Tapa e7 Cilindro D para rallado fino
¢ - Accesorios mezcladores e8 C(ilindro R para Reibekuchen (segtn el
¢l Amasador modelo)

c2 Mezclador
c3 Batidor de varillas

PUESTA EN MARCHA

® Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave todas las piezas de los accesorios con agua
y jabdn. Aclarelas y séquelas.
® Coloque el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, compruebe que el botdon
regulador (a1) esté en la posicion “0” y, a continuacion, conéctelo.
® Para la puesta en marcha, tiene varias posibilidades:
- Marcha intermitente (pulse) : gire el boton regulador (al) hacia la posicion “pulse”,
impulsos sucesivos, para conseguir un mejor control de las preparaciones.
- Marcha continua: gire el boton regulador (al) hacia la posicién deseada de “1” a “7” en
funcion de las preparaciones que realice.
® Puede modificar esta posicién durante la preparacion.
® Para detener el aparato, vuelva a poner el boton (al) en “0” y, a continuacion, desconecte el
aparato.

Proteccion contra sobrecargas:

Este aparato de cocina esta equipado con un microprocesador que controla y analiza la potencia
que se utiliza en cada momento. En caso de que se produzca una sobrecarga, el aparato se
adaptard a la situacion reduciendo su velocidad o simplemente se detendra. En caso de parada,
vuelva a colocar el botén de variacion de velocidad (a1) en la posicién «O», desconecte el aparato
y elimine una parte de los ingredientes. Deje reposar el aparato durante algunos instantes. Una
vez hecho esto, puede proceder a conectarlo y ponerlo en marcha nuevamente girando el botén
regulador de intensidad (a1) con la velocidad deseada segiin la receta que esté preparando.

)



1 - MEZCLAR / AMASAR / BATIR / EMULSIONAR / BATIR
CON VARILLAS

ACCESORIOS UTILIZADOS: @
- Vaso (b1)

- Tapa (b2)

- Amasador (c1) o mezclador (c2) o batidor de varillas (c3)

1.1 MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 1):

o Gire el boton (a3) para desbloquear el cabezal multifuncién (a4) y levantelo hasta el tope.

® Acople el vaso (b1) en el aparato (girando en sentido contrario a las agujas del reloj) y coloque
los ingredientes.

o Inserte el accesorio deseado (c) en la salida (a2.1), hasta que quede bien fijado.

® Vuelva a poner el cabezal multifuncién (a4) en posicion horizontal: gire el botén (a3) y baje
manualmente el cabezal multifuncién (a4) hasta que quede bloqueado (el botén (a3) deberd
volver a su posicion inicial).

® Deslice la tapa (b2) sobre el vaso (b1).

© Nota: no es obligatorio usar la tapa. Esta permite reducir el riesgo de salpicaduras.

® Compruebe que la trampilla (a6) esté correctamente colocada en la salida rapida (a5).

1.2 PUESTA EN MARCHA:
® Ponga en marcha el aparato girando el boton regulador (al) hasta la velocidad deseada en
funcion de la receta.
® Puede afiadir los alimentos por el orificio de la tapa (b2) durante la preparacion.
® Para detener el aparato, devuelva el boton (al) a la posicién “0".
Consejos:
- Amasar
- Utilice el amasador (c1) dnicamente con la velocidad “1".
- Puede amasar hasta:
- 500 g de harinay 300 g de agua tibia (25-30°C) para las masas de pan (ej.: pan blanco, pan
con cereales, masa de pizza, etc.).
- 400 g de harina y 240 g de agua tibia (25-30°C) para los panes especiales (harina con un
tipo superior a 55 (T55): pan de centeno, pan integral, ...).
- 250 g de harina para masas fermentadas (bollo, bizcocho kouglof, masa quebrada, etc.).
- 750 g de harina para pan de leche (consulte la receta basica).
- Tiempo méaximo de funcionamiento: 13 min.
Para obtener un buen resultado, respete las indicaciones del esquema 4.
- Mezclar
- Utilice el mezclador (c2) con las velocidades “1” a “7".
- Puede mezclar hasta :
- 1 kg de masa para bizcocho cuatro cuartos, masa de profiteroles, etc.
- 2,7 kg de masa para bizcocho dulce (consulte la receta basica).
- Nunca utilice el mezclador (c2) para amasar pastas pesadas.
- Tiempo méaximo de funcionamiento: 13 min.
- Batir / emulsionar / batir con varillas
- Utilice el batidor de varillas (c3) con las velocidades “1” a “7".



- Puede preparar: mayonesa, alioli, salsas, claras a punto de nieve (hasta 8 claras de huevo),
chantilli (hasta 500 ml), etc.

- Nunca utilice el batidor de varillas (c3) para amasar masas pesadas o mezclar masas
ligeras.

- Tiempo maximo de funcionamiento: 10 min.

1.3 - DESMONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

® Espere a que el aparato se haya detenido completamente y desconéctelo.
 Retire la tapa (b2).

® Mediante el bot6n (a3), desbloquee el cabezal multifuncion (a4) y levéntelo.
o Tire del accesorio (c1), (c2) o (c3) para sacarlo del cabezal multifuncién.

® Retire el vaso.

2 - HOMOGENEIZAR / MEZCLAR / BATIR (segiin el modelo)

Dependiendo del tipo de alimento, el vaso mezclador (d) le permite preparar hasta 1 L de mezclas
espesas (400g de zanahorias, 600g de agua) y 0,75 | de mezclas liquidas.

ACCESORIOS UTILIZADOS:
- Vaso mezclador (d).

2.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 2):

® Ponga el cabezal multifuncién (a4) en posicion horizontal: gire el boton (a3) y baje
manualmente el cabezal multifuncion (a4) hasta que se desbloquee (vuelva a poner el boton
[a3] en su posicion inicial).

® Desbloquee la trampilla (a6) para retirarla de la salida rapida (a5).

® Compruebe que el aparato se haya detenido correctamente antes de colocar el vaso mezclador
(d).

® Coloque el bol mezclador (d) sobre la salida répida (a5). Tres posiciones son posibles.

® Ponga los alimentos en el vaso mezclador y acople la tapa (d2) con el tapdn dosificador (d3),
girandola en el sentido de las agujas del reloj.

2.2 - PUESTA EN MARCHA

® Ponga en marcha el aparato girando el boton regulador (al) hasta la velocidad deseada en
funcion de la receta.

® Para un mejor control de la mezcla y una mejor homogeneizacion de la preparacion, utilice la
posicion “Pulse”.

® Puede afiadir alimentos durante la preparacion, retirando el tapén dosificador (d3) de la tapa
(d2).

® Para detener el aparato, devuelva el boton (al) a la posicién “0".

Consejos:
- Utilice el vaso mezclador (d) con las velocidades “5" y “7”.
Tiempo méximo de funcionamiento: 3 min.
Puede preparar:
- Potajes con una textura muy suave, cremas, compotas, batidos, cocteles.
- Masas ligeras (crépes, buiiuelos, pastel de frutas, flan con pasas, etc.).
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- Si, durante la mezcla, los ingredientes se quedan pegados a la pared del vaso, detenga el
aparato, retire el vaso mezclador, haga caer los ingredientes encima de las cuchillas y vuelva
a colocar el vaso mezclador para continuar con la preparacion.

- Nunca llene el vaso mezclador con liquido hirviendo.

- No utilice el vaso mezclador vacio.

- Utilice siempre el vaso mezclador con la tapa.

- Nunca quite la tapa antes de que el aparato se haya detenido completamente.

- Ponga siempre los ingredientes liquidos antes que los ingredientes sélidos en el vaso
mezclador.

2.3 - DESMONTAJE DEL ACCESORIO:
e Espere a que el aparato se detenga por completo y desenchfelo. Desbloquee el bol mezclador
para retirarlo. Vuelva a colocar la trampilla (a6) en la salida (a5).

3 - RALLAR / CORTAR (segiin el modelo)

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Adaptador del cortador de verduras (el).

- Depésito de cilindro (e2) + empujador (e3).
- Cilindros (segtn el modelo).

- Brida de sujecion de cilindro (e4).

3.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 3):

o Gire el boton (a3) para desbloquear el cabezal multifuncién (a4) y levantelo hasta el tope.

® Coloque el adaptador (el) en la parte inferior del cabezal multifuncién (a4): alinee la marca
de referencia de la izquierda del adaptador (el) con la marca de referencia del cabezal
multifuncion (a4) y gire hasta alinear la marca de referencia de la derecha del adaptador (e1)
con la del cabezal multifuncién (a4).

e Inserte en el depdsito un cilindro de su eleccion y compruebe que quede completamente dentro
del depdsito. Coloque la brida de sujecion de cilindro (e4).

® Presente el depésito del cilindro (e2), inclinado hacia la derecha, frente a la salida del
adaptador (e) y haga corresponder los dos cierres de bayoneta del depésito del cilindro con
las dos muescas del adaptador. Encdjelo hasta el fondo. Si la colocacion resulta dificil, gire
ligeramente el eje (e2.1) del depésito del cilindro y encéjelo de nuevo. Vuelva a poner el tubo
del deposito en posicion vertical hasta el punto de blogueo, girandolo en sentido contrario a
las agujas del reloj.

® Acople el vaso (b1) en el aparato (girando en sentido contrario a las agujas del reloj).

® Compruebe que la trampilla (a6) esté correctamente colocada en la salida rapida (a5).

3.2 - PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

® Ponga el aparato en marcha girando el boton regulador (al) a la velocidad “4".

¢ Tiempo maximo de funcionamiento: 10 min.

e Introduzca los alimentos por el tubo del depdsito y guielos con ayuda del empujador (e3). Nunca
empuje los ingredientes con los dedos u otros utensilios.

® Para detener el aparato, gire el regulador (al) a la posicion “0". Espere a que el aparato se
detenga completamente y desconéctelo.

® Desbloquee el depbsito del cilindro siguiendo el procedimiento inverso al de montaje. Cuando retire
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el tambor (e5), manipilelo con cuidado para no cortarse.
e Los cilindros le permitiran preparar hasta 2 kg de:
- Rallado grueso C (e6) / rallado fino D (e7): zanahorias, apio-rabano, patatas, queso,...
- Corte grueso A (eb): patatas, zanahorias, pepinos, manzanas, remolachas, etc.
- Reibekuchen R (e8): patatas.
Cantidad maxima: 2 kg.

4 - PICAR CANTIDADES PEQUE—AS (segiin el modelo)

ACCESORIO UTILIZADO:

- Minipicadora montada.

Gracias a la minipicadora y utilizando la funcién pulse, podra picar en unos segundos: higos
secos, albaricoques secos, etc.

Cantidad / tiempo méaximo: 80 g / 4 s.

Esta minipicadora no esta disefiada para ingredientes duros como el café.

® Desenchufe el aparato.

® No sumerja el bloque motor (a) en agua ni lo ponga bajo el agua corriente. Limpielo con un
trapo seco o un poco himedo.

® Para facilitar la limpieza, aclare rapidamente los accesorios después de su uso. Manipule todas
las cuchillas con precaucion, ya que puede cortarse con ellas (Ilustracion 5.a).

® Lave, aclare y seque todos los accesorios: todos ellos pueden lavarse en el lavavajillas.

Sugerencias:

- En caso de coloracién de los accesorios por parte de alimentos (zanahorias, naranjas,...),
frotelos con un trapo empapado en aceite comestible y, a continuacién, prosiga con la
limpieza habitual.

- Vaso mezclador (d): vierta agua caliente con unas cuantas gotas de jabon liquido en el vaso
mezclador. Cierre la tapa. Coléquelo en el aparato y dele unos cuantos impulsos. Una vez
retirado, aclare el vaso con agua corriente y déjelo secar (boca abajo).

MODO DE GUARDAR EL APARATO

No guarde el aparato en un lugar himedo.



¢QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

Si el aparato no funciona, compruebe:

- La conexion del aparato.

- EL bloqueo de cada accesorio.

- La posicion del boton regulador (al): vuelva a ponerlo en la posicion “0” y seleccione de nuevo
la velocidad deseada.

¢Su aparato sigue sin funcionar? Dirijase a un centro de servicio oficial (consulte la lista en el

folleto de servicio).

ELIMINACION DE LOS MATERIALES DE EMBALAJE Y DEL

APARATO

@ El embalaje esta exclusivamente compuesto por materiales inocuos para el medio

ambiente que pueden eliminarse con arreglo a la normativa de reciclaje vigente.

Para deshacerse del aparato, contacte con el servicio correspondiente de su
municipio.

PRODUCTOS ELECTRONICOS O ELECTRICOS AL FINAL DE SU

VIDA UTIL

Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

E ii Participe en la conservacion del medio ambiente !!
2 Lleve el aparato a un centro de recogida de residuos para su procesamiento.

ACCESORIOS

Puede personalizar su aparato y adquirir los siguientes accesorios a través de su distribuidor
habitual o de un centro de servicio oficial:

Vaso Vaso mezclador Cortador de verduras:

Tapa de vaso Minipicadora - A: cortar

Amasador Cabezal picador - C : rallado grueso

Mezclador Bol para picar - D : rallado fino

Batidor de varillas Adaptador del cortador de - R: Reibekuchen
verduras

Atencion: no se le podra suministrar ninglin accesorio sin presentar las instrucciones de
uso o el propio aparato.



RECETAS BASICAS

Pan blanco

Ingredientes: 350 g de harina de tipo 55, 210 ml de agua templada, 5 g de levadura de panaderia
deshidratada, 5 g de sal.

Vierta en el vaso la sal, la harina y la levadura de panaderia. Coloque el amasador y la tapa. Ponga
el aparato en funcionamiento durante unos segundos a la velocidad 1; a continuacion, afnada
agua mientras lo mantiene funcionando. Amase durante 8 min aproximadamente. Deje reposar
la masa a temperatura ambiente durante %2 hora; a continuacién, vuelva a trabajar la masa con
las manos y haga una bola con ella que debera colocar en una placa de pasteleria untada de
mantequilla y enharinada. Deje que suba durante aproximadamente 1 hora. Precaliente el horno a
240 °C. Realice unos cortes en la parte superior de la hogaza y embadtrnela con agua templada.
Ponga un recipiente pequefio lleno de agua en el horno para facilitar que se forme una corteza
dorada. Hornee durante 30 min.

Masa quebrada

Ingredientes: 200 g de harina, 100 g de mantequilla blanda cortada en pedazos, 50 ml de agua,
1 pizca de sal.

Vierta en el vaso la harina, la mantequilla y la sal. Coloque el amasador y la tapa. Ponga el
aparato en funcionamiento durante unos segundos a la velocidad 1 y afiada agua mientras lo
mantiene funcionando. Contintie amasando hasta que la masa forme una gran bola. Péngala en
pléastico transparente para envolver alimentos y deje que repose en frio durante aproximadamente
2 hora, antes de extenderla y cocerla.

Pan de leche

Ingredientes: 500 g de harina, 2 huevos, 120 g de mantequilla blanda cortada en trozos, 70 g de
azlcar, 200 ml de leche tibia, 10 g de levadura de panadero deshidratada, 5 g de sal.

Afiada todos los ingredientes en el bol. Instale la amasadora y la tapa en su sitio. Haga funcionar
la unidad a la velocidad 1 durante 13 minutos. Deje reposar la masa durante la noche en el
frigorifico. Al dia siguiente, corte la masa en trozos pequefios de unos 60 g y moldéelos en
panes pequefios.

Pongalos sobre una bandeja cubierta con papel de horno y deje que se suba durante unos 30 o
40 minutos. Precaliente el horno a 180 °C. Barnice los panes pequefios con una yema de huevo
con un poco de leche y azicar. Hornéelos durante 15 minutos.

Pastel dulce

Ingredientes: 3 huevos, 150 g de azicar, 150 g de mantequilla blanda troceada, 220 de harina, 1
sobrecito (11 g) de levadura quimica.

Afiada todos los ingredientes, excepto la harina, en el bol. Instale la mezcladora y la tapa en
su sitio. Haga funcionar durante unos segundos a la velocidad 1 y afiada a continuacién toda
la harina poco a poco con el aparato en funcionamiento. Amase durante 3 minutos en total.
Precaliente el horno a 180 °C.

Introduzca la masa en un molde para pastel engrasado y enharinado. Hornee durante unos 40
minutos.

Bizcocho salado
Ingredientes: 200 g de harina, 4 huevos, 1 bolsita (11 g) de levadura de panaderia, 100 ml de



leche fria, 50 ml de aceite de oliva, 12 tomates secos, 200 g de queso feta, 15 aceitunas verdes
sin hueso y cortadas en trozos, sal, pimienta.

Precaliente el horno a 180 °C. Unte con mantequilla y enharine un molde para bizcocho. Vierta
en el vaso la harina, los huevos y la levadura. Coloque el mezclador y la tapa. Ponga el aparato
en funcionamiento a la velocidad 1y, a continuacion, aumente hasta la velocidad 4. Ahada el
aceite de oliva y la leche mientras mantiene el aparato funcionando durante 1 min 30 s. Cambie
a la velocidad 1y afiada los tomates secos, el queso feta y las aceitunas. Salpimiente. Vierta la
preparacion en el molde y cocine durante un tiempo entre 30 y 40 min.

Mayonesa

Ingredientes: 1 yema de huevo, 1 cucharada sopera de mostaza, 1 cucharadita de café de vinagre,
250 ml de aceite, sal, pimienta.

Atencion: todos los ingredientes deberén estar a temperatura ambiente.

Ponga en el vaso todos los ingredientes excepto el aceite. Coloque el batidor de varillas y la tapa.
Ponga el aparato en funcionamiento a la velocidad 1 y empiece a verter un chorro fino de aceite.
Pasados 10 s, cambie a la velocidad 7 y siga incorporando el aceite despacio. Una vez que haya
vertido todo, mantenga el aparato funcionando durante 30 s.

Nota: manténgala en la nevera y consiimala en 24 h.

Crema chantilli

Ingredientes: 250 ml de nata liquida bien fria, 50 g de az(icar glas.

Ponga en el vaso la nata y el azicar glas. Coloque el batidor de varillas y la tapa. Ponga en
funcionamiento el aparato a la velocidad 4 durante 2 min y, a continuacién, a la velocidad 7
durante 1 min 30s.
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Aviso: Leia com atencao o folheto “Instru¢des de seguranca” e este manual de utilizagdo antes
de utilizar o seu aparelho pela primeira vez.

DESCRICAO

a -Bloco motor d - Copo misturador (consoante o modelo)
a1l Seletor de velocidade d1 Copo
a2 Cabeca do motor d2 Tampa
a2.1 Encaixe acessérios misturadores d3 Tampa doseadora
a2.2 Encaixe cortador de legumes e -Cortador delegumes
a3 Botdo de desbloqueio da cabeca (consoante o modelo)
multifuncoes el Adaptador cortador de legumes
a4 Cabeca Multifungdes e2 Suporte tambor
a5 Encaixe rapido e2.1Eixo
a6 Tampa e3 Calcador
b - Conjunto da taca e4 Anel de suporte do tambor
b1 Taca e5 Tambor A cortar as rodelas
b2 Tampa e6 Tambor Cralar grosso
c - Acessorios misturadores e7 Tambor D ralar fino
¢l Gancho para massa pesada e8 Tambour R ralar batatas (reibekuchen)
c2 Batedor para massa leve (consoante o modelo)

c¢3 Batedor de arame

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

Antes da primeira utilizagao, lave todas as pecas dos acessoérios com dgua e detergente para

a loica. Enxague e seque.

Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca, certifique-se de que o seletor

(a1) esta na posicao “0” e, depois, ligue o aparelho a corrente.

Para o colocar em funcionamento, dispde de varias possibilidades:

- Funcionamento intermitente (pulse): rode o seletor (a1) para a posicdo “pulse” através de
impulsos sucessivos para um melhor controlo das preparagoes.

- Funcionamento continuo: rode o seletor (al) para a posicao desejada, de “1” a “7",
consoante as preparagoes a realizar.

Pode modificar a sele¢ao durante a preparacao.

Para parar o aparelho, volte a colocar o botéo (a1) na posicao “0” e desligue o aparelho da

corrente.

Protecao contra sobrecarga:

O seu eletrodoméstico estd equipado com um microprocessador que controla e analisa a
poténcia em funcionamento. Caso tenha demasiada quantidade, o seu aparelho adaptar-se-a
reduzindo a velocidade ou desligar-se-4 automaticamente. No caso de paragem, posicione o
botéo regulador de velocidade (a1) na posicao «0», desligue o aparelho da corrente e retire
uma parte dos ingredientes. Deixe o aparelho repousar alguns minutos. Pode depois voltar
a liga-lo a corrente e aciona-lo rodando o botéo regulador (a1) para a velocidade pretendida,
segundo a receita.



1-MISTURAR/AMASSAR /BATER/ EMULSIONAR / BATER
COM O BATEDOR DE CLARAS

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Taca (b1)

- Tampa (b2) ﬁ
- Gancho para massa pesada (c1) ou batedor para massa leve (c2) ou batedor de claras (c3)
1.1 MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 1):

Gire o botdo (a3) para desbloquear a cabeca multifungdes (a4) e levante até ao fim.

Fixe a taca (b1) (para a esquerda) no aparelho e coloque os ingredientes.

Introduza o acessorio pretendido (c) na saida (a2.1), até encaixar.

Volte a colocar a cabega multifungdes (a4) na posicdo horizontal: Gire o botdo (a3) e baixe
manualmente a cabeca multifuncdes (a4) até que fique bloqueada (botéo (a3) na posicdo
inicial).

Coloque a tampa (b2) na taca (b1).

Nota: ndo é obrigatorio utilizar a tampa. Esta permite evitar o risco de salpicos.

« Certifique-se de que a tampa (a6) estd bem colocada na saida rapida (a5).

1.2 COLOCACT\O EM FUNCIONAMENTO:

- Comece por rodar o seletor (a1) para a velocidade desejada, consoante a receita.
« Pode adicionar os alimentos pelo orificio da tampa (b2) durante a preparagao.

« Para parar o aparelho, volte a colocar o botao (a1) na posicéo “0".

Conselhos:
- Amassar
- Utilize o gancho (c1) apenas na velocidade “1".
- Pode amassar até:
- 500 g de farinha e 300 g de 4gua morna (25-30°C) para as massas para pao (por ex.: pao
branco, pdo com cereais, massa para pizza ,etc.)
- 400 g de farinha e 240 g de 4gua morna (25-30°C) para os paes especiais (farinha cujo tipo
é superior a 55 (T55): pao de centeio, pdo integral, ...)
- 250 g de farinha para massa levedada (brioche, kouglof, massa quebrada, etc.)
- 750 g de farinha para pao-de-leite (consulte a receita de base)
- Tempo de funcionamento maximo: 13 min.
Para um resultado de qualidade, siga as indicacoes dos esquemas 4.
- Misturar
- Utilize o batedor para massa leve (c2) da velocidade “1” a*7"..
- Pode misturar até:
- 1 kg de massa tipo bolo quatro quartos, massa para filhds, etc.
- 2,7 kg de massa de bolo doce (consulte a receita de base)
- Nunca utilize o batedor para massa leve (c2) para amassar massas pesadas.
- Tempo de funcionamento maximo: 13 min.
- Bater / emulsionar / bater com os batedores de claras
- Utilize o batedor de claras (c3) da velocidade “1” a“7"..
- Pode preparar: maionese, molho de alho, molhos, claras em castelo (até 8 claras de ovo),
chantilly (até 500 ml)...
- Nunca utilize o batedor de claras (c3) para pesadas ou para misturar
massas leves.




- Tempo de funcionamento maximo: 10 min.
1.3 - DESMONTAGEM DOS ACESSORIOS:
« Aguarde que o aparelho pare por completo e desligue-o da corrente.
« Retire a tampa (b2).
- Com o botéo (a3), desbloqueie a cabega multifuncdes (a4) e levante-a.
« Puxe o acessério (c1), (c2) ou (c3) para o retirar da cabeca multifuncdes.
« Retire a taca.

2-HOMOGENEIZAR / MISTURAR (CONSOANTE O MODELO)

Consoante a natureza dos alimentos, o copo liquidificador (d) permite preparar até 1 | de
receitas espessas (400g de cenouras, 600g de dgua) e 0,75 | de receitas liquidas.

ACESSORIOS UTILIZADOS:
- Copo liquidificador (d)

2.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 2):

Coloque a cabega multifungdes (a4) na horizontal: Gire o botdo (a3) e baixe manualmente a
cabeca multifungdes (a4) até que fique bloqueada (retorno do botao (a3) para a sua posicao
inicial).

Retire a tampa (a6) da saida rapida (a5), desbloqueando-a.

Certifique-se de que o aparelho esta totalmente parado antes de colocar o copo liquidificador
(d).

Coloque o recipiente de mistura (d) na saida rapida (a5). Sao possiveis trés posicoes.
Coloque os alimentos no copo liquidificador e bloqueie a tampa (d2) com a tampa doseadora
(d3), rodando para a direita.

2.2 - COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO:

« Comece por rodar o seletor (a1) para a velocidade desejada, consoante a receita.

« Para um melhor controlo da mistura e uma melhor homogeneizagao da preparacéo, utilize
a posicao “Pulse”.

« Pode adicionar os alimentos retirando a tampa doseadora (d3) da tampa (d2) durante a
preparacao.

- Para parar o aparelho, volte a colocar o botao (a1) na posi¢éo “0".

Conselhos:
- Utilize o copo liquidificador (d) da velocidade “5” a“7".

Tempo de funcionamento méaximo: 3 min.

Pode preparar:

- Sopas bem passadas, cremes, compotas, batidos, cocktails.

- Massas leves (crepes, fritos, pudim de cereja, pudim...).

- Quando estiver a misturar, se os ingredientes permanecerem colados a parede do copo,
pare o aparelho, retire o copo liquidificador, empurre os ingredientes sobre as laminas e,
depois, volte a colocar o copo para continuar a preparacao.

- Nunca encha o copo liquidificador com liquido a ferver.

- Nao utilize o copo liquidificador vazio.

- Utilize sempre o copo liquidificador com a respetiva tampa.

- Nunca levante a tampa antes do aparelho ter parado por completo.
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- No copo liquidificador, coloque sempre os ingredientes liquidos antes dos
ingredientes sélidos.

2.3 - DESMONTAGEM DO ACESSORIO:
« Espere a paragem completa do aparelho e desligue-o. Retire o recipiente de mistura,
desbloqueando-o. Volte a colocar a tampa (a6) na saida (a5).

3-RALAR/CORTAR AS RODELAS (CONSOANTE O MODELO)

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Adaptador cortador de legumes (e1)
- Suporte tambor (e2) + calcador (e3)
- Tambores (consoante o modelo)

- Anel de suporte do tambor (e4)

3.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 3):

Gire o botdo (a3) para desbloquear a cabeca multifungdes (a4) e levante até ao fim.
Posicione o adaptador (e1) na cabeca multifuncdes (a4): alinhe a marca esquerda do
adaptador (e1) com a marca da cabeca multifungdes (a4) e, em seguida, rode até alinhar a
marca direita do adaptador (e1) com a da cabega multifungées (a4).

Introduza o tambor escolhido no suporte e certifique-se de que fica corretamente inserido
no suporte. Coloque o anel de suporte do tambor (e4).

Com o suporte do tambor (e2) inclinado para a direita, de frente para a saida do adaptador
(e), faca corresponder as duas saliéncias do suporte do tambor com os dois entalhes do
adaptador. Encaixe totalmente. Se tiver dificuldade, rode ligeiramente o eixo (e2.1) do
suporte do tambor e encaixe novamente. Coloque a chaminé do suporte na vertical até
bloquear, rodando para a esquerda.

Bloqueie a taca (b1) (para a esquerda) no aparelho.

Certifique-se de que a tampa (a6) estd bem colocada na saida rapida (a5).

3.2 - COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

Coloque o aparelho em funcionamento rodando o seletor (a1) para a velocidade “4".

Tempo de funcionamento maximo: 10 min.

Introduza os alimentos na chaminé do suporte e oriente-os com a ajuda do calcador (e3). Nunca
empurre os ingredientes com os dedos ou outros utensilios.

Para parar o aparelho, rode o seletor (a1) para a posicédo “0". Aguarde que o aparelho pare por
completo e desligue-o da corrente.

Desbloqueie o suporte do tambor no sentido inverso ao da montagem. Ao retirar o tambor e5,
manuseie-o com cuidado para nao se magoar.

Utilizando os tambores, pode preparar até 2 kg de:

- Ralar grosso C (e6) / ralar fino D (e7): cenouras, aipo-rdbano, batatas, queijo, etc.

- Cortar as rodelas grossas A (e5): batatas, cenouras, pepinos, macas, beterrabas, etc.

- Parmesao E (e8): batatas, queijo parmesao, etc.

- Reibekuchen R (e9): batatas.

Quantidade maxima: 2 kg.



4-PICAR PEQUENAS QUANTIDADES (CONSOANTE O
MODELO)

ACESSORIO UTILIZADO:

- Mini-picadora montada.

Com a mini-picadora, pode picar em alguns segundos no modo “pulse”: figos secos, alperces
secos, etc.

Quantidade/tempo maximo: 80 g/4s.

Esta mini-picadora ndo é adequada para produtos rijos tais como o café.

« Desligue o aparelho.

« Nunca mergulhe o bloco motor (a) em dgua, nem o passe por dgua corrente. Limpe-o com
um pano seco ou ligeiramente humido.

« Para limpar mais facilmente, enxagute rapidamente os acessérios ap6s cada utilizagdo.

Manuseie as laminas com cuidado, pois podem causar ferimentos (Imagem 5.a).

- Lave, enxague e seque os acessorios: podem ser lavados na maquina de lavar loica.
Dicas:

- Em caso de coloracdo dos acessérios pelos alimentos (cenouras, laranjas, etc.) esfregue
com um pano embebido em éleo alimentar e, depois, proceda a limpeza habitual.

- Copo liquidificador (d): deite 4gua quente com algumas gotas de detergente liquido
para a loica no copo liquidificador. Feche a tampa. Coloque no aparelho e coloque em
funcionamento, por impulsos, algumas vezes. Depois, enxagle o copo em dgua corrente e
deixe secar (copo virado para baixo).

ARRUMACAO

Nao arrume o aparelho num ambiente humido.

0 QUE FAZER SE 0 APARELHO NAO FUNCIONAR?

Se o aparelho néo funcionar, verifique:

- Aligagao do aparelho.

- O encaixe correto de cada acessorio.

- A posicao do seletor (a1): coloque-o na posicao “0” e, depois, selecione novamente a
velocidade pretendida.

O seu aparelho continua sem funcionar? Contacte um Servico de Assisténcia Técnica autorizado

(consulte a lista no folheto de Servigos de Assisténcia Técnica).



ELIMINAGAO DO APARELHO E DOS MATERIAIS DE

EMBALAGEM

@ A embalagem é composta exclusivamente por materiais ndo nocivos para o am-
biente e que, por conseguinte, podem ser eliminados em conformidade com as ﬁ
% regras de reciclagem em vigor na sua regiao.
Relativamente & eliminagdo do aparelho, contacte o servigo apropriado das au-
toridades da sua regido.

PRODUTOS ELETRICOS OU ELETRONICOS EM FIM DE

VIDA

Protecao do ambiente em primeiro lugar!
0 seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
e > Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

ACESSORIOS

Pode personalizar o seu aparelho e obter os seguintes acessérios na sua loja habitual ou
Servico de Assisténcia Técnica autorizado:

Taca Copo liquidificador Cortador de legumes:
Tampa da taca Mini-picadora - A: cortar as rodelas
Gancho para massa Cabeca picadora - C:ralar grosso
pesada

Batedor para massa Recipiente da picadora - D:ralar fino

ligeira

Batedor de claras Adaptador cortador de legumes - R: Reibekuchen

Atencao: s6 podera adquirir os acessérios mediante a apresentacao das suas instrugdes
de utilizacdo ou do seu aparelho.

RECEITAS DE BASE

Péao branco

Ingredientes: 350 g de farinha tipo 55, 210 ml de 4gua morna, 5 g de fermento de padeiro
desidratado, 5 g de sal.

Na taca, deite o sal, a farinha e o fermento de padeiro. Coloque o gancho e a tampa. Deixe
funcionar o aparelho na velocidade 1 durante alguns segundos e, depois, deite a dgua
mantendo o aparelho a funcionar. Amasse durante cerca de 8 min. Deixe a massa repousar a



temperatura ambiente durante %2 hora e, depois, volte a trabalhar a massa a mao fazendo uma
bola que vai colocar num tabuleiro para bolos untado e polvilhado com farinha. Deixe levedar
durante cerca de 1 hora. Pré-aqueca o forno a 240°C. Faca entalhes na parte superior da massa
e pincele com dgua morna. No forno, coloque um pequeno recipiente com agua para favorecer
a formagao de uma codea dourada. Leve ao forno durante 30 min.

Massa quebrada

Ingredientes: 200 g de farinha, 100 g de manteiga amolecida, 50 ml de dgua, 1 pitada de sal.
Na taca, deite a farinha, a manteiga e o sal. Coloque o gancho e a tampa. Deixe funcionar
o aparelho na velocidade 1 durante alguns segundos e, depois, deite a 4gua mantendo o
aparelho a funcionar. Continue a amassar até que a massa forme uma grande bola. Coloque-a
em pelicula alimentar e deixe-a repousar no frio durante cerca de %2 hora, antes de a estender
e cozer.

Pao de leite

Ingredientes: 500 g de farinha, 2 ovos, 120 g de manteiga mole cortada em pedacos, 70 g de
agucar, 200 ml de leite morno, 10 g de fermento de padeiro desidratado, 5g de sal. Coloque
todos os ingredientes no recipiente. Coloque os acessorios de amassar e a tampa. Ponha a
funcionar a velocidade 1 durante cerca de 13 minutos. Deixe repousar a massa durante uma
noite no frigorifico. No dia seguinte, corte pequenos pedacos de massa com cerca de 60 g
e enforme-os na forma de paezinhos. Coloque-os num tabuleiro coberto com papel vegetal
e deixe levedar durante cerca de 30 a 40 minutos. Pré-aqueca o forno a 180 °C. Pincele os
paezinhos com gema de ovo, adicionando um pouco de leite e agticar. Leve ao forno durante
cerca de 15 minutos.

Bolo acucarado

Ingredientes: 3 ovos, 150 g de agucar, 150 g de manteiga mole em pedacos, 220 g de farinha,
1 saqueta (11 g) de fermento quimico. Coloque todos os ingredientes, exceto a farinha, no
recipiente. Coloque o misturador e a tampa.

Deixe funcionar durante alguns segundos a velocidade 1, depois adicione aos poucos a
farinha, deixando sempre o aparelho a funcionar. Mexa no total durante 3 minutos. Pré-aqueca
ofornoa 180 °C.

Coloque a massa numa forma para bolo untada com manteiga e polvilhado com farinha. Leve
ao forno durante cerca de 40 minutos.

Bolo salgado

Ingredientes: 200 g de farinha, 4 ovos, 1 saqueta (11 g) de fermento quimico, 100 ml de leite
frio, 50 ml de azeite, 12 tomates secos, 200 g de queijo feta, 15 azeitonas verdes sem caroco e
cortadas em pedacos, sal, pimenta.

Pré-aqueca o forno a 180 °C. Unte e polvilhe com farinha uma forma para bolo. Na taca, deite
a farinha, os ovos e o fermento. Coloque o batedor para massa ligeira e a tampa. Comece na
velocidade 1 e depois aumente para a velocidade 4. Adicione o azeite e o leite mantendo o
aparelho a funcionar durante 1 min e 30 s. Passe para a velocidade 1 e adicione os tomates
secos, o queijo feta e as azeitonas. Tempere com sal e pimenta. Deite a preparagao na forma e
deixe cozer durante 30 a 40 min.



Maionese

Ingredientes: 1 gema de ovo, 1 colher de sopa de mostarda, 1 colher de café de vinagre, 250
ml de dleo, sal, pimenta.

Atencao: todos os ingredientes devem estar a temperatura ambiente.

Na taca, coloque todos os ingredientes menos o 6leo. Coloque o batedor para claras e a
tampa. Inicie na velocidade 1 e comece a deitar o 6leo num pequeno fio. Apds 10 s, passe
para a velocidade 7 e continue a incorporar o 6leo devagar. Quando terminar, deixe funcionar
durante mais 30s.

Nota: guarde no frigorifico e consuma no prazo de 24 h.

Chantilly

Ingredientes: 250 ml de natas liquidas bem frias, 50 g de Icing Sugar.

Na taca, coloque as natas e o Icing Sugar. Coloque o batedor para claras e a tampa. Deixe
funcionar na velocidade 4 durante 2 min e, depois, na velocidade 7 durante 1 min e 30 s.



Avvertenza ! Leggere attentamente il libretto “norme di sicurezza” e questo manuale prima di
usare I'apparecchio per la prima volta.

DESCRIZIONE

a -Blocco motore d -Vasofrullatore (a seconda del modello)
a1l Manopola di regolazione velocita d1 Vaso
a2 Attacco lento d2 Coperchio
a2.1 Attacco accessori mescolatori d3 Tappo dosatore
a2.2 Attacco taglia-verdure e -Taglia-verdure (a seconda del modello)
a3 Pulsante di sblocco e1 Adattatore taglia-verdure
a4 Pulsante di sblocco della testa e2 Caricatore rullo
multifunziona e2.1Perno
a5 Testa multifunzione e3 Pressino
a6 Attacco rapido e4 Ghiera di supporto del rullo
a7 Coperchietto e5 Rullo A per affettare
b - Gruppo contenitore e6 Rullo C per grattugiare grosso
b1 Contenitore e7 Rullo D per grattugiare fine
b2 Coperchio e8 Accessorio taglia patate (reibekuchen)
¢ - Accessori mescolatori (a seconda del modello)

c1 Impastatore
c2 Miscelatore
3 Frustaafilo

AVVIAMENTO

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, lavare tutti i componenti degli accessori

con acqua calda e detersivo per piatti. Sciacquare e asciugare.

Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, pulita e asciutta, controllare che la

manopola di regolazione (a1) sia in posizione “0” quindi collegare I'apparecchio.

Per avviare I'apparecchio, vi sono diverse possibilita:

- Funzionamento intermittente (Pulse): ruotare la manopola di regolazione (al) sulla
posizione “Pulse” per un funzionamento a intermittenza che consente di controllare meglio
alcune preparazioni.

- Funzionamento continuo: ruotare la manopola di regolazione (a1) sulla posizione
desiderata da“1”a“7’, a seconda della preparazione.

Durante la preparazione € possibile passare da una velocita all‘altra.

Per arrestare I'apparecchio, riportare la manopola (al) sullo “0% quindi scollegare

I'apparecchio.

Protezione dal sovraccarico:

Questo apparecchio e dotato di un micro-processore che controlla e monitora la potenza di
funzionamento. In caso di carico troppo elevato, I'apparecchio riduce la velocita o interrompe
il funzionamento. In caso di arresto, spostare l'interruttore (a1) sulla posizione «0», scollegare
I'apparecchio e togliere parte degli ingredienti. Lasciare riposare I'apparecchio per qualche
minuto. Ricollegarlo e riavviarlo spostando linterruttore (al) sulla velocita desiderata a
seconda della ricetta.



1- AMALGAMARE / IMPASTARE / SBATTERE /
EMULSIONARE / MONTARE

ACCESSORI UTILIZZATI:

- Contenitore (b1)

- Coperchio (b2)

- Impastatore (c1) o miscelatore (c2) o frusta a filo (c3)

1.1 MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 1)

Ruotare lamanopola (a3) per sbloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarla completamente.
Fissare il contenitore (b1) (senso antiorario) sull'apparecchio e versare gli ingredienti.
Inserire I'accessorio desiderato (c) nell‘attacco (a2.1), in modo da fissarlo saldamente.
Riportare la testa multifunzione (a4) in posizione orizzontale: ruotare la manopola (a3) e
abbassare manualmente la testa multifunzione (a4) fino all’arresto (il pulsante (a3) torna
nella posizione di partenza).

Posizionare il coperchio (b2) sul contenitore (b1).

Nota: I'utilizzo del coperchio non é obbligatorio, ma permette di limitare eventuali schizzi
0 spruzzi.

Accertarsi che il coperchietto (a6) sia correttamente fissato sull'attacco rapido (a5).

1.2 ACCENSIONE :

« Avviare |'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (a1) sulla velocita desiderata, a
seconda della ricetta.

- Durante la preparazione, € possibile aggiungere degli alimenti attraverso I'apertura del
coperchio (b2).

« Per arrestare I'apparecchio, riportare la manopola (a1) sullo “0"

Consigli:
- Impastare
- Utilizzare I'impastatore (c1) esclusivamente alla velocita “1”.
- E possibile impastare fino a:
- 500 g di farina e 300 g di acqua tiepida (25-30°C) per gli impasti per pane (es.: pane bianco,
pane ai cereali, impasto per pizza ...)
- 400 g di farina e 240 g di acqua tiepida (25-30°C) per i pani speciali (farina di cui il tipo &
superiore a 55 (t55): pane di segale, pane integrale, ...)
- 250 g di farina per tutti i tipi di impasto lievitato (brioche, torte lievitate, pasta brisée...)
- 750 g di farina per il pane al latte (vedere ricetta di base)
- Tempo massimo di funzionamento: 13 min.
Per risultati ottimali, rispettare le indicazioni delle figure 4.
- Amalgamare
- Utilizzare il miscelatore (c2) dalla velocita“1” alla velocita “7".
- E possibile amalgamare fino a:
- 1 kg di impasto per torta paradiso, impasto per bigné...
- 2,7 kg di impasto per dolci (vedere ricetta di base)
- Non utilizzare mai il miscelatore (c2) per impasti pesanti.
- Tempo massimo di funzionamento: 13 min.
- Sbattere / emulsionare / montare
- Utilizzare la frusta a filo (c3) dalla velocita “1” alla velocita “7".



- E possibile preparare: maionese, aioli, salse, albumi a neve (fino a 8 albumi d’uovo), panna
montata (fino a 500 ml)...

- Non utilizzare mai la frusta a filo (c3) per impastare paste pesanti o per amalgamare
paste leggere.

- Tempo massimo di funzionamento: 10 min.

1.3 - SMONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

- Attendere I'arresto completo dell’apparecchio e scollegarlo.

« Rimuovere il coperchio (b2).

« Con il pulsante (a3) sbloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarla completamente.
« Estrarre I'accessorio (c1), (c2) o (c3) dalla testa multifunzione.

« Rimuovere il contenitore.

2 - OMOGENEIZZARE / MESCOLARE /FRULLARE
(A SECONDA DEL MODELLO)

A seconda della natura degli alimenti, il vaso frullatore (d) permette di preparare finoa 1 L di
composti spessi (400 g di carote, 600 g d'acqua) e 0,75 L di composti liquidi.

ACCESSORI UTILIZZATI:
- Vaso frullatore (d)

2.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 2):

Portare la testa multifunzione (a4) in posizione orizzontale: ruotare la manopola (a3) e
abbassare manualmente la testa multifunzione (a4) finché non si blocca (ritorno della
manopola (a3) nella sua posizione iniziale).

Rimuovere il coperchio (a6) dell’uscita rapida (a5) sbloccandola.

Assicurarsi che I'apparecchio sia completamente fermo prima di posizionare il vaso frullatore
(d).

Posizionare il recipiente miscelatore (d) sull’'uscita rapida (a5); sono disponibili tre posizioni.
Versare gli alimenti nel vaso frullatore, quindi bloccare il coperchio (d2) munito di tappo
dosatore (d3) ruotando in senso orario.

2.2 - ACCENSIONE:

Avviare |'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (a1) sulla velocita desiderata, a
seconda della ricetta.

Per frullare e omogeneizzare al meglio la preparazione, selezionare la modalita “Pulse”.

In corso di preparazione é possibile aggiungere degli alimenti rimuovendo il tappo dosatore
(d3) dal coperchio (d2).

Per arrestare I'apparecchio, riportare la manopola (a1) sullo “0".

Consigli:

- Utilizzare il vaso frullatore (d) dalla velocita “5” alla velocita “7".
Tempo massimo di funzionamento: 3 min.
E possibile preparare:
- Minestre frullate finemente, vellutate, composte, frappé, cocktail.
- Impasti leggeri (crépe, frittelle, clafoutis, sformati...).



- Durante la lavorazione, se gli ingredienti restano attaccati alle pareti del recipiente,
arrestare I'apparecchio, estrarre il vaso frullatore, staccare gli alimenti per farli ricadere sulle
lame, poi riposizionare il vaso frullatore per proseguire la preparazione.

- Non riempire mai il vaso frullatore con del liquido bollente.

- Non utilizzare il vaso frullatore a vuoto.

- Utilizzare sempre il vaso frullatore con il coperchio.

- Non rimuovere mai il coperchio prima dell'arresto completo dell’apparecchio.

- Versare sempre gli ingredienti liquidi per primi nel vaso frullatore e poi aggiungere
gli ingredienti solidi. ﬁ

2.3 - SMONTAGGIO DELL'ACCESSORIO:
- Attendere I'arresto completo dell'apparecchio e scollegarlo dalla rete elettrica. Rimuovere il
recipiente miscelatore sbloccandolo. Riposizionare il coperchio (a6) sull'uscita (a5).

3 - GRATTUGIARE / AFFETTARE
(A SECONDA DEL MODELLO)

ACCESSORI UTILIZZATI:

- Adattatore taglia-verdure (e1)

- Caricatore rullo (e2) + pressino (e3)
- Rulli (a seconda del modello)

- Ghiera di supporto del rullo (e4)

3.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 3):

Ruotare lamanopola (a3) per sbloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarla completamente.
Posizionare I'adattatore (e1) sotto la testa multifunzione (a4): allineare il contrassegno
di sinistra dell'adattatore (e1) con il contrassegno della testa multifunzione (a4), quindi
ruotare fino ad allineare il contrassegno di destra dell'adattatore (e1) con quello della testa
multifunzione (a4).

Inserire il rullo scelto nel caricatore assicurandosi che si posizioni correttamente in sede.
Posizionare la ghiera di supporto del rullo (e4).

Con limboccatura inclinata verso destra, collocare il caricatore del rullo (e2) di fronte
all'attacco dell'adattatore (e) e far corrispondere le due alette del caricatore del rullo con
le due tacche poste sull’adattatore. Spingere a fondo. Se il posizionamento risulta difficile,
ruotare leggermente il perno (e2.1) del caricatore del rullo e spingere nuovamente. Riportare
I'imboccatura del caricatore in posizione verticale fino all'arresto girando in senso antiorario.
Fissare il contenitore (b1) (senso antiorario) sull'apparecchio.

Accertarsi che il coperchietto (a6) sia correttamente fissato sull’attacco rapido (a5).

3.2 - ACCENSIONE E CONSIGLI:

Azionare |'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (a1) sulla velocita “4".

Tempo massimo di funzionamento: 10 min.

Introdurre gli alimenti nellimboccatura del caricatore aiutandosi con il pressino (e3). Non
utilizzare mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti.

Per arrestare |'apparecchio, ruotare la manopola (a1) sullo “0". Attendere I'arresto completo
dell’apparecchio e scollegarlo.

Sbloccare il caricatore del rullo nel senso contrario a quello del montaggio. Durante la rimozione



del cilindro e5, manipolarlo con attenzione per evitare lesioni.
« E possibile preparare con i rulli fino a 2 kg di:
- grattugiato spesso-rullo C (e6)/grattugiato fine-rullo D (e7): carote, sedano-rapa, patate,
formaggio...;
- fette spesse - rullo A (e5): patate, carote, cetrioli, mele, barbabietole...;
- grattugia parmigiano - rullo E (e8): patate, parmigiano...
- Grattugia patate R (e9): patate.
Quantita massima: 2 kg.

4 - TRITARE PICCOLE QUANTITA
(A SECONDA DEL MODELLO)

ACCESSORIO UTILIZZATO:

- Mini-tritatutto assemblato.

Con il mini-tritatutto, & possibile tritare in pochi secondo in modalita Pulse: fichi secchi,
albicocche secche...

Quantita/tempo massimo: 80 g/4 s.

Questo mini-tritatutto non prevede la macinatura di prodotti duri come i grani di caffe.

Scollegare I'apparecchio.

Non immergere né mettere sotto I'acqua corrente il blocco motore (a). Pulirlo con un panno

asciutto o leggermente umido.

Per una pulizia pit agevole, sciacquare velocemente gli accessori dopo ogni utilizzo. Le lame

possono essere particolarmente taglienti: maneggiarle con cura (Figura 5a).

Lavare, risciacquare e asciugare gli accessori: sono tutti lavabili in lavastoviglie.

I nostri consigli:

- Nel caso in cui gli accessori si colorassero con gli alimenti (carote, arance...), strofinarli con
un panno imbevuto di olio da cucina, quindi lavarli normalmente.

- Vaso frullatore (d): versare acqua calda e alcune gocce di detersivo per piatti nel vaso
frullatore. Chiudere il coperchio. Posizionarlo sull'apparecchio e premere piu volte il
pulsante Pulse. Una volta rimosso, sciacquare il vaso frullatore con acqua corrente e
lasciarlo asciugare capovolto.

COME RIPORRE L'APPARECCHIO

Evitare di riporre 'apparecchio in un ambiente umido.



SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA

Se l'apparecchio non funziona, verificare:

- che I'apparecchio sia collegato;

- che ogni accessorio sia ben fissato in sede;

- la posizione della manopola di regolazione (a1): riportarla in posizione “0", quindi selezionare
nuovamente la velocita desiderata.

L'apparecchio continua a non funzionare? Rivolgersi a un centro assistenza autorizzato (vedere ﬁ

I'elenco nel libretto).

SMALTIMENTO DEI MATERIALI DI IMBALLAGGIO E DELL'APPARECCHIO

@ L'imballaggio comprende esclusivamente materiali non nocivi per 'ambiente
che possono essere smaltiti in conformita alle vigenti norme in materia di ri-
% ciclaggio.
Per lo smaltimento dell’apparecchio, rivolgersi al servizio competente della pro-
pria zona.

PRODOTTI ELETTRONICI O ELETTRICI NON PIU UTILIZZABILI

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !

® 1l vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere
riciclati.

2 Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

ACCESSORI

E possibile personalizzare I'apparecchio acquistando presso il proprio rivenditore di fiducia o
un centro assistenza autorizzato i seguenti accessori:

Contenitore Vaso frullatore Taglia-verdure:
Coperchio Mini-tritatutto - A: fette

Impastatore Testa tritatutto - C: grattugiato spesso
Miscelatore Recipiente tritatutto - D: grattugiato fine
Frusta a filo Adattatore taglia-verdure - R: Grattugia patate

Attenzione Gli accessori possono essere venduti solo su presentazione del proprio
manuale d’'uso o del proprio apparecchio.



RICETTE BASE

Pane bianco

Ingredienti: 350 g di farina tipo 00, 210 ml di acqua tiepida, 5 g di lievito secco per pane, 5 g
di sale.

Versare nel contenitore il sale, la farina e il lievito. Posizionare Iimpastatore e il coperchio.
Azionare I'apparecchio alla velocita “1” per qualche secondo, quindi versare I'acqua lasciando
in funzione I'apparecchio. Impastare per circa 8 min. Lasciar riposare I'impasto a temperatura
ambiente per mezz'ora, poi lavorare nuovamente a mano la pasta formando una palla. Adagiare
su una teglia per dolci imburrata e infarinata. Lasciar lievitare per circa 1 ora. Preriscaldare il
forno a 240 °C. Praticare delle incisioni sulla superficie della pagnotta e spennellare con acqua
tiepida. Mettere in forno un piccolo recipiente pieno d'acqua per favorire la formazione di una
crosta dorata. Infornare per 30 min.

Pasta brisée

Ingredienti: 200 g di farina, 100 g di burro morbido a pezzetti, 50 ml di acqua, 1 pizzico di sale.
Versare la farina, il burro e il sale nel contenitore. Posizionare I'impastatore e il coperchio.
Azionare l'apparecchio alla velocita “1” per qualche secondo, quindi versare I'acqua lasciando
in funzione I'apparecchio. Lasciare che I'apparecchio continui a impastare fino alla formazione
di una palla omogenea. Avvolgerla nella pellicola per alimenti e lasciarla riposare al fresco per
circa mezz'ora prima di stenderla e farla cuocere.

Pane al latte

Ingredienti: 500 g di farina, 2 uova, 120 g di burro morbido a pezzetti, 70 g di zucchero, 200 ml
di latte tiepido,10 g di lievito disidratato per pane, 5 g di sale.

Versare tutti gli ingredienti nel recipiente. Installare il gancio e il coperchio. Mettere in funzione
a velocita 1 per circa 13 minuti. Lasciare riposare I'impasto per una notte in frigorifero. Il giorno
dopo, tagliare I'impasto a pezzi da circa 60 g e formare delle piccole pagnotte.

Disporle su una teglia ricoperta di carta da forno e lasciare lievitare per 30-40 minuti circa.
Preriscaldare il forno a 180°C. Spennellare i panini con un tuorlo d'uovo mescolato a un po’di
latte e di zucchero. Cuocere per circa 15 minuti.

Torta dolce

Ingredienti: 3 uova, 150 g di zucchero, 150 g di burro morbido a pezzetti, 220 g di farina,

1 bustina (11 g) di lievito chimico.

Versare tutti gli ingredienti nel recipiente, ad eccezione della farina. Installare il gancio
impastatore e il coperchio.

Mettere in funzione per qualche secondo a velocita 1, quindi aggiungere poco a poco la farina,
lasciando I'apparecchio in funzione. Impastare per 3 minuti in totale. Preriscaldare il forno a
180°C.

Versare l'impasto in uno stampo per torta imburrato e infarinato. Cuocere per circa 40 minuti.

Torta salata

Ingredienti: 200 g di farina, 4 uova, 1 bustina (11 g) di lievito chimico, 100 ml di latte freddo,
50 ml di olio d'oliva, 12 pomodori secchi, 200 g di feta, 15 olive verdi snocciolate e tagliate a
pezzi, sale, pepe.

Preriscaldare il forno a 180 °C. Imburrare e infarinare uno stampo da torta. Versare la farina, le
uova e il lievito nel contenitore. Posizionare il miscelatore e il coperchio. Azionare I'apparecchio
alla velocita “1” poi aumentare fino alla velocita “4". Quindi aggiungere I'olio d'oliva e il latte.

Gy



Lasciar I'apparecchio lavorare per 1 minuto e 30 secondi. Passare alla velocita “1” e aggiungere
i pomodori secchi, la feta e le olive. Aggiungere sale e pepe. Versare il preparato nello stampo
e cuocere per 30/40 min.

Maionese

Ingredienti:1 tuorlo d’'uovo, 1 cucchiaio di senape, 1 cucchiaino d’aceto, 250 ml di olio, sale,

pepe.

Attenzione: tutti gli ingredienti devono essere a temperatura ambiente.

Versare tutti gli ingredienti nel contenitore, escluso I'olio. Posizionare la frusta a filo e il ﬁ
coperchio. Azionare |'apparecchio alla velocita “1” e iniziare a versare I'olio lentamente. Dopo

10 secondi, passare alla velocita “7” e continuare a versare lentamente I'olio. Una volta finito di
versarlo, lasciare in funzione per 30 secondi.

Nota: conservare in frigorifero e consumare nell’arco di 24 h.

Panna montata

Ingredienti: 250 ml di panna liquida ben fredda, 50 g di zucchero a velo.

Versare la panna e lo zucchero nel contenitore. Posizionare la frusta a filo e il coperchio. Azionare
I'apparecchio alla velocita “4” per 2 minuti poi alla velocita “7” per 1T minuto e 30 secondi.



Mposgidomnoinon: AlafAaoTte MPOOEKTIKA TO YUANASIO «Odnyieq ao@aleiag» Kal TIG TAPOVOES
odnyieg xpriong mptv amd TNV mpwTn XPrion TnG CUCKEUNG.

NEPIrPAQH

a - Kevtpikni povada d - MmoA avapei§ng
al Awakonng taxutntag (avaloya pe To povtého)
a2 Apyn €€odog d1 MmoA
a2.1'E€0d0¢ e€apTNUATWY AVAUEIENS d2 Kamdkt
a2.2'E€oS0¢ hayavokdmtn d3 MNwpa docopétpnong
a3  Koupmi amac@dhiong tng KEQOANS e - Maxavokomng (avaloya pe To povtédo)
a4 TONATMAWY AEITOVPYILV el [poocapuoyéag Aaxavokomtn
a5 Ke@alr moAamwv Aeltoupytwv e2 [eploT)pag TUUmavwy
a6 Tayeia £€0do¢ e2.1Afovacg
a7 Kdlvppa e3 T[leotipag
b -Xvotnua pmoA e4 XTEPAvN OUYKPATNONG TUUTTAVOU
b1 MmoA e5 Tuumavo A yla KoTh O€ QETEG
b2 Kamdaki e6 Tuumavo I yla xovtpo Tpipipo
¢ -E€aptipata avapeigng e7 Tuoumavo A yia YIAS Tpipipo
c1  Aykiotpo (UuNg e8 Toumavo Ryia Reibekuchen - myaviteg amo
c2  Avadeutnpag TATATeC (avANoya pE TO MOVTEND)

3 Avadeutripag pe TOAAMAEG AemiSeg

ENAP=H AEITOYPIIAZ

Mptv ané v mpwtn xprion, MUVETE OAa Ta pépn Twv £EaPTNUATWY UE VEPO Kal oamouvdda.

Z€MAUVETE KAl OTEYVWOTE.

TomoBeTrOTE TN CUOKELN TAVw o€ pia emimedn, kabBapn kat oTeyvr em@dvela, BeBaiwdsite

ot 0 Srakomtng (a1) givar otn B€on “0” kal KATOTIV CUVSEOTE T CUOKEUT OTO PEVUA.

lNa va BéoeTe TN ouokeun og AelTtoupyia, uTdpxouv SlaPopeg SuvatdTNTEC:

- Aakekoppévn Aertoupyia (pulse): Tupiote Tov Swakémtn (al) otn Béon “pulse” ya
SlokeKoppEVN AelToLPYia TTOU EMTPETIEL TOV KANUTEPO ENEYXO TWV UEIYUATWV.

- Zuvexng Aetroupyia: Mupiote Tov Slakomtn (al) otnv emBupntr Béon and 1o “1” éwg “7”
avdhoya pE TG TPOYEC uTTO emeepyaaia.

Mmopeite va ald&ete Tnv TaxUutnTa Katd Tn Sidpkela Tng emegepyaciac.

Ma va SlakoYeTe TN AelToupyia TNG CUOKEUNC, yupioTe Tov Slakomtn (al) otn Béon “0” kat

UETA amOCUVSECTE T CUOKELN amd To pela.

Mpootacia and tnv urrepBoAikN Taon:

H payelpikiy oag ouokeur) S1aB€TEL évav HIKPOETEEEPYATTH, O OTOI0G EAEYXEL KAl AVOAVEL TNV
1oX0 Aertoupyiag. Ze mepimtwon umepBoAikol @opTiou, N CUCKEUR 0ag Ba TIPOCAPHOOTE,
HEWWVOVTAG TNV TaxUTNTd e 1) Ba amevepyomoinBei amd povn tne. Av Stakdyel T Aeitoupyia
™G, EMaVaAQEPATE TO SIAKOTITN TaxUTNTaC (a1) oTn Béon «O», BydATe TN cuoKeLr cag amd TV
mpida Kal aQaIPEOTE PEPOC TWV VKWV 0aG. AQHOTE T CUOKEUN 0AG VA KPUWOEL Yla HEPIKA
Aentd. Xtn ouvéxela, {avaBdite tn otnv mpila kat Béote Tn o€ Aertoupyia, yupilovtag to
Stakémtn (a1) otnv emBupnTr TaxLTNTA, avaloya We Tn cuvTayn.



1-ANAMEIZH / ZYMQMA / XTYNHMA /
FTANAKTQMATOIMMOIHZH / MOATONOIHZH

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA:

- MmoA (b1)

- Kamakt (b2)

- Aykiotpo {Oung (c1) i avadeuTtnpag (c2) i avadeutripag moAAmA®Y Aemidwv (c3)

1.1 ZYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATQN (EIKONEZ 1):

MeploTPEYTE TO KUAIVOPIKO KOUMTTE (a3) yia va armac@aNCETE TNV KEQAAN TTOAWVY AEITOUPYIWV
(a4) Kal ONKWOTE TNV PEXPL TTAVW.

Aoc@alioTe To pmoA (b1) (meploTpépovTag aploTEPOOTPOPA) OTN CUOKEUN Kal TPOOBEoTE Ta
oUoTATIKA.

Elcayayete 1o emOupunté e€aptnua (c) otnv €€080 (a2.1) éwg dTou va ao@alioel.
Emavagépete v Ke@ahr mOAamAv Aettoupylwv (ad) o opilovtia Béon: mePIOTPEYTE TO
KoL (a3) KAl XOUNAWOTE PE TO XEPL TNV KEQAAH) TTOANATAWV AEITOUPYLWV (a4) éw¢ 6Tou va
ao@ahioel (yupioTe To koupri (a3) oTnv apxikr Tou Béon).

TomoBetroTe To Kamak (b2) mavw oto pmoA (b1).

Mapatripnon: H xprion Tou kamakiov Sev gival umoxpewTIKr. EmTpémnel Tov meploplopd Tou
MTOINOUATOC 1 EKTIVAEEWV PEIYUATOC,

+ BePaiwbeite 611 T KGAUPPA (a6) Eival cwoTd TomoBeTNpéVo otV Taxeia €€0do (a5).

1.2'ENAP=H AEITOYPTIAX:

« Of0Te Ot AelToupyia Tn OUCKEUN TEPIOTPEPOVTAG Tov SlakomTn (al) otnv emBuuntn
TaxuTnNTa avdloya e Tn ouvtayn.

« Mmopeite va mpooBEoEeTE TPOPEG PECW TOU OTOMIOU Tou KamakioL (b2) katd tn SidpKela Tng
ene€epyaoiag.

« Na va S1akOPETE TN AEIToUpYyia TNG CUOKEUNG, YUPIOTE TO Kouumi (al) oto “0"

ZupBoulic:
- Zupwpa
- Na xpnoipormoleite To AyKiotpo {UpuNG (c1) otnv taxvtnta “1” pévo.
- Mnopeite va (UUWOETE £wG:
- 500 yp. aAevpt kat 300 yp. xMapo vepd (25-30°C) yia {OpN yia Ywpi (m.x.: Aeukd Ywpi, Pwpi
pe dSnuntplakd, Cuun yia mitoa ...)
- 400 yp. alevpl Kat 240 yp. XAapd vepd (25-30°C) yia 1Staitepeg (UPEG YwHIoL : Ywui
OikaANG, WwHi ONIKAG ANEONG K.ATT.)
- 250 yp. alevpt yla {UpN TOU POUOKWVEL (UTTPLOG, KEIK pE oTa@ideg, (0N pmpilé...)
- 750 yp. alevpl yla Tooupékia (Seite Tn Baotkr ouvtayr)
- Méyiotog xpdvocg Aettoupyiag: 13 Aemtd.
MNa éva emOuUUNTO anotéAeopa, TNPEiTE TIG EVEigelg Twv oxediwv 4.
- Avapei§n
- Xpnoipomolnote Tov avadeutripa (c2) amod tnv TaxutnTa “1” éwg “7”.
- Mmopeite va avapei§ete €wg:

a



= 1 KING CONG Yia KEIK, OOV, ...

- 2,7 KINA COUNG Y1 YAUKO KEIK (Seite T Bacikn ouvtayn)

- MNoté pn Xpnoponoleite Tov avadeutipa (c2) yia va {upwaoete Bapiég {Upeg.

- Méyiotog xpdvog Aettoupyiag: 13 Aemtd.

Xtonmnpa / yadaktwparonoinon / moAtomoinon

- Xpnotpomnotnote Tov avadeutrpa moAamiwy Aemidwv (c3) amé v taxvtnta“1” éwg“7”".
Mmopeite va mapaokeVdoeTe: paylovéla, okopSald, OANTOEG, papéyka (€wg 8 aompdadia
afywv), cavtyi (éwg 500 ml)...

- Mn xpnotponoleite moté Tov avadeutiipa moAAamAwv Aemidwv (c3) yia va {upwoete
Bapiég {upeg i va avapei§ete eEhappiég {OpeG.

- Méyiotog xpovog Aertoupyiag: 10 Aemtd.

Y

.3-AMNOZYNAPMOAOIHIH TQN EEAPTHMATQN:

Nepipévete £WG OTOU N CUGKEUN VA OTAHATIOEL EVTEAWG Va AEITOVPYEI.

Agaipéote To kamakt (b2).

Matote To Kouui (a3) yia va anac@aliceTe TNV KEQAA) TOAATAWY A&IToupylv (a4) Kat
QVAONKWOTE TNV.

TpaBnr&te 1o e€dptnua (c1), (c2) i (c3) yia va To aQalp€CETE amo T KEQOAR TOANATALY
AEITOUPYIWV.

AQQIPEOTE TO UITOA.

2-OMOrTENONOIHZH / ANAMEIZH (ANANOIA ME TO
MONTEANO)

Avaloya e TIC TPOPEC, TO UIMON avapelgng (d) emTpémel Tnv mapaokeur éwg 1 A TTNXTWOV
peypdtwy (400 g kapota, 600 g vepod) Kat 0,75 N. PEVOTWV HELYHATWV.
XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

- MmoA avapegng (d)

2.1 -ZYNAPMOAOIHZH TQON EEAPTHMATQN (EIKONEX 2):

Dépte TNV KEPANr) TOMWV (a4) AetToupylwv o€ opt{ovTia Béon: mepIOTPEPTE TO KUAIVEPIKS
Koupmi (a3) Kal XapHNAWOTE TNV Ke@AAr] TTOANWVY A€IToupyldv (a4) péxpt va ac@ahioel
(emavapépeTe To KUAVEPIKS KoupTi (a3) oTnv apxIkr Tou Béon).

AvoiTte To okémaoua (a6) Tng ypriyopng e§65ou (a5) amacalifovtdg To.

BeBaiwBeite 0TI N oUOKELN €XEL OTAPATHOEL TTAPWE VA AEITOUPYEL TTPOTOU TOMODETHOETE TO
pmoA avdpeigng (d).

TomoBeTroTE TO PmoA Tou pigep (d) mavw otnv taxeia £§06o (a5). Mmopei va TomoBetnOei pe
TPELG TPOTIOUG.

TomoBETAOTE TIC TPOYES PECA OTO UITON AVAREIENG KAl ao@alioTe To kKamdki (d2) mou Siabétel
nwpa Socopétpnong (d3) mepiotpépovtag To Se€looTpopa.

2.2°'ENAP=H AEITOYPTIAZ

« Of0Te Ot AelToupyia TN OUOKEUN TEPIOTPEPOVTAG Tov SlakomTn (al) otnv emBuuntn
TaxuTNTa avdloya e Tn ouvtayn.

« Na Tov KoAUTEPO €NeyXo TNG avdApel§ng Kat KaAUTEPN OUOYEVOTIOINON TOU MEIYMATOC,
xpnoipomolote tn 0éon “Pulse’”.



« Mmopeite va IPOOOETETE TPOPEG HEOW TOU OTOMI{OU TOU THATOC SooopéTpnong (d3) (agou
TIPWTA TO APAIPECETE) TOU Kamakiov (d2) katd tn Sidpkela Tng eme€epyaciag.
« Na va S1akOYPETE TN AEITOUpYia TNG CUOKEUNG, YUPIOTE TO Koupi (al) oto “0"

TupBoulég:
- Na xpnotpomolgite to pmoh avapeigng (d) otnv taxvtnra “5” éwg “7”

Méylotog xpovog Aettoupyiag: 3 Aemtd.

Mmopeite va etolpdoeTe:

- NMApwg moAtomoinuévoug {wpoug, GoUTEC BEAOUTE, KOUTTOOTEG, AKOEIK, KOKTEIA.

- ENappiég CUpEG (Yia KPETEG, A\OUKOUHABEC, KAA@OUTI, YAUKEG TTITEC @ap ...).

- Katd tnv avapei€n, €dv Ta cuoTaTIKA KOMAOOUV 0TA TOIXWHATA Tou Ummo), SlakOYTe T
A€lToupYyia TNG CUOKEUNG, AQAIPEDTE TO UITON AVAMEIENG, METAKIVIOTE TA CUOTATIKA WOTE
va TECOLV TTAVW OTIG AeTTBEC KAl KATOTIV TOTTOOETHOTE €K VEOU TO UITON QVAMEIENG yia va
ouveyioeTe Tnv emegepyaoia.

- Mn yepileTe mMOTE TO UMON QVAREIENG PE KAUTO LYPO.

- Mn XPNOILOTIOIEITE TO UMTOA AVAREIENG VW givat dSelo.

- Na xpnoipormoleite mdvta To umoA avapeigng padi He To Kamaki Tou.

- MNoTé YNV APAIPEITE TO KATTAKI TTPOTOU OTAUATAOEL VA AEITOUPYEL TTAPWG N CUCKEUH.

- Méoa oTo pumoA avapei§ng, va TomoBeTeiTe MAVTA TA UYPA GUCTATIKA TIPWV anmd Ta
OTEPEA GUOTATIKA.

2.3 - ANOXYNAPMOAOTHZH TOY EEAPTHMATOX

« MeplpéveTe va oTAPATAOEL EVTEAWG N AEITOUpYia TNG CUOKEUNG Kat BydATte Tnv amd tnv mpida.
ApalpéoTte To PmoA Tou pigep, amaoc@alifovtdg To. Tomobetiote avd otn Béon Tou TO
okémaopa (a6) e ypriyopng e€66ou (as).

3 - TPIYIMO / KOMNH XE O®OETExX (ANAANOIA ME TO
MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA:

- Npooappoyéag Aaxavokdmtn (e1)

- lepiotpag tupmdvwy (e2) + meotrpag (e3)
- Topmava Kommr¢ (avaloya pe To HOVTENO)

- ZTe@Avn ouyKPATNONG TUPTTAvou (e4)

3.1-ZYNAPMOAOIHZH TON EEAPTHMATQN (EIKONEE 3):

MeploTPEYTE TO KUAIVOPIKO KOLTT (a3) yia va armac@aNCETE TNV KEQAAN TTOAWY AEITOUPYIWV
(a4) Kal ONKWOTE TN HEXPL TTAVW.

TomoBetoTe TOV MMpooappoyéa (e1) katw amd v KePaAr] TOANATAWY AerToupylwv (a4):
EuBuypappiote Tnv évdelén ota aploTepd Tou mpooappoyéa (e1) pe Tnv EvEei§n otnv KEQaAr
TIOAATAWV AEITOUPYIWV (a4) KAl PETA TTEPIOTPEPTE £wG OTOU va eVBUYPAPUIOTEL N EVOEIEn
ota 8e€1d Tou Mpooappoyéa (e1) pe TNV EvOelEn TN KEPAAr TOAATAWY AEITOUPYLWV (a4).
Elcaydayete 10 emBupNTd TUPMAVO KOTIG MECA OTOV YEUIOTHPA Kal BePaiwbeite ot €xel
TonmoBeTnOei MANpw¢ péca otov yeploTtpa. TomoBetiote otn Béon g TN OTEPAVN
OUYKPATNONG TUpTavou (e4).

KpatrioTe Tov yepiotripa Tupmavwy (e2) pe khion mpog ta Se€1d, yuplopévo mpog v é§odo

a



Tou TIpocappoYéa (e) kat euBuypappioTe Toug SVO AOyXOEISEIG CUVEEOHOUG TOU YEUIOTHPA
Tupmavwy pe Tig SVo eykoméG Tou Tpooapuoyéa. Eloaydyete éwg To Tépua. Edv oag
SUoKOAEVEL N TOTOBETNON, TTEPIOTPEYTE ENAPPWE TOV Afova (e2.1) TOU YEUIOTPA TUUTTAVWY
Kal El0OYAYETE €K VEOU. METAKIVAOTE TO OTOUIO TMARPWONG TOU YEUIOTAPA O KABETN Béon
£WG OTOU VA A0POANICEL TIEPIOTPEPOVTAG APIOTEPOCTPOPA.

« Aog@ahioTe o pmoA (b1) (TepIoTPEPOVTAG OPIOTEPOCTPOPA) OTN CUCKEUN).

« BePaiwbeite 611 TO KAALPUA (a6) gival owoTd TomoBeTnpévo otny Taxeia £§odo (a5).

3.2-'ENAP=ZH AEITOYPFIAX KAl XYMBOYAEX:

©£0Te 0 AelTOUPYIQ TN GUOKEUN YupvwvTag Tov S1akomTn (al) otnv taxutnta “4”,

Méylotog xpovog Aettoupyiag: 10 Aemmta.

EloaydyeTe TI¢ Tpo@EG péoa 0TO OTOMIO TTARPWONG TOU YEUIOTAPA KAl KATEUOUVETE TIG ME TN
BonBeia Tou meotpa (€3). MoTé PN OTMPWYVETE TIG TPOPEC HEGA OTO OTOUIO TTAPWONG UE TA
SdyTtula ri omolodnmote GANO OKEUOG HAYEIPIKNAG.

Na va S1akOYETe TN AelToupyia TG OUOKEVNG, YUPIoTE Tov S1akomTn (al) oto “0”. Mepipévete
£€w¢ OTOU N OUOKEUN VA OTAUATACEL EVIEAWS VA AEITOUPYE( Kal amoouv&EDTE TNV amod To
pevua.

ATTAO@ANIOTE TOV YEUIOTAPA TUUTTAVWY TIEPIOTPEPOVTAC TTPOC TNV AVTIOETN @opd amd autrv
™G ouvappoAdynone. Katd tnv amopdkpuvon Ttou KUAivopou e5, XEIPIGTEITE TOV ME
TPOGOXN YlaTi UMOPEi va 0ag TPAVHATIOEL.

Mmopeite va mapaokeudoeTe pe Ta TOpmava éwg Kat 2 kg:

- Xovtpo tpidipo C (e6) / YA Tpipipo D (e7): kapota, oeAvOPIlES, TATATEG, TUPI,. ..

- Korm o€ XovTpég pE€TeC A (e5): matdteg, KapdTta, ayyoupla, uiia, mavtldpla,...

- Napuelava E (e8): matdateg, tupi ...

- Reibekuchen R (e9): matdrec.

Maximum mocdtnta: 2 kg.

4 - YINOKOYIMO MIKPQN NMOXZOTHTQN (ANAAOTA ME
TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENO EZAPTHMA:

- YuvappoloynUEVOG MIKPOG KOTITNG.

Me Tov pikpd KOTTN, Umopeite va YPIAoKOYETE o€ Aiya SeutepdAemta otnv taxutnta “pulse”:
anoénpapéva oUka, amoénpapéva Bepikoka...

Moootnta / péy. xpdvog: 80 yp. / 4 Seut.

AUTOG 0 HIKPOG KOTTNG Sev evdeikvuTal yla Tnv eme€epyacia OKANPWY TPOIOVIWY, OTwG O
KAQEC.

KAOAPIZMOZ

ATTOOUVSECTE T CUOKELN amd To pevpa.

Mn Bubilete mMOTE TNV KEVTPIKN HOvASa (a) O VEPO 1) OTOV VEPOXUTN. ZKOUTIOTE TNV HE éva
OTEYVO 1 ENAPPWC BPEYHEVO TTAVI.

MNa mo evkolo kaBaplopd, va Eemévete ypriyopa Ta efaptiuata apéowg UONG Ta
xpnotporojoete. Na xepi{eote OAeg Tic Aemideq pe mpoooxn, Mmopei va oag
Tpavpatioovv (Eikéva 5.a).

MA\UveTe, EeMNUVETE Kal 0TEYVWOTE Ta e€apTripata: OAa MAévovtal 0To TAUVTHPLO TETWV.



ZupBoulic:

- 3& MEPIMTWON XPWUATIONOU Twv €60PTNHATWY amd TIC TPOPEC (KApOTa, TOPTOKANIA...),
TPIPTE TA PE €Va TTAVi EUTTOTIOMEVO UE MAYEIPIKO AASL KAl OTN OUVEXEID EKTEAECTE TOV
ouvnOIopéVo KabBapiopo.

- Mmool avdpelgng (d): Mpoobéote (e0Td vePO Kal PEPIKEG OTAYOVES LYPOU TATWV PESA OTO
umoA avapelgng. Kheiote o kamdki. TomoBeTroTe To 0T B€0N TOU OTN CUOKEUT KAl yUpIiOTE
ToV S1aKOTTN PEPIKEG POPEC 0TN B€on “pulse”. TN CUVEXELQ, APAIPECTE TO KATAKL amd TN
OUOKEUN, EEMNUVETE TO UTTOA HE VEPOS Kal AP OTE TO VA OTEYVWOEL (YUPIOUEVO avamoda).

ANOOHKEYZH é

Mnv amoBnKeVETE TN CUOKEUN OE XWPO e Lypacia.

TINA KANETE EAN H ZYZKEYH AEN AEITOYPrIEI

Edv n ouokeun Sev Aertoupyei, emalnBevoTe:

- Tn 0Uv&E0N TNG CUOKEUNG OTO PeLa.

- Tnv ac@dAion kabe e€apTpATOC.

- Tn 6éon tou Slakdémn (a1): Nupiote Tov 0T B€on “0” Kat PETA eMAEETE TAAL TV €mMOUUNTN
TayutnTa.

H ouokeun oag e§akohouBei va un Aertoupyei; EmkovwvioTe pe éva eE0Ua1od0TNHEVO KEVTPO

0€pPig (Seite TN NioTa 010 UANESIO G¢PPIC).

ANMOPPIYH TQN YAIKQON ZYZKEYAZIAZ KAI THZ ZYZKEYHZ

H cuokevacia amoteheital amokAeloTikd amd uhikd mou givat akivéuva mpog To mepiBailov

<<; & Kal pmopouv va amoppipBolv UGV e TIG 1ox0ouaeg Slatdelg avakkhwong. Ma v

anoppEuPn TG GUOKELNG, {NTAOTE MANPOYOPIES amd TV appodia umnpeaia Tou Sfpou cag.

HAEKTPONIKA H HAEKTPIKA MPOIONTA XTO TEAOX

THZ ZOHZ TOYZX

Ag oupBaloupe Ki epgic oTnv mpoataaia Tou mepiBdllovroc!
H cuokeun oog mepiéxel TOMA a&lomotfolua 1 avaKUKAWGIHA UAIKA.

[r— > Napadwote Ty oMA 0ag GUOKEUT G0¢ O€ KEVTPO SIaNoyrc, To omoio Ba avahdBel v
ene€epyaoia e,



EZAPTHMATA

Mropeite va e§ATOMIKEVOETE TN GUOKELN Gag ayopdlovTag Ta akoAouBa e§apTrpata amd To KatdoTua 61mou
ayopAcaTE TN GUOKEUN 1 a6 éva €0uolodoTnpéVo KEVTPO OEPPIG:

Mmo) Mo\ avdpeing Nayavokomng:
Komdki tou pmo Mikpog kOmTNG - A: komm o€ éteg
AyKioTpo {0ung Kepahr komtn - C:xovtpo TpiYipo
Avadeuthpag MTTOA KIpG - D: p1\G Tpiipo
Avadeutipac pe moMaméc  Mpooappoyéag Aayavokomm - R: Reibekuchen
emieg

Mpoooxn: yla TNV ayopd omoloudrmote e§aptripatog mpémel va Seifete To eyxelpidio xpriong
1} TN GUOKEUN 0ag.

BAZIKEX ZYNTATEX

Aeuko Ppwpi

JuoTtatikd: 350 yp. alevpLTumou 55, 210 ml xMapd vepd, 5 yp. apudatwuévn payld aptomoliag,
5 yp. ahdTtt.

Méoa oto umol, mpooBéote To aAdT, To AAEUPL Kal TN Hayld aptomoliag. TomoBeTAoTe 0Tn
0¢on Toug 1o dykioTpo (VNG Kal To KamdKl. O¢0Te TN oUoKeLN Og AetToupyia otnv TaxutnTa 1
yla PEPIKA SEUTEPONETTA Kal HETAE TTPOCHECTE TO VEPO APIVOVTAG TN CUOKEUN VA AEITOUPYEI.
ZupwoTe yla 8 Aemtd mepimou. Apriote T {Uun va ekoupaoTei oe Beppokpacia dwuatiouv
yla HIOT Wpa Kal HETA TTAAOTE TN {UMN HE Ta X€PLa 0ag Kal oxnUatiote pia pmaia. Katomiy,
TomoBeTAOTE TNV PrdAa {UpNG o€ éva BouTupwHEVO Kal OAEUpwWHEVO Tapi {axapOTTAAOTIKAG.
Agpnote T (Uun va EekoupaoTei yia 1 wpa mepimou. Mpobeppdvete Tov @oupvo otoug 240°C.
KavTte xapakiég oto endvw pépog tng VNG upagiol Kat emaleiPpte TNV pe XMapd vepd. Méoa
OTOV POUPVO, TOTIOBETHOTE €va UIKPO OKEVOG YEUATO UE veEPS yia va podioel n KpoloTa Tou
YwpioL. Yrote tn {0 oTov @oupvo yia 30 AenTd.

Zopn ppilé

JuoTtatikd: 200 yp. alelpl, 100 yp. pahakoé BouTtupo o€ Koupdtia, 50 mlvepd, 1 mpéla aldrtt.
Méoa oo pmol, mpooBéaTe To alevpl, To BoUTupo Kal To aldtt. TomoBetroTe oTn Béon Toug
T0 AykioTpo UUNG Kal TO KATTAKL. O£0TE Tn CUOKEUN O AelToupyia otnv TaxuTnTa 1 yia HEPIKA
SEUTEPONETTA KAl LETA TIPOCHEDTE TO VEPO APVOVTAG TN CUCKEUN VA AEITOUPYEI. ZUVEXIOTE TO
{Opwpa éwg 6Tou va dnuoupynBei pia kahooxnuatiopévn pmda (Oung. Kahoyte tyv pmdia
{OUNG pE HEPBPAVN TPOPIUWV KAl AQAOTE TNV va EEKOUPAOTEI yla HIoH WPA TIEPITIOU TTPOTOU
TNV MAGOETE Kal TNV YriOETE.

Pain au lait (pwpaxia pe yaia)

JuoTtatikd : 500 g ahevpy, 2 auyd, 120 g pahakd BoUTupo Koppévo og Koppatdakia, 70 g {axapn,
200 ml xMap6 ydAa, 10 g Enpr paytd aptomotiag, 5 g aAdTL.

TomoBeTioTe OAa Ta OUCTATIKA Ot éva pmol. TomoBetriote otn Béon Toug To €§ApPTNHA
{uUWPATOG Kal TO OKEMAOHA. O£0Te 0€ AelToupyia otnv Taxutnta 1, yia mepimouv 13 Aemtd.

@



Apnote Tn Oun va ekoupaoTei ONOKANPEN TN VUXTA 0TO Yuyeio. TNV EMOUEVN, KOYTE HIKPA
KoppdTia {UpNG Bapoug mepimou 60 g Kat OXNUATIOTE HIKPA PwHAKIa.

TomoBeTAOTE TA O€ MIA EMPAVEIA KOAUPPEVN HE XOPTi YNnoipatog Kal agrote Ta va
(POUCKWOOUV Yla TIEPITTOU

30 pe 40 Aerrtd. MNpoBepudvete Tov @oupvo otoug 180 °C. MepdoTe Ta PwUAKIA UE Evav KPOKO
auyou xtumnuévo pe Aiyo yaAa kat {axapn. WRoTe yia mepimou 15 Aemtd.

ZaxapwHEVo KEIK

Juotatikd : 3 avyd, 150 g {'axapn, 150 g palako BoUTupo o€ KoppdaTia, 220 g alelpt,

1 @aKkeAAkt (11 g) HIEIKIY TTAOUVTEP

BdAte OAa T OUOTATIKA EKTAG AmO TO AAeUPL OTO UImON. TOTOBETHOTE TO XTUTMNTHPL KAl TO
oKémaopa.

O¢oTe oe Aertoupyia yla Aiya SeutepdAenta otnv TaxuTnTa 1 Kal 0T OUVEXELQ, TTPOOOEDTE
Olya-Olyd TO aAEVPL EVW N OUOKELT ouveXilel va AeITOupyYEl. ZUPWOTE yla 3 AemTd CUVOAIKA.
MpoBepudvete To poupvo otoug 180 °C.

TomoBetriote T {UUn o€ pia Boutupwpévn Kat aAeupwpévn @opua. WRoTe yia mepimou 40
Aemta.

ANpUPO KEIK

Juotatikd: 200 yp. akevpl, 4 apyd, 1 @akeldkt (11 yp.) pméikiv mdouvtep, 100 ml kpvo ydAa,
50 ml eAatdAado, 12 MaoTéG VTOUATeG, 200 yp. 9ETa, 15 TIPACIVEG ENEC, XWPIG KOUKOUTOIA Kal
KOUMEVEG O KOPUATIA, aNdTL, TITEPL.

MpoBepudvete Tov @olupvo otoug 180°C. BouTupwoTe Kal ONEUPWOTE Hia GOPUA Yia KEIK.
Méoa oto umol, mpooBéoTe To alevpl, Ta afyd kat Tn payld. TomoBetioTe 0T B€0n TOuC TOV
avadeuTripa Kal To KATTAKL. O£0TE T OUOKELN O A&lToupyia oTnv Taxutnta 1 Kat YETA oTnV
TaxutnTa 4. NMpooBéote To eAaldAado Kal To YAAA Kal AQrOTE T CUOKEUN va AEITOUPYNOEL Yid
1 NemmT0 Kat 30 Seut. EmMoTpéPte 0TnV TaxUTNTa 1 Kt MPOoOEDTE TIC NACTEG VIOUATEG, TN GETA
Kal TIG ENEC. ANaTommepwoTe. [PpooBEoTE TO PElyHA OE HIa OPHA YA KEIK KAl PHOTE TO OTOV
®oUpVo yla 30 £éwg 40 Aentd mepimou.

Mayiovéla

Juotatikd: 1 kpdkog afyou, 1 KoutaAld TG coumag pouoTdpda, 1 koutaAld Tou YAukoU §UdL,
250 ml Aady, ahat, mmépt.

Mpoooxn: ONa Ta cuoTATIKA TTPETEL va BpiokovTal og Oeppokpacia Swuatiou.

Méoa oTo pmo, mpooBéaTe OAA Ta CLUOTATIKA EKTOG amd To AadL. TomobetrioTe 0T B€on Toug
Tov avadeutrpa pe TTOMNATAEG AeTiSEG Kal TO KATAKL. OE0TE T CUOKEUN O€ AElToupyia otnv
TaxuTNTa 1 Kat apxioTe va pixvete To AdSt S1adoxIka og HIKpEG TOoOTNTEG. MeTd amo 10 Seur,,
yupioTe Tov SlakdTTN 0TV TaxUTNTa 7 Kal ouvexioTe va mpoobétete Siadoxika to Aadt. Otav
mpooBéoete ONo To ANAd, a@OTE TN CUOKEUN va Aeltoupynoel yia 30 SEUT. akoun.

Inueiwon: Alatnpeital 0To YUYEIO KAl KATAVAADVETAL EVTOG 24 WPWV.

Zavryi

Juotatikd: 250 ml kpua kpépa yahaktog, 50 yp. {axapn axvn.

Méoa oto pmol, mpooBéoTe TNV Kpéua yahaktog kat T {axapn dxvn. TomoBetriote ot Béon
TOUG Tov avadeutrpa pe TOMNATAEG AeTTiSeC Kal TO KamdKL. OE0TE Tn CUOKEUN O€ AelToupyia
otV TaxuTNTa 4 yla 2 AenTd Kat €MElta oTnv TaxuTtnTa 7 yia 1 Aemto kat 30 Seut.



Waarschuwing: Lees het boekje met veiligheidsvoorschriften en deze gebruiksaanwijzing
aandachtig door voordat u uw apparaat in gebruik neemt.

BESCHRIJVING

a - Motorblok d - Mixkom (afhankelijk van het model)
al Snelheidsregelaar d1  Kom
a2 Trage uitgang d2  Deksel
a2.1Uitgang mengaccessoires d3  Doseerstop
a2.2 Uitgang groentesnijder e - Groentesnijder
a3 Ontgrendelingsknop voor de (afhankelijk van het model)
multifunctionele kop el Adapter groentesnijder
a4 Multifunctionele kop e2 Trommelmagazijn
a5 Snelle uitgang e2.1As
a6 Klep e3  Drukstaaf
b - Komset e4 Ringhouder voor de trommel
b1 Kom e5 Trommel A snijden
b2  Deksel e6 Trommel C grof raspen
¢ - Mengaccessoires e7 Trommel D fijn raspen
¢l Kneedarm e8 Tambour R raper pomme de terre
€2 Kneder (reibekuchen)

c3 Meerdradige garde

EERSTE GEBRUIK

® Was alle onderdelen van de accessoires voor het eerste gebruik met zeepsop. Spoel en droog af.
® Zet het apparaat op een vlak, schoon en droog oppervlak, controleer of de snelheidsregelaar
(a1) in stand O staat en steek dan de stekker in het stopcontact.
® Om het apparaat in te schakelen, hebt u verschillende mogelijkheden:
- Onderbroken werking (pulse) : draai de snelheidsregelaar (al) met opeenvolgende
impulsen naar de stand ‘pulse’, voor een betere controle van de bereidingen.
- Continu werking: draai de snelheidsregelaar (al) naar de gewenste stand van 1 naar 7,
afhankelijk van de gewenste bereiding.
® U kunt deze wijzigen tijdens de bereiding.
® Om het apparaat stop te zetten, draait u de knop (al) weer naar 0 en trekt u de stekker uit
het stopcontact.

Beveiliging tegen overbelasting :

Uw keukenmachine is voorzien van een microprocessor die het gebruiksvermogen controleert
en analyseert. Bij overbelasting, zal uw apparaat zich aanpassen en de snelheid verminderen
of automatisch uitschakelen. Bij uitschakeling, zet u de snelheidsregelknop (al) op stand «0»,
trekt u de stekker uit het stopcontact, en verwijdert u een gedeelte van de ingrediénten. Laat
het apparaat enkele minuten afkoelen. U kunt de stekker daarna opnieuw in het stopcontact
steken, de snelheidsregelknop (al) op de gewenste snelheid zetten en het apparaat aanzetten.

@



1- VERMENGEN / KNEDEN / KLOPPEN /EMULGEREN /
OPKLOPPEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Kom (b1)

- Deksel (b2)

- Kneedarm (c1) of kneder (c2) of meerdradige garde (c3)

1.1 DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 1):

 Draai aan de knop (a3) om de multifunctionele kop (a4) te ontgrendelen en til die helemaal op.

o Vergrendel de kom (b1) (tegen de klok in) op het toestel en doe er de ingrediénten in.

® Steek het gewenste accessoire (c) in de uitgang (a2.1), tot het vastklikt. @

® Zet de multifunctionele kop (a4) in horizontale positie: Draai aan de knop (a3) en verlaag de
multifunctionele kop (a4) handmatig, tot deze vergrendelt (de knop (a3) keert terug in zijn
beginstand).

® Schuif het deksel (b2) op de kom (b1).

Opmerking: het gebruik van het deksel is niet verplicht. Het beperkt wel het risico op spatten.

® Controleer of de klep (a6) goed is bevestigd op de snelle uitgang (a5).

1.2 INSCHAKELEN:

® Schakel in door de snelheidsregelaar (al) naar de voor het recept gewenste snelheid te draaien.
® U kunt tijdens de bereiding ingrediénten toevoegen via de opening in het deksel (b2).

® Zet de knop (al) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen.

Tips:
- Kneden
- Gebruik de kneder (c1) enkel op snelheid 1.
- De max. hoeveelheden die u kunt kneden:
- 500g bloem en 300g lauw water (25-30°C) voor brooddeeg (bv.: wit brood, granenbrood,
pizzadeeg ...)
- 400 g bloem en 240g lauw water (25-30°C) voor speciaal brood (bloem met een T-nummer
vanaf 55 (T55): roggebrood, volkorenbrood,...)
- 250 g bloem voor gistdeeg (brioche, tulband, kruimeldeeg, ...)
- 750 g bloem voor melkbrood (zie basisrecept)
- Maximale werkingstijd: 13 min
Volg voor een geslaagd resultaat de instructies getoond in schema 4.
- Vermengen
- Gebruik de kneder (c2) van snelheid 1 tot 7.
- De max. hoeveelheden die u kunt vermengen:
- 1 kg beslag voor bijvoorbeeld cake, soezendeeg, ...
- 2,7 kg zoet cakebeslag (zie basisrecept).
- Gebruik nooit de kneder (c2) om zwaar deeg te kneden.
- Maximale werkingstijd: 13 min.
- Kloppen / emulgeren / opkloppen
- Gebruik de meerdradige garde (c3) van snelheid 1 tot 7.



- Wat u kunt bereiden: mayonaise, aioli, sauzen, opgeklopt eiwit (tot 8 eiwitten), slagroom
(tot 500 ml), ...

- Gebruik nooit de meerdradige garde (c3) om zwaar deeg te kneden of licht beslag te
vermengen.

- Maximale werkingstijd: 10 min.

1.3 - DE ACCESSOIRES VERWIJDEREN:

e Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en trek de stekker uit het
stopcontact.

o Verwijder het deksel (b2).

® Ontgrendel de multifunctionele kop (a4) met de knop (a3) en til die omhoog.

® Trek het accessoire (c1), (c2) of (c3) van de multifunctionele kop.

® Neem er de kom uit.

2 - GLAD KLOPPEN / VERMENGEN / MIXEN (AFHANKELIJK
VAN HET MODEL)

Afhankelijk van de aard van de voedingsmiddelen kunt u met de mixkom (d) tot 1 L dikke
mengsels (400g wortelen, 600g water) en 0,75 L vloeibare mengsels bereiden.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES
- Mixkom (d)

2.1 - DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 2):

® Zet de multifunctionele kop (a4) in horizontale positie: Draai aan de knop (a3) en verlaag de
multifunctionele kop (a4) handmatig, tot deze vergrendelt (de knop (a3) keert terug in zijn
beginstand).

o Verwijder de klep (a6) van de snelle uitgang (a5) door het te ontgrendelen.

® Het apparaat moet helemaal tot stilstand zijn gekomen voor u de mixkom plaatst (d).

® Zet de mixerkom (d) op de snelle uitgang (a5). Er zijn drie standen mogelijk

® Doe de ingrediénten in de mixkom en vergrendel het deksel (d2) met de doseerstop (d3) door
die met de klok mee te draaien.

2.2 - INSCHAKELEN:

® Schakel in door de snelheidsregelaar (al) naar de voor het recept gewenste snelheid te draaien.

® Gebruik de ‘pulse’ stand voor een betere controle van de mixer en een gladdere bereiding.

® U kunt tijdens de bereiding ingrediénten toevoegen door de doseerstop (d3) van het deksel
(d2) te nemen.

® Zet de knop (al) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen.

Tips:
- Gebruik de mixkom (d) van snelheid 5 tot 7.
Maximale werkingstijd: 3 min.
Wat u kunt bereiden:
- Fijngemixte soepen, roomsoepen, stamppotten, milkshakes, cocktails, ...
- Licht beslag (pannenkoeken, beignets, wafels, ...).



- Als de ingrediénten tijdens het mixen aan de wanden van de kom blijven kleven, schakelt
u het apparaat uit, verwijdert u de mixkom, laat u de ingrediénten op de messen vallen en
plaatst u de mixkom terug om verder te mixen.

- Vul de mixkom nooit met kokendhete vloeistof.

- Gebruik de mixkom niet leeg.

- Gebruik de mixkom altijd met het deksel.

- Verwijder nooit het deksel voor het apparaat volledig tot stilstand is gekomen.

- Doe altijd eerst de vloeibare ingrediénten en dan pas de vaste ingrediénten in de
mixkom.

2.3 - HET ACCESSOIRE VERWIJDEREN:
® Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en trek de stekker uit het stopcontact.
Verwijder de mixkom door het te ontgrendelen. Zet de klep (a6) weer op de uitgang (a5).

3 - RASPEN / SNIJDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Adapter groentesnijder (e1)

- Trommelmagazijn (e2) + drukstaaf (e3)
- Trommels (afhankelijk van het model)
- Ringhouder voor de trommel (e4)

3.1 - DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 3):

 Draai aan de knop (a3) om de multifunctionele kop (a4) te ontgrendelen en til die helemaal op.

® Zet de adapter (el) onder de multifunctionele kop (a4): zet het linkerteken van de adapter
(el) gelijk met het teken van de multifunctionele kop (a4) en draai tot het rechterteken van
de adapter (el) overeenkomt met dat van de multifunctionele kop (a4).

o Steek de gekozen trommel in het magazijn en controleer of deze er helemaal in zit. Plaats de
ringhouder voor de trommel (e4).

® Hou het trommelmagazijn (e2) schuin naar rechts, voor de uitgang van de adapter (e), en
steek de twee pinnen van het trommelmagazijn in de twee uitsparingen van de adapter. Duw
ze er helemaal in. Als het plaatsen moeilijk gaat, draait u lichtjes aan de as (e2.1) van het
trommelmagazijn om het nog eens te proberen. Zet de trechter van het magazijn verticaal door
tegen de klok in te draaien, tot hij blokkeert.

e Vergrendel de kom (b1) (tegen de klok in) op het apparaat.

® Controleer of de klep (a6) goed is bevestigd op de snelle uitgang (a5).

3.2 - INSCHAKELEN EN TIPS:

® Schakel in door de regelaar (al) op snelheid 4 te plaatsen.

® Maximale werkingstijd: 10 min.

o Steek de ingrediénten in de trechter van het magazijn en duw ze erdoor met de drukstaaf (e3). Duw
de ingrediénten er nooit in met de vingers of keukengerei!

® Zet de regelaar (al) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen. Wacht tot het apparaat volledig
tot stilstand is gekomen en trek de stekker uit het stopcontact

® Ontgrendel het trommelmagazijn in de omgekeerde volgorde van het monteren. Wees voorzichtig
wanneer u de trommel (e5) verwijdert om letsel te vermijden.

@



® Met de trommels kunt u tot 2 kg van het volgende bereiden:
- Grof raspen C (e6) / fijn raspen D (e7): wortels, knolselderij, aardappelen, kaas, ...
- In dikke plakken snijden A (e5): aardappelen, wortels, komkommers, appels, bieten, ...
- Reibekuchen R (e8): aardappelen.
De maximumhoeveelheid: 2 kg.

4 - KLEINE HOEVEELHEDEN FIJNHAKKEN (AFHANKELIJK
VAN HET MODEL)

GEBRUIKT ACCESSOIRE:

- Gemonteerde minihakker

Met de minihakker kunt uin pulse in enkele seconden fijnhakken: gedroogde vijgen, gedroogde
abrikozen, ... Hoeveelheid / max. tijd: 80 g / 4 s.

Deze minihakker is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen.

® Trek de stekker uit het stopcontact.

® Dompel het motorblok (a) nooit onder in water en hou het niet onder de kraan. Neem het af
met een droge of enigszins vochtige doek.

® Spoel de accessoires af snel na gebruik voor een gemakkelijkere reiniging nadien. Houd alle
messen heel voorzichtig vast om snijwonden te voorkomen (Afbeelding 5.a).

® Was de accessoires, spoel en droog af: ze mogen allen in de vaatwasser.

Tip:

- Als uw accessoires verkleuren door gebruik van bepaalde ingrediénten (wortels, sinaasappels,
...), smeer ze dan in met een doekje met voedingsolie en maak ze vervolgens op de
gebruikelijke wijze schoon.

- Mixkom (d): giet warm water met enkele druppels afwasmiddel in de mixkom. Sluit het
deksel. Plaats hem op het apparaat en laat een paar keer kort draaien. Verwijder de kom,
spoel onder stromend water en laat drogen (omgekeerd).

Berg uw apparaat niet op in een vochtige omgeving.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

Als uw apparaat niet werkt, controleert u:

- Of de stekker in het stopcontact zit.

- Of elk accessoire is vergrendeld.

- De stand van de snelheidsregelaar (al): zet hem weer in stand 0 en kies dan opnieuw de
gewenste snelheid.

Werkt het apparaat nog steeds niet? Richt u tot een erkend servicecentrum (zie lijst in het

serviceboekje).



WEGGOOIEN VAN VERPAKKINGSMATERIAAL EN HET APPARAAT

@ De verpakking omvat uitsluitend voor het milieu ongevaarlijke stoffen die
weggeworpen kunnen worden overeenkomstig de geldende bepalingen voor
% recycling.
Vraag voor het wegwerpen van het apparaat om inlichtingen bij de bevoegde
dienst in uw gemeente.

ELEKTRISCHE OF ELEKTRONISCHE PRODUCTEN AAN HET

EINDE VAN DE LEVENSDUUR

E ® Wees vriendelijk voor het milieu ! @

Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.

S Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.
—_—

ACCESSOIRES

U kunt uw apparaat personaliseren en bij uw erkende retailer of servicecentrum de volgende
accessoires kopen:

Kom Mixkom Groentesnijder:
Deksel voor kom Minihakker - A: snijden
Kneedarm Hakkop - C: grof raspen
Kneder Hakkom - D: fijn raspen
Meerarmige garde Adapter groentesnijder - R: Reibekuchen

Opgelet: u kunt enkel accessoires kopen op vertoon van uw handleiding of apparaat.

BASISRECEPTEN

Wit brood

Ingrediénten: 350 g bloem van het type 55, 210 ml lauw water, 5 g gedroogde bakkersgist, 5
g zout.

Doe het zout, de bloem en de bakkersgist in de kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat
enkele seconden draaien op snelheid 1 en voeg dan het water toe terwijl het apparaat blijft
draaien. Kneed gedurende ongeveer 8 min. Laat het deeg een %2 uur rusten op kamertemperatuur,
kneed dan met de hand en vorm een bol die u op een met boter ingevette en met bloem
bestrooide bakplaat legt. Laat ongeveer 1 uur rijzen. Verwarm de oven voor op 240 °C. Maak
inkepingen op de bovenkant van het brood en bestrijk met lauw water. Zet een kommetje met
water in de oven om de korst mooi goudkleurig te maken. Zet 30 min in de oven.



Kruimeldeeg

Ingrediénten: 200 g bloem, 100 g zachte boter in stukjes, 50 ml water, 1 snufje zout.

Doe de bloem, de boter en het zout in de kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat enkele
seconden draaien op snelheid 1 en voeg dan het water toe terwijl het apparaat blijft draaien.
Laat kneden tot het deeg een mooie bol wordt. Wikkel de bol in huishoudfolie en laat ongeveer
2 uur rusten in de koelkast voor u hem uitrolt en bakt.

Melkbrood

Ingrediénten: 500 g bloem, 2 eieren, 120 g zachte boter in stukken, 70 g suiker, 200 ml lauwe
melk, 10 g gedroogde bakkersgist, 5 g zout.

Doe alle ingrediénten in de kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat ongeveer 13 min werken
op snelheid 1. Laat het deeg een nacht rusten in de koelkast. De volgende dag, snij kleine
stukken deeg van ongeveer 60g en rol ze tot kleine broodjes. Leg ze op een bakplaat bedekt met
bakpapier en laat 30 tot 40 minuten rijzen. Verwarm de oven voor op 180 °C. Bestrijk de broodjes
met eigeel dat u losklopte met wat melk en suiker. Laat ongeveer 15 min bakken.

Zoete cake

Ingrediénten: 3 eieren, 150 g suiker, 150 g zachte boter in stukjes, 220 g bloem, 1 zakje (11
g) bakpoeder

Doe alle ingrediénten, met uitzondering van de bloem, in de kom. Plaats de kneder en het deksel.
Laat enkele seconden draaien op snelheid 1 en voeg dan beetje bij beetje de bloem toe terwijl
het apparaat blijft draaien. Laat in totaal 3 min kneden. Verwarm de oven voor op 180 °C. Giet
het deeg in een ingevette en met bloem bestrooide cakevorm. Laat ongeveer 40 min bakken.

Hartige cake

Ingrediénten: 200 g bloem, 4 eieren, 1 zakje (11 g) bakpoeder, 100 ml koude melk, 50 ml
olijfolie, 12 zongedroogde tomaten, 200 g feta, 15 ontpitte groene olijven in stukjes, zout,
peper.

Verwarm de oven voor op 180 °C. Vet een cakevorm in met boter en bestrooi met bloem. Doe de
bloem, de eieren en het bakpoeder in de kom. Plaats de kneder en het deksel. Start op snelheid
1 en verhoog dan naar snelheid 4. Giet er de olijfolie en de melk bij terwijl u het apparaat 1.30
min laat draaien. Ga weer naar snelheid 1 en voeg de zongedroogde tomaten, de feta en de
olijven toe. Kruid met peper en zout. Giet de bereiding in de vorm en laat 30 tot 40 min bakken.

Mayonaise

Ingrediénten: 1 eidooier, 1 eetlepel mosterd, 1 theelepel azijn, 250 ml olie, peper en zout.
Opgelet: alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn.

Doe alle ingrediénten, met uitzondering van de olie, in de kom. Plaats de meerdradige garde en
het deksel. Start op snelheid 1 en begin de olie in een dun straaltje toe te voegen. Ga na 10 sec
naar snelheid 7 terwijl u de olie er langzaam in blijft gieten. Wanneer alle olie is opgebruikt, laat
u het apparaat nog 30 sec draaien.

Opgelet: bewaar in de koelkast en gebruik binnen 24 uur.

Slagroom

Ingrediénten: 250 ml heel koude room, 50 g poedersuiker.

Doe de room en de poedersuiker in de kom. Plaats de meerdradige garde en het deksel. Laat 2
min werken op snelheid 4 en dan 1.30 min op snelheid 7.



Warnung: Lesen Sie die Broschiire ,Sicherheitshinweise” sowie die vorliegende
Bedienungsanleitung aufmerksam, bevor Sie Ihr Gerdt zum ersten Mal benutzen.

BESCHREIBUNG

a - Motorblock d - Mixaufsatz (je nach Modell)
al Geschwindigkeitsregler d1  Mixkrug
a2 Langsamer Antrieb d2 Deckel
a2.1Riihrantrieb fiir das Riihrzubehdr d3  Dosierverschluss
a2.2 Riihrantrieb fiir den Gemiiseschneider e - Gemiiseschneider (je nach Modell)
a3 Drehknopf fiir Entriegelung des el Aufsatz fiir den Gemiiseschneider
Multifunktionskopf e2 Trommellager
a4 Multifunktionskopf e2.1Achse
a5 Schnellantrieb e3 Stopfer
a6 Klappe e4  Trommelbefestigungsring
b - Riihrschiisselset e5 Trommel A zum Schneiden
b1 Rihrschiissel e6 Trommel C zum grob Raspeln
b2 Deckel e7 Trommel D zum fein Raspeln
¢ - Riihrzubehor e8 Trommel R fiir Reibekuchen (je nach
¢l Knethaken Modell)

c2 Rihrhaken
c3  Schneebesen

INBETRIEBNAHME

® Bevor Sie das Gerdt das erste Mal benutzen, waschen Sie alle Zubehérteile in Seifenwasser ab.
Dann abspiilen und trocknen.

e Stellen Sie das Gerdt auf eine gerade, saubere und trockene Fliche; stellen Sie sicher, dass
der Geschwindigkeitsregler (a1) auf ,0” gestellt ist, dann schlieRen Sie das Gerét an die
Steckdose an.

 Sie haben mehrere Betriebsarten zur Auswahl:

- Intervallbetrieb (Pulse): Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (al) auf ,Pulse”. Der
Intervallbetrieb ermdglicht bei manchen Zubereitungen eine bessere Kontrolle.

- Dauerbetrieb: Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (al) je nach Art der Zubereitung auf
die gewliinschte Position von ,1“ bis , 7"

e Sie konnen die Riihrstufe auch wéhrend der Zubereitung @ndern.

® Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (al) zuriick auf Position ,0“, dann stecken
Sie das Gerdt aus.

Uberlastungsschutz:

Ihr Kiichengerdt ist mit einem Mikroprozessor ausgestattet, der wéahrend des Betriebs die
Leistung steuert und analysiert. Bei einer zu hohen Last passt sich Ihr Gerdt durch Verringerung
der Drehzahl an oder es wird automatisch abgeschaltet. Nach einer automatischen Abschaltung
miissen Sie den Geschwindigkeitsregelknopf (a1) auf die Stellung “0” schalten, den Netzstecker
des Gerdts ausstecken und einen Teil der Zutaten herausnehmen. Lassen Sie das Gerdt ein paar
Minuten lang ruhen. Danach kdnnen Sie es wieder einstecken und einschalten, indem Sie den
Geschwindigkeitsregelknopf (al) auf die gewiinschte Stellung je nach Rezept stellen.
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1-MIXEN / KNETEN / SCHLAGEN / EMULGIEREN /
VERQUIRLEN

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Riihrschiissel (b1)

- Deckel (b2)

- Knethaken (c1) oder Riihrhaken (c2) oder Schneebesen (c3)

1.1 EINSATZ DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 1):

® Drehen Sie den Entriegelungsknopf und heben Sie den Multifunktionskopf [vollstandig an]
vollstdndig an.

o Verriegeln Sie die Riihrschiissel (b1) (gegen den Uhrzeigersinn) auf dem Gerédt und geben Sie
die Zutaten hinein.

® Setzen Sie das gewiinschte Zubehdr (c) in den Riihrantrieb (a2.1) ein, bis es einrastet.

® Klappen Sie den Multifunktionskopf (a4) in die waagrechte Position: Drehen Sie den
Entriegelungsknopf (a3) und halten Sie diesen gedriickt

® Schieben Sie den Deckel (b2) auf die Riihrschiissel (b1).

Anmerkung: Der Deckel muss nicht unbedingt verwendet werden. Er dient jedoch als Spritzschutz.

® Vergewissern Sie sich, dass die Klappe (a6) gut auf dem Schnellantrieb (a5) befestigt ist.

1.2 INBETRIEBSETZUNG:

® Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (al) je nach Rezept auf die
gewiinschte Riihrstufe stellen.

o Uber die Deckelsffnung (b2) kénnen Sie wihrend der Zubereitung weitere Zutaten beimengen.

® Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (al) zuriick auf Position , 0"

Tipps:
- Kneten
- Verwenden Sie den Knethaken (c1) ausschlieBlich auf Riihrstufe ,1“
- Sie konnen folgende Hochstmengen kneten:
- 500 g Mehl und 300 g warmes Wasser (25-30°C) fiir Brotteige (z. B.: WeiRbrot, Vollkornbrot,
Pizzateig ...)
- 400 g Mehl und 240 g warmes Wasser (25-30°C) fiir Spezialbrote (Mehl, dessen Typ hoher als
550 ist: Roggenbrot, Vollkornbrot,...)
- 250 g Mehl fiir Hefeteige (Brioche, Gugelhupf, Miirbteig, ...)
- 750 g Mehl fiir Milchbrot (siehe Grundrezept)
- Maximale Betriebszeit: 13 min.
Um ein gutes Ergebnis zu erzielen, folgen Sie den unter 4 abgebildeten Anweisungen.
- Riihren
- Verwenden Sie den Riihrhaken (c2) auf Riihrstufe ,1“ bis , 7"
- Sie konnen folgende Héchstmengen verriihren:
- 1 kg Teig, wie etwa Eischwerkuchen, Brandteig, ...
- 2,7 kg siiRen oder salzigen Kuchenteig (siehe Grundrezept)
- Verwenden Sie den Flachriihrer (c2) nie zum Kneten von schweren Teigen.
- Maximale Betriebszeit: 13 min.
- Schlagen / Emulgieren / Verquirlen
- Verwenden Sie den Schneebesen (c3) auf Riihrstufe ,1“ bis , 7"



- Er eignet sich fiir folgende Zubereitungen: Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (bis zu 8
Eiweil), Schlagsahne (bis zu 500 ml), ...

- Verwenden Sie den Schneebesen (c3) weder zum Kneten von schweren Teigen noch zum
Verriihren von leichten Teigen.

- Maximale Betriebszeit: 10 min.

1.3 - ABNEHMEN DES ZUBEHORS:

® Warten Sie, bis das Gerdt vollkommen stillsteht und stecken Sie es aus.

® Nehmen Sie den Deckel (b2) ab.

e Driicken Sie die Taste (a3) zum Entriegeln des Multifunktionskopfes (a4) und heben Sie diesen
an.

e Ziehen Sie das Zubehor (c1), (c2) oder (c3) aus dem Multifunktionskopf heraus.

e Entfernen Sie die Rihrschissel.

2 - GLATT RUHREN/MISCHEN/FEIN MIXEN (JE NACH MODELL) @

Je nach Art der Zutaten kdnnen im Mixaufsatz (d) bis zu 1 | dickfliissige Zubereitungen (400 g
Karotten, 600 g Wasser) und 0,75 L fliissige Zubereitungen gemixt werden.

VERWENDETES ZUBEH(R:
- Mixkrug (d)

2.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 2):

® Klappen Sie den Multifunktionskopf (a4) in die waagrechte Position: Drehen Sie die Stelltaste
(a3) und klappen Sie den Multifunktionskopf (a4) so weit nach unten, bis dieser fest einrastet
(Stelltaste (a3) springt in ihre Ausgangsposition zuriick).

e Entriegeln Sie die Schutzabdeckung (a6) des Schnellantriebs (a5) und nehmen Sie die
Schutzabdeckung ab.

o Stellen Sie sicher, dass das Gerdt vollkommen stillsteht, bevor Sie den Mixaufsatz (d) anbringen.

o Verriegeln Sie den Mixaufsatz (d) am Schnellantrieb (a5) an, wobei drei Positionen mdglich
sind.

® Geben Sie die Zutaten in den Mixkrug und verriegeln Sie den Deckel (d2) samt Dosierverschluss
(d3) durch Drehen im Uhrzeigersinn.

2.2 - INBETRIEBSETZUNG:

® Schalten Sie ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (al) je nach Rezept auf die gewiinschte
Riihrstufe stellen.

e Fiir eine bessere Kontrolle des Mixvorganges und eine gleichmaRigere Zubereitung verwenden
Sie die ,Pulse”-Funktion.

® Durch Abnehmen des Dosierverschlusses (d3) vom Deckel (d2) konnen Sie wéhrend der
Zubereitung weitere Zutaten beimengen.

® Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (al) zuriick auf Position , 0"

Tipps:

- Verwenden Sie den Mixaufsatz (d) auf Riihrstufe ,5“ bis ,7"
Maximale Betriebszeit: 3 min.
Sie konnen Folgendes zubereiten:
- fein gemixte Gemiisesuppen, Cremesuppen, Kompott, Milchshakes und Cocktails.
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- leichte Teigmassen (Teig fiir Crépes, Krapfen, Clafoutis, Bretonischer Eierkuchen, ...).

- Wenn sich beim Mixen Zutaten an den Wanden des Mixkruges absetzen, schalten Sie das
Gerdt aus, nehmen Sie den Mixkrug ab, streichen Sie die anhaftenden Zutaten mit einem
Kiichenspachtel zuriick in den Krug und setzen Sie diesen wieder auf das Gerdt, um mit der
Zubereitung fortzufahren.

- Fiillen Sie niemals kochende Fliissigkeiten in den Mixkrug.

- Nehmen Sie den Mixkrug niemals leer in Betrieb.

- Benutzen Sie den Mixkrug stets mit seinem Deckel.

- Der Deckel darf nicht abgenommen werden, solange das Gerat nicht vollkommen stillsteht.

- Fiillen Sie immer zuerst die fliissigen und dann die festen Zutaten in den Mixkrug.

2.3 - ABNEHMEN DES ZUBEHORS

® Warten Sie, bis das Gerdt vollstidndig stillsteht und ziehen Sie den Netzstecker. Entriegeln Sie
die Schiissel und entnehmen Sie sie. Bringen Sie die Schutzabdeckung (a6) erneut auf dem
Schnellantrieb (a5) an.

3 - RASPELN / SCHNEIDEN (JE NACH MODELL)

VERWENDETES ZUBEH(R:

- Aufsatz fiir den Gemiiseschneider (e1)
- Trommellager (e2) + Stopfer (e3)

- Trommeln (je nach Modell)

- Trommelbefestigungsring (e4)

3.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 3)

® Drehen Sie den Entriegelungsknopf und heben Sie den Multifunktionskopf [vollstandig an]
vollstdndig an.

® Bringen Sie den Aufsatz (el) auf der Unterseite des Multifunktionskopfes (a4) an: Die
linke Markierung des Aufsatzes (el) muss sich dabei gegeniiber der Markierung des
Multifunktionskopfes (a4) befinden, dann drehen Sie den Aufsatz (el), bis sich seine rechte
Markierung gegeniiber jener des Multifunktionskopfes (a4) befindet.

® Geben Sie die gewiinschte Trommel in das Lager und stellen Sie sicher, dass sie zur Ganze in das
Lager eingefiigt ist. Dann bringen Sie den Trommelbefestigungsring (e4) an.

® Setzen Sie das Trommellager (e2) nach rechts geneigt an den Ausgang des Aufsatzes (e)
und fligen Sie die beiden Zapfen des Trommellagers in die zwei Einkerbungen des Aufsatzes
ein. Driicken Sie fest an. Wenn sich das Trommellager nur schwer einsetzen ldsst, drehen Sie
leicht an der Achse (e2.1) des Trommellagers und versuchen Sie es erneut. Drehen Sie den
Einfiillstutzen des Trommellagers gegen den Uhrzeigersinn bis er senkrecht arretiert ist.

o Verriegeln Sie die Riihrschiissel (b1) (gegen den Uhrzeigersinn) auf dem Gerat.

 Vergewissern Sie sich, dass die Klappe (a6) gut auf dem Schnellantrieb (a5) befestigt ist.

3.2 - INBETRIEBSETZUNG UND TIPPS:

® Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie den Regler (al) auf Geschwindigkeit ,4“ stellen.

® Maximale Betriebszeit: 10 min.

® Geben Sie die Zutaten in den Einfiillstutzen des Trommellagers und schieben Sie sie mit dem
Stopfer (e3) nach unten. Schieben Sie die Zutaten niemals mit den Fingern oder sonstigen
Utensilien nach unten.
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® Zum Ausschalten des Gerdtes stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (al) auf ,0” zuriick Warten
Sie, bis das Gerat vollkommen stillsteht und stecken Sie es aus.

e Das Entriegeln des Trommellagers erfolgt in der dem Anbringen entgegengesetzten
Richtung. Vorsicht beim Entnehmen und Hantieren des Trommellagers e5; es besteht
Verletzungsgefahr.

e Mit den Trommeln kdnnen Sie bis zu 2 kg zubereiten:

- grob raspeln C (e6) / fein raspeln D (e7): Karotten, Knollensellerie, Kartoffeln, Kse, ...
- in dicke Scheiben schneiden A (e5): Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete, ...
- Reibekuchen R (e8): Kartoffeln.

Maximale Quantitdt: 2 Kg.

4 - HACKEN KLEINER MENGEN (JE NACH MODELL)

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Mini-Zerkleinerer fertig zusammengesetzt.

Mit dem Mini-Zerkleinerer konnen Sie unter Verwendung der Pulse-Funktion folgende Zutaten @
innerhalb weniger Sekunden hacken: getrocknete Aprikosen und Feigen,... Max. Menge / Zeit:

80g / 4s.

Dieser Mini-Zerkleinerer eignet sich nicht fiir harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen.

e Ziehen Sie den Stecker des Gerdtes aus der Steckdose.

® Tauchen Sie den Motorblock (a) nie ins Wasser und halten Sie ihn nicht unter flieRendes Wasser.
Wischen Sie ihn mit einem trockenen oder leicht angefeuchteten Tuch ab.

e Fiir eine einfachere Reinigung spiilen Sie die Zubehorteile unmittelbar nach deren Verwendung
ab. Gehen Sie mit allen Klingen vorsichtig um; es besteht Verletzungsgefahr (Abbildungen
5.a).

® Waschen, spiilen und trocknen Sie die Zubehdrteile ab: Sie sind alle spiilmaschinengeeignet.

Tricks:

- Bei Verfarbungen der Zubehorteile durch Nahrungsmittel (Karotten, Orangen,...) reiben Sie
die Teile mit einem mit Speisedl getranktem Tuch ab und reinigen Sie sie anschlieBend wie
tiblich.

- Mixaufsatz (d): GieRen Sie heiRes Wasser mit ein paar Tropfen Spiilmittel in den Mixkrug.
SchlieBen Sie den Deckel. Setzen Sie ihn auf das Gerdt und schalten Sie es mehrmals auf
Intervallbetrieb. Nach Abnehmen des Mixkruges spiilen Sie ihn unter flieRendem Wasser,
dann (auf den Kopf gestellt) trocknen lassen.

AUFBEWAHRUNG

Bewahren Sie das Gerét nicht an einem feuchten Ort auf.



WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

Wenn Ihr Gerdt nicht funktioniert, priifen Sie:

- den ordnungsgemaRen Anschluss des Gerdtes.

- die Verriegelung jedes einzelnen Zubehdrs.

- die Position des Geschwindigkeitsreglers (al1): Stellen Sie ihn auf ,0” zuriick und wéhlen Sie
dann noch einmal die gewiinschte Rihrstufe.

Ihr Gerdt funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine autorisierte

Kundendienstwerkstatt (siehe Liste im Serviceheft).

ENTSORGUNG DES GERATES UND DER VERPACKUNGSMATERIALIEN

Die Verpackung besteht ausschlieRlich aus umweltfreundlichen Materialien, die nach
@ den giiltigen Recycling-Bestimmungen entsorgt werden kdnnen.
% Fiir die Entsorgung des Gerates selbst informieren Sie sich bitte bei den zustandigen
Stellen Ihrer Gemeinde.

ENTSORGUNG VON ELEKTRONISCHEN UND ELEKTRISCHEN

GERATEN

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
ﬁ @ Ihr Gerit enthlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet oder recycelt werden
konnen.

mmmm 2 Geben Sie Ihr Gerit deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde
ab.

Dieses Gerdt kann auf Ihre personlichen Anforderungen abgestimmt werden. Bei Ihrem
Fachhéndler und in den autorisierten Kundendienstwerkstédtten sind folgende Zubehdrteile
erhiltlich:

Riihrschiissel Schneebesen Gemiiseschneider:
Deckel fiir die Schiissel Mixaufsatz - A: schneiden
Knethaken Mini-Zerkleinerer - C: grob raspeln
Riihrhaken Schiissel Chopper - D: fein raspeln
Aufsatz fiir den Gemiiseschneider - R: Reibekuchen

Achtung: Zubehorteile werden ausschlieBlich gegen Vorlage der Bedienungsanleitung oder
des Gerdtes verkauft.



GRUNDREZEPTE

WeiRbrot

Zutaten: 3509 Mehl Type 55, 210ml lauwarmes Wasser, 5g Trockenhefe, 5g Salz

Geben Sie das Salz, das Mehl und die Trockenhefe in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Knethaken
und den Deckel ein. Schalten Sie einige Sekunden auf Stufe 1, geben Sie dann bei laufendem
Gerdt das Wasser bei. Kneten Sie den Teig ca. 8 Minuten. Lassen Sie den Teig bei Raumtemperatur
etwa eine halbe Stunde ruhen, kneten Sie ihn dann mit der Hand noch einmal durch, formen
Sie eine Kugel, die Sie auf ein gefettetes und bemehltes Backblech setzen. Ca. 1 Stunde gehen
lassen. Heizen Sie den Backofen auf 240°C vor. Schneiden Sie die Oberseite des Laibes ein und
bepinseln Sie ihn mit lauwarmem Wasser. Geben Sie eine kleine mit Wasser gefiillte Schale mit
in den Backofen, damit das Brot eine schéne goldbraune Kruste bekommt. 30 Minuten backen.

Miirbteig

Zutaten: 200g Mehl, 100g weiche Butterstiicke, 50ml Wasser, 1 Prise Salz @
Geben Sie das Mehl, die Butter und das Salz in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Knethaken und

den Deckel ein. Schalten Sie einige Sekunden auf Stufe 1, geben Sie dann bei laufendem Gerat
das Wasser bei. Lassen Sie das Gerdt weiterkneten, bis eine schone Teigkugel entsteht. Packen
Sie diese in Frischhaltefolie und lassen Sie sie ca. eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen, bevor
Sie sie ausrollen und backen.

Milchbrétchen

Zutaten: 500 g Mehl, 2 Eier, 120 g weiche zerkleinerte Butter, 70 g Zucker, 200 ml zimmerwarme
Milch, 10 g Trockenhefe, 5 g Salz.

Geben Sie alle Zutaten in die Schiissel und bringen Sie Knethaken und Deckel an. Riihren Sie den
Teig etwa 13 min lang auf Stufe 1. Lassen Sie den Teig tiber Nacht im Kiihlschrank ruhen. Teilen
Sie den Teig am ndchsten Morgen in Stiicke a etwa 60 g und formen Sie daraus kleine Brétchen.
Legen Sie die Brotchen auf ein mit Backpapier bedecktes Blech und lassen Sie sie etwa 30 bis
40 Minuten gehen. Heizen Sie den Ofen auf 180° C auf. Bepinseln Sie die Milchbrotchen mit
einem Eigelb, dem etwas Milch und Zucker beigemischt wurde. Backen Sie die Brotchen etwa 15
min lang.

Riihrkuchen

Zutaten: 3 Eier, 150 g Zucker, 150 g weiche zerkleinerte Butter, 220 g Mehl, 1 Beutel (11 g)
Backpulver

Geben Sie alle Zutaten auRer dem Mehl in die Schiissel. Bringen Sie Schneebesen und Deckel an.
Riihren Sie den Teig einige Sekunden auf Stufe 1; fiigen Sie daraufhin das Mehl nach und nach
bei und lassen Sie den Teig weiter riihren. Der Teig sollte insgesamt 3 min lang geriihrt werden.
Heizen Sie den Ofen auf 180° C auf.

Geben Sie den Teig in eine leicht mit Butter eingefettete und mit Mehl bestdubte Kastenform.
Backen Sie den Kuchen etwa 40 min lang.

Salziger Kuchen nach mediterranem Art

Zutaten: 200g Mehl, 4 Eier, 1 Pdckchen (11g) Backpulver, 100ml kalte Milch, 50ml Olivendl, 12
getrocknete Tomaten, 200g Feta, 15 entkernte und zerstiickelte griine Oliven, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Kastenform ausfetten und mit Mehl bestduben. Geben
Sie das Mehl, die Eier und das Backpulver in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Riihrhaken und den
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Deckel ein. Beginnen Sie auf Stufe 1 und erhdhen Sie dann auf Stufe 4. Geben Sie das Olivendl
und die Milch dazu, wahrend das Gerat 1 Minute 30 Sekunden lauft. Schalten Sie wieder auf Stufe
1 und geben Sie die getrockneten Tomaten, den Feta und die Oliven bei. Salzen und pfeffern.
GieRen Sie die Teigmasse in die Kastenform, dann 30 bis 40 Minuten backen.

Mayonnaise

Zutaten:1 Eigelb, 1 EL Senf, 1 TL Essig, 250ml 0L, Salz, Pfeffer

Achtung: Alle Zutaten miissen Raumtemperatur haben.

Geben Sie alle Zutaten, bis auf das 0L, in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Schneebesen und
den Deckel ein. Beginnen Sie auf Stufe 1 und gieRen Sie ganz langsam das Ol hinein. Nach 10
Sekunden schalten Sie weiter auf Stufe 7, wihrend Sie weiterhin das Ol ganz langsam beigeben.
Nachdem das ganze Ol dazugegeben wurde, riihren Sie ca. 30 Sekunden weiter.

Bitte beachten: Mayonnaise im Kiihlschrank aufbewahren und innerhalb von 24 Stunden
verzehren.

Schlagsahne

Zutaten: 250ml sehr kalte fliissige Sahne, 50g Puderzucker

Geben Sie die Sahne und den Puderzucker in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Schneebesen und
den Deckel ein. Schalten Sie 2 Minuten lang auf Stufe 4, dann 1 Minute 30 Sekunden weiter auf
Stufe 7.



Warning: Carefully read the “Safety Instructions” booklet and these Directions for Use prior to
using your appliance for the first time.

DESCRIPTION

a - Motor unit d - Blender jug (depending on model)

al Speed selector

a2 Low-speed outlet

a2.1 Mixer accessories outlet

a2.2 Vegetable slicer outlet

a3 Multi-function head release button
a4 Multi-function head

d1 Jug

d2 Lid

d3  Measuring cap

- Vegetable slicer (depending on model)
el Vegetable slicer attachment

e2 Drum body

a5 High-speed outlet e2.1Shaft
a6 Cover for outlet a5 e3 Pusher
b - Bowl assembly e4 Drum retaining collar
b1 Bowl e5 Slicer drum A
b2 Lid e6 Coarse grater drum C
¢ - Mixer accessories e7 Fine grater drum D
¢l Dough hook (for yeast dough) e8 Potato shredder R (for potato fritters
c2 Mixer (for shortcrust pastry, cake - depending on model)
mixture, mashed potatoes, cake
frostings and icings, etc)
c3 Balloon whisk (for whipping e.g. egg,

whipped
soufflé)

© Clean bowl and accessories in hot water and a little washing up liquid before use. Rinse well
and dry thoroughly.
® Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant surface away from sources of heat or
water splashes. Make sure that the speed selector (a1) is in “0” position and plug in your
appliance.
® You have several options for starting your appliance:
- Intermittent operation (pulse): turn the speed selector (a1) to the “pulse” position. Using
a succession of pulses can give you better control when preparing certain foods.
- Continuous operation: turn the speed selector (al) to the desired position from “1” to “7”
depending on the food you are preparing.
® You can change the speed required during preparation.
® To stop the appliance, turn the selector (al) to “0” and then unplug your appliance.

cream, creme patissiere,

Overloading protection:

Your kitchen appliance is equipped with a microprocessor that controls and analyses the power
when operating. If your appliance is overloaded, it will adapt by reducing its speed or switching
off by itself. If it switches off, set the speed selection button (al) to position “0”, unplug your
appliance, and remove some of the ingredients. Allow your appliance to rest for a few minutes.
You can then plug in and restart your appliance by turning the speed selection button (al) to
the speed required for the recipe.
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1 - MIXING/KNEADING/BEATING/EMULSIFYING/WHISKING

ACCESSORIES USED:

- Bowl (b1)

- Lid (b2)

- Dough hook (c1) or mixer (c2) or balloon whisk (c3)

1.1 ASSEMBLING THE BOWL ACCESSORIES (DIAGRAMS 1):

© Turn the button (a3) to unlock the multifunctional head (a4) and lift it until it stops.

® Lock the bowl (b1) (anti-clockwise) on the appliance and put in the ingredients.

e Insert the desired accessory (c) into the outlet (a2.1), until it is clipped in place.

® To lower the multi-function head (a4) to the horizontal position: turn the button (a3) and
manually lower the multi-function head (a4) until it locks (the button (a3) returns to its
initial position).

e Slide the lid (b2) over the bowl (b1).

® Please note: it is not necessary to use the lid. It limits the risk of splashing.
® Make sure that the cover (a6) is correctly in place on the high-speed outlet (a5).

1.2 USAGE:

e Start by turning the selector (al) to the desired speed according to the recipe.
® You can add food through the hole in the lid (b2) during preparation.

® To stop the appliance, turn the selector (al) to “0".

Tips:
- Kneading
- Use the dough hook (c1) at speed “1” only.
- You can knead up to:
- 500 g of flour and 300 g of warm water (25-30°C) for bread dough (e.g. white bread, whole-
grain bread, pizza dough, etc.)
- 400 g of flour and 240 g of warm water (25-30°C) for special breads (French flour above type
T55, rye bread, wholemeal bread, ...)
- 250 g flour for enriched yeast dough and pastry dough (brioche, kugelhopf, shortcrust pastry,
etc.)
- 750 g flour for milk bread (see basic recipe in recipe section)
- Maximum operating time: 13 min.
For the best results when kneading, follow the instructions in figure 4a, 4b and 4c.
- Mixing
- Use the mixer (c2) at speed “1” to “7".
- You can mix up to:
- 1 kg of sponge cake mixture, choux pastry, etc.
- 2.7 kg of mixture vanilla sponge slab cake (see basic recipe in recipe section).
- Never use the mixer (c2) to knead heavy dough.
- Maximum operating time: 13 min.



- Beating / emulsifying / whisking
- Use the balloon whisk (c3) at speed “1” to “7".
- You can prepare: mayonnaise, aioli, sauces, beaten egg whites (up to 8 egg whites), chantilly
cream or whipped cream (up to 500 ml), etc.
- Never use the balloon whisk (c3) to knead heavy dough or mix light cake mixture.
- Maximum operating time: 10 min.

1.3 - DISMANTLING THE ACCESSORIES:

e Wait for the appliance to come to a complete stop and unplug it.

® Remove the lid (b2).

® Using the button (a3), release the multi-function head (a4) and raise it to the upper position.
 Pull the accessory (c1), (c2) or (c3) to remove it from the multi-function head.

® Remove the bowl.

2 - BLENDING/MIXING (DEPENDING ON MODEL)

Depending on the nature of the food, you can use the blender (d) to prepare up to 1 L of thick @
mixtures (400g carrots, 600g water) and 0.75 L of liquid mixtures.

ACCESSORIES USED:

- Blender jug (d)

2.1 - ASSEMBLING THE BLENDER JUG ACCESSORIES (DIAGRAMS 2):

® Bring the multifunctional head (a4) to the horizontal position: turn the button (a3) and
manually lower the multifunctional head (a4) until it locks (the button (a3) returns to its
initial position).

® Remove the cover (a6) from the high-speed outlet (a5) by unlocking it.

® Make sure that the appliance is switched off before fitting the blender jug (d).

e Position the blender jug (d) on the high speed outlet (a5), with three possible positions.

® Place the food in the blender jug, and lock the lid (d2) fitted with the measuring cap (d3), by
rotating it clockwise.

2.2 - USAGE

e Start by turning the selector (al) to the desired speed according to the recipe.

® Use the “Pulse” position for better mixing control and for better blending of your preparation.
® You can add food after removing the measuring cap (d3) from the lid (d2) during preparation.
® To stop the appliance, turn the selector (al) to “0"

Tips:
- Use the blender jug (d) at speed “5” to “7".
Maximum operating time: 3 min.
You can prepare:
- finely blended soups, sauces, stewed fruit, milkshakes and cocktails.
- liquid batter (pancake, fritters, Yorkshire pudding and custard flans).
- If ingredients stick to the sides of the jug when mixing, stop the appliance. Remove the
blender jug, and push the food down onto the blades using a spatula and put your blender
jug back to continue processing.



- Never fill the blender jug with boiling liquid(over 80 C/176 F). Leave very hot liquids to cool
slightly before blending.

- Never run the blender empty.

- Always use the blender jug with its lid.

- Never remove the lid before the blades have stopped completely.

- Always pour liquid ingredients into the blender jug first before adding solid ingredients.

2.3 - DISMANTLING THE ACCESSORY
e Wait until the device has completely stopped and unplug it. Remove the blender jug by
unlocking it. Put the cover (a6) back in place on the outlet (a5).

3 - GRATING/SLICING (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORIES USED:

- Vegetable slicer attachment (e1)
- Drum body (e2) + pusher (e3)

- Drums (depending on mo del)

- Drum retaining collar (e4)

3.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES (DIAGRAMS 3)

® Turn the button (a3) to unlock the multifunctional head (a4) and lift until it stops.

o Fit the attachment (e1) under the multi-function head (a4): align the left-hand mark on the
attachment (e1) with the mark on the multi-function head (a4), and turn until the right-hand
mark on the attachment (e1) is aligned with that of the multi-function head (a4).

e Insert the chosen drum into the body, and make sure that it is fully engaged in the body. Fit
the drum retaining collar (e4).

® Facing the attachment (e) outlet, insert the drum body (e2) inclined to the right, aligning
the two bayonets in the drum body with the two notches in the attachment. Push it home. If
you find it difficult to fit it, slightly turn the shaft (e2.1) of the drum body and push it again.
Turn the drum body anti-clockwise until it latches with the feed tube in the vertical position.

® Lock the bowl (b1) (anti-clockwise) on the appliance.

® Make sure that the cover (a6) is correctly in place on the high-speed outlet (a5).

3.2 - USAGE AND TIPS:

® Run the appliance by turning the selector (al) to speed “4".

® Maximum operating time: 10 min.

® Place the food in the feed tube on the body and press down with the pusher (e3). Never push
the ingredients with your fingers or any other utensil.

® To stop the appliance, turn the selector (al) to “0”. Wait for the appliance to come to a
complete stop and unplug it.

® Unlock the drum body in the reverse order of the assembly. When removing the drum (e5),
handle it carefully, as it is sharp and could injure you.

e With the cones, you can prepare up to 2 kg of:
- Grate coarsely C (e6) / grate finely D (e7): carrots, celery, potatoes, cheese (firm texture), etc.
- Slice thickly A (e5): potatoes, carrots, cucumbers, apples, beetroot, etc.
- Potato shredder R (e8): potatoes.
Maximum quantity: 2 kg.



4 - CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORY USED:

- Assembled mini-chopper.

With the mini-chopper, you can chop in few seconds by pulsing: dried figs, dried apricots, etc.
Quantity / max time: 80g / 4 sec.

The mini-chopper is not designed for hard products like coffee.

® Unplug the appliance.

® Never immerse the motor unit (a) in water or put it under running water. Wipe it with a dry
or slightly damp cloth.

e For easier cleaning, rinse the accessories immediately after use. Handle the blades with care
to prevent injury as they are sharp (Diagrams 5.a).

e Wash, rinse and dry the accessories: they are all dishwasher-safe.

Tip: @
- In the event any of your accessories are coloured by food (carrots, oranges, etc.), rub with a

cloth dipped in cooking oil and then clean them as usual.

- Blender jug (d): pour some hot water containing a few drops of washing up liquid into the
blender jug. Close the lid. Place it on the appliance and pulse a few times. After removing it,
rinse the bowl in running water and allow to dry (jug upside down).

Do not store your appliance in a humid environment.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

If your appliance does not work, check:

- that it is plugged in correctly.

- that the accessories are correctly locked.

- The position of the speed selector (al): turn it to position “0” and then select the desired
speed again.

Your appliance still does not work? Contact an approved service centre (see list in service

booklet).



DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE

The packaging is comprised exclusively of materials that present no danger for
the environment and which may therefore be disposed of in accordance with the
recycling measures in force in your area.

For disposing of the appliance itself, please contact the appropriate service of
your local authority.

e

END-OF-LIFE ELECTRICAL OR ELECTRONIC PRODUCTS

Think of the environment first!
Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
S Leave it at a local civic waste collection point.

J=d

ACCESSORIES

You can customise your appliance and obtain the following accessories from your usual retailer
or an authorised service centre:

Bowl Blender jug Vegetable slicer:
Bowl lid Mini-mincer - A: slicing

Dough hook Mincer head - C: coarse grating
Mixer Mincing bowl - D: fine grating
Balloon whisk Vegetable slicer attachment - R: Potato shredder

Note: you can purchase an accessory only when you present your instruction leaflet or your
appliance.

BASIC RECIPES

White bread

Ingredients: 350 g flour (type 55), 210 ml warm water, 5 g dried baker’s yeast, 5 g salt.

Put the salt, flour and baker’s yeast in the bowl. Fit the dough hook and the lid. Run for a few
seconds at speed 1, and add water with the appliance running. Knead for about 8 minutes on
speed 1. Allow the dough to rest at room temperature for around half an hour. Then work the
dough by hand into a ball. Place the ball of dough on a buttered, floured baking sheet. Allow to
rise for about an hour. Preheat the oven to 240°C. Make cuts on the top of the loaf with a sharp
blade, and brush with lukewarm water. Put a small container full of water into the oven as this
helps the bread to form a golden crust. Bake for 30 minutes.

For the UK only: Use 350 g strong white bread flour - 1% tsp Easy Bake or Fast Action dried yeast
- 3/ tsp salt - Y2 tsp sugar - 2 tsp vegetable oil - 210 ml lukewarm water.



Make the dough as the recipe directs but there is no need to rest the dough for half an hour with
UK dried yeast. Shape the dough as directed and leave to prove until doubled in size (for about
45 min to 1 hour). Bake in a preheated oven at 230°c for 15 minutes and then reduce to 190°C
and bake for a further 15 minutes.

Butter shortcrust pastry

Ingredients: 200 g flour (plain), 100 g softened butter cut into pieces, 50 ml cold water, 1 pinch
of salt.

Put the flour, butter and salt in the bowl. Fit the dough hook and the lid. Run for a few seconds
at speed 1, and add water with the appliance running. Continue to knead until the pastry forms
a ball. Remove from the bowl, cover it in cling film and allow the pastry to rest in a cool place
or refrigerator for about half an hour before rolling out and cooking.

Note: Do not substitute butter with margarine or lard.

Milk Bread Rolls

Ingredients: 500 g of flour, 2 eggs, 120 g of soft butter cut into pieces, 70 g of sugar, 200 ml of
warm milk,10 g of dry baker’s yeast, 5 g of salt.

Put all ingredients in the bowl. Fit the dough hook and cover. Run at Speed 1 for approximately
13 min. Let the dough rest overnight in the refrigerator. The next day, cut small pieces of dough
of approximately 60 g and shape them into rolls.

Place them on a sheet covered with greaseproof paper and let rise for approximately 30 to 40
minutes. Preheat the over to 180°C. Brush the rolls with some egg yolk to which some milk and
sugar has been added. Cook them for approximately 15 min.

For UK only: Use 500 strong white bread flour, 80 g softened butter, 80 caster sugar, 250 ml
lukewarm milk, 2 tsp Easybake or Fast Action dried yeast, 1 pinch of salt, 1 egg beaten with 1
tsp water, for glaze.

Make the dough as the recipe directs but there is no need to rest the dough for 1 hour. Shape
the dough as directed and leave to prove until doubled in size (for about 45 min to 1 hour).
Bake as directed above.

Vanilla sponge cake

Ingredients: 3 eggs, 150 g of caster sugar, 150 g of soft butter cut into pieces, 220 g of plain
flour, 1 sachet (11 g) or 4 level tsp baking powder.

Place all ingredients except the flour in the bowl. In the mixer and cover.

Run for a few minutes at Speed 1, then gradually add the flour while continuing to run the
device. Mix for a total of 3 min. Preheat the oven to 180°C.

Place the dough in buttered and floured deep sided cake tin. Cook for approximately 40 min.

Feta, Olive and Sun-dried Tomato Loaf

Ingredients: 200 g flour (plain), 4 eggs, 1 sachet (11 g) baking powder or 4 level tsp baking
powder, 100 ml cold milk, 50 ml olive oil, 12 sun-dried tomatoes, 200 g diced feta cheese, 15
destoned green olives cut into pieces, salt, pepper.

Preheat the oven to 180°C. Butter and flour a loaf tin. Put the flour, eggs and baking powder
in the bowl. Fit the dough hook and the lid. Start at speed 1 and then increase to speed 4. Add
the olive oil and milk with the appliance running for one and a half minutes. Decrease to speed
1 and add the sun-dried tomatoes, feta cheese and olives. Add salt and pepper. Pour the mixture
into the tin and bake for 30 to 40 minutes.

d



Mayonnaise

Ingredients: 1 egg yolk, 1 tablespoon mustard, 1 teaspoon white wine vinegar, 250 ml oil
(sunflower, olive or half and half of each), salt, pepper.

Attention: all the ingredients must be at room temperature.

Put all the ingredients except for the oil in the bowl. Fit the balloon whisk and lid. Start at
speed 1 and begin to pour the oil in a thin trickle. After 10 seconds, increase to speed 7, and
continue to add the oil little by little. Once you have added all the oil, run the appliance for
another 30 seconds.

NB: Keep refrigerated and consume within 24 hours.

Chantilly cream

Ingredients: 250 ml very cold liquid créme fraiche*, 50g icing sugar.

Put the cream and icing sugar in the bowl. Fit the balloon whisk and lid. Run the appliance at
speed 3 for 2 minutes and then at speed 7 for one and a half minutes.

* liquid creme fraiche is not available in all countries.
For the UK only: Use 300 ml well chilled double cream and 35 g icing sugar. Place the cream and

icing sugar in the bowl. Fit the balloon whisk and lid. Whip on speed 4 until it forms firm peaks
(takes about 2 to 3 minutes).
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MonepepKeHHs. YBaxHO npouuTaiTe 6powypy «MpaBuna 6e3nekn» i Lein nocibHUK nepeg
nepLUM BUKOPUCTaHHAM Npunagy.

a - MoTopHuii 6nok d -Yawa ansa 3amiwyBaHHA
al Pyuka nepemuKava WBUAKOCTI (3anexHo Big mogeni)
a2 [losinbHWN BUXIA d1 Kactpyns
a2.1Buxig ansa aKcecyapis onsa d2 Kpuwka
3MillyBaHHA d3  MipHuii KoBMayoK
a2.2 Buxig ans oBouepisKu e - OBouepi3Ka (3anexHo Big mogeni)
a3 KHonka PO36510KyBaHHA el Hacapka ana oBouepisku
6aratodyHKLiOHaNbHOT roNOBKMN e2 bapabaH
a4 baratodyHKLioOHanbHa ronoBKka e2.1Bicb
a5 Llsunakun suxig e3 LlrtoBxau
a6 [sepusTa e4 Tpumay 6apabaHa
b -Yawa B 360pi e5 bapabaH A anAa Hapi3aHHA
b1 Kactpyns cKrbouKamm
b2 Kpuwka e6 bapabaH C ana KpynHOro HaTMpaHHaA
c - AKkcecyapwm Ans 3millyBaHHA e7 bapabaH D gna ppibHOro HaTMpaHHA
c1  Tictomic e8 bapabaH R gnsa HaTvpaHHA KapTonni
c2 3miwysay (pna KapTonnAHUKIB) (3anexHo BifA
c3 baratoXunbHUM BiHUMK mogeni)

BBEAEHHA B EKCITUJTYATALIIO @

Mepep nepLunM BUKOPUCTaHHAM NPOMUIATE BCi jeTali akcecyapiB y MUnbHil Boai. Mpomuiite

Ta NpoCyWiThb.

YcTaHOBITb MpuWnaj Ha PiBHY, YACTY i CyXy MOBEPXHIO, NMepeKoHalTecA, WO py4Ka

nepemukaya (a1) nepe6yBae B nosioxKeHHi «0» i NiaKNOUiTb Npriag Ao Po3eTKu.

[inA BBIMKHEHHSA y BaC € KiflbKa BapiaHTiB:

- NepepuBuacTuii (iMnynbcHMil) pexxnm po6oTN: NOBEPHITL PyuKy nepemrikaya (al) B
MONOXEHHA «iMMYNbC» NOCNIAOBHMMM iMMYIbCaMy ANA KPaLLOTro KOHTPOJIIO CTaHy CyMiLui.

- besnepepBHa po6oTa: NoBepHiTb PyuKy nepemmkaya (al) B noTpiGHe NONOXeHHS Bif «1»
110 «7», 3aN€XHO Bif NPOAYKTIB, AKi NOTPIGHO NpUroTyBaTy.

Bu moXceTe 3MiHUTYK Lie B NpoLieci NpUroTyBaHHs.

LLlo6 BUMKHYTV Npunag, MOBEPHITb PyUKy (al) y MonoxeHHs «0», a NOTiM BUMKHITb Npunag

i3 poseTku.

3axucT Bi} NnepeBaHTa)XKeHHA:

BaLU KyXOHHUI NPUMaj OCHALLEHWI MIKPONPOLIECOPOM, AKUI KOHTPOJTIOE Ta aHanisye pobouy
NOTYXHIiCTb. Y pasi HagMipHOTO HaBaHTa)KeHHA MallvMHa afanTyBaTUMETbCA, 3HVKYUN
WBMAKICTb ab0 aBTOMATUYHO 3YNMHAKYUCH. Y pasi 3yniHKKU MOBEPHITb PYuKy nepemmKaya
wenAaKocTi (al) y nonoxeHHa «O», BiKNIOUITb NPUCTPI Bif PO3eTKM i AicTaHbTe YacTUHY
iHrpegieHTiB. [laiiTe npunaay NoCTOATH KinbKa XBUANH. [1icna Lboro B MoXeTe BBIMKHYTH 10r0
3HOBY i 3aMyCTUTK, YCTAaHOBMBLLW PyUKy nepemmkaya (al) Ha NOTPibHyY WBMAKICTb BiANOBIAHO

[0 peLienTy.



1-3MIWYBAHHA / PO3MUHAHHA / 3BUBAHHA /
MNPUrOTYBAHHA EMYNbCII

AKCECYAPH, O BUKOPUCTOBYIOTbCA:
- Yawa (b1)
- Kpuwka (b2)
- Tictomic (c1), 3milwyBau (c2) abo 6araToXMAbHUIN BIHUMK (C3)

1.1 YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB (CXEMW 1):

MoBepHiTb pyuKy (a3), wob po36nokysaTty baratodyHKLiOHaNbHY ronoBky (a4), i nigHimanTe
il po ynopy.

3adikcynTe vawy (b1) (NPOT rOAVHHMKOBOI CTPINKM) Ha NPKNAAi Ta NOKNaAiTb iHrpesieHTy.
BcTaBTe noTpibHui akcecyap (c) Ha Buxif (A2.1), BOKM BiH He 3adikcyeTbCA.

MoBepHiTb 6araTodyHKLiOHaNbHY rofioBKy (a4) B ropusoHTanbHE MONOMEHHA: NOBEPHITL
PYUKY (a3)i BpyuHy onycTiTb 6aratodyHKLioHanbHy rofioBKy (a4), LOKM BOHa He 3adikcyeTbca
(noBepHEHHA pyyKH (a3)B MOYATKOBE MNONOKEHHSA).

Hakpuiite yawy (b1) kpuwkoto (b2).

MpumiTka. BukopucToByBaTi KpULLKy He 06OB'A3KOBO. BoHa Aae 3mory obmexuty pusunk
P036pK3KyBaHHA abo BUKNAAHHSA.

- lNepekoHaiiTecs, Wo aBepLATa (a6) NpaBUIbHO BCTAHOBJIEHO Ha LWBMAKOMY BUXOAI (a5).

1.2 YBIMKHEHHA
« 3anycTiTb Npunag, yCTaHOBMBLUM PyyKy NepemMuKkaya (al) Ha noTpibHy WBUAKICTb BiNOBIAHO
[0 peLienTy.
« Bu moxeTe gofaBatv npoayKTU Yepes oTBip y Kpuwwui (b2) nig yac npurotyBaHHs.
« LLlo6 BUMKHYTW Npunag, NoBepHITb pyuky (al) y NONoxeHHs «0».
Mopaan
- 3amillyBaHHA
- BukopucToByiTe TicTomic (1) TiflbKM Ha WBUAKOCTI «1».
- Bu moxeTe 3amicutn fo:
- 500 r 6opoluHa i 300 r Tennoi Boawn (25-30°C) ana xnibHoro Ticta (Hanpuknag, ana 6inoro
xni6a, 3epHOBOro xNi6a, TiICTo ANA NiLyu ToLo)
- 400 r 6opotuHa i 240 r Tennoi Bogu (25-30°C) ana ocobnmsux copTis xnida (6opoLuHo, TMn
AKoro nepesuLlye 55 (T55): KUTHIiA xNi6, xNi6 i3 6opoLuHa rpy6oro nomeny ToLuo)
- 250 r 6opolLuHa ana apixaxis (6ynouku, 6abka, KOHAUTEPCbKI BUPOOU TOLLO)
- 750 r 6opoLLHa 418 MONOYHMX ByNoYOK (AVB. 6a30Buii peLenT)
- MakcvmanbHuid Yac po6oTu: 13 xB.
[nA pocArHeHHA HaKpawmx pe3ynbTaTiB AOTPMMYITECh BKa3iBOK Ha cxemax 4.
- Nepemiwarire.
- BukopucToBy#iTe 3millyBay (€2) Ha WBUAKOCTI Bif «1» fo «7».
- By moxeTe 3miwatu no:
- 1 Kr TicTa AnA Npora, 3aBapHoro TicTa...
- 2,7 Kr TicTa fnsa conofKkoro nupora (ave. 6a3oBuii peLenT)
- Hikonu He BUKopucToByiiTe 3MilyBay (c2) Ans 3amillyBaHHA BaXKKOro Ticra.
- MakcvmanbHuid Yac po6oTu: 13 xB.
- 36MBaHHA/NPUroTyBaHHA eMynbCii
- BukopucToBy#iTe 6araToXunbHUi BiHUKK (C3) Ha WWBMAKOCTI Bif «1» B0 «7».



- Bu MoxeTe NpurotyBaTh: MalioHes, ainoni, coycw, 36uTi AaeuHi 6inkn (Bo 8 seuHux 6inkis),
36uTi BepLKu (go 500 mn)...

- Hikonu He BuKopucToByiiTe 6araToXunbHuni BiHUMK (c3), wWo6 micuTn BaXkke TicTo
a6o 3miwyBaTh nerke TicTo.

- MakcvmanbHuid Yac po6otu: 10 xB.

1.3 - 3HATTA AKCECYAPIB:

3ayeKaliTe Ha MOBHY 3yNUHKY Npunazay Ta BUMKHITb 10r0 3 po3eTKu.

Binkpuitte kpuwky (b2).

3a ponomoroto pyukn (a3) po36nokyiiTe 6aratodpyHKLioHanbHy rofoBKy (a4) i NiginmiTe ii'y
BEPXHE MONIOXKEHHS.

ButarHiT akcecyap (c1), (c2) abo (c3) 3 6araTopyHKLiOHaNbHOT FONOBKMU.

3HimiTb yaLy.

2 - 3SMILLYBAHHA (3AJIEXHO BIJ MOLEJI)

3anexHo BiA NPUPOAW NPOAYKTiB, Yala AnA 3miwysaHHA (d) fae 3mory npurotysatvi o 1 1
ryctux cymiwei (400 r mopkaw, 600 r Boaw) i 0,75 n piakux cymilen.

AKCECYAPH, LLLO BUKOPUCTOBYIOTbCA:

- Yawi anAa 3miwysaHHA (d)

2.1 YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB (CXEMMU 2):

MoBepHiTb 6araTodyHKLiOHaNbHY rofioBKy (a4) B ropusoHTanbHEe MONOMEHHA: NOBEPHITL
PYUKy (a3)i BpyuHy onycTiTb 6aratodpyHKLioHanbHy rofioBKy (a4), LOKM BOHa He 3adikcyeTbca
(noBepHEHHSA PYUKM (a3)B NOYATKOBE MOSOXKEHHA).

BinkpuiiTe BepuATa (ab) WBMAKOro Brxoay (a5), po36aoKyBaBLUM OrO.

MepeKoHaiiTecs, Wo Npunaj BUMKHEHO, Nepes yCTaHOBIEHHAM Yalli AnA 3milyBaHHA (d).
MomicTiTb Yawy AnA 3miwysaHHA (d) Ha WBUAKKIA BUXiA (@5). MOXNMBI TPV NONOXKEHHS.
MoknaaitTb NPoAyKTA B Yally AnA 3MiLLyBaHHA i 3adikcyiite KpULKY (d2) 3 MipHUM KOBNAaYKoM
(d3), noBepHyBLLUN OO 33 FTOANHHUKOBOIO CTPINIKOIO.

2.2 - YBIMKHEHHA
3anycTiTb Npunag, ycTaHoBUBLLM PYUKy nepemyikaya (al) Ha noTpibHy WBMAKICTb BiANOBIAHO
110 peLenTy.
[inAa Kpaworo KOHTPOIO 3MillyBaHHA i NONIMNWeEHHA OAHOPIAHOCTI CyMilli BUKOPUCTOBYINTE
NONOXEHHA «IMNyNbC».
By moxeTe fopaBaTvi NpoAyKTW, 3HABLIM MipHWIA KoBnavok (d3) 3 kpuwku (d2) nig vac
NPUroTyBaHHA.
o6 BUMKHYTV Npvnag, NOBEPHITb PYUKy (al) y MonoxeHHaA «0».
Mopaan
- BukopucToByiiTe yaly AnsA 3miwyBaHHA (d) Ha WBNAKOCTI «5» i «7».
MakcumanbHmin yac poboTu: 3 XB.
Bv MoXeTe npurotysaTu:
- ApibHO nepemilaHi cynu, cynu-niope, GpyKToBi Nope, MONOYHI Ta anKorosibHi KoKTenni;
- nerke TicTo (MAVHLI, NOHUYKKK, PYKTOBI Nporu, Kpem-bpione...).
- Mig yac 3miyBaHHA, AKWO iHrPeAieHT NPUANNaoTb A0 CTIHOK Yalli, 3ynuHITb npunag,
3HIMITb Yally AnA 3MillyBaHHA, CTPYCiTb IHFPEAIEHTM Ha onaTtax, a NoTiM 3HOBY MocTaBTe

U



yaLuy, o6 NPOAOBKUTU MPUTOTYBaHHA.

- Hikonu He 3anoBHIoiTe Yally AnA 3millyBaHHA KUMAYOIO PiANHOIW.

- He BMKOpPWCTOBYIiTe Yally Af1s 3MillyBaHHSA 6e3 iHrpepieHTIB.

- 3aBXAV BUKOPWCTOBYIATE Yallly A1 3MiLlyBaHHA 3 il KPULLKOIO.

- Hikonu He 3HimaliTe KpULLKY [0 NOBHOI 3yNUHKK Npunagy.

- Y vawy Ana 3miwlyBaHHA 3aBXAW KNajiTb cnovaTtKy piAKi iHrpegieHTn, a notim
TBepAai.

2.3-3HATTA AKCECYAPA:
- 3ayeKkaiTe Ha NOBHY 3yNMUHKY Npunagy Ta BUMKHIiTb MOro 3 po3eTKuW. 3HiMiTb 3MilLyBanbHy
yally, po36noKyBaBLLM ii. YCTaHOBITb ABepuATa (ab) Ha Buxig (a5).

3-HATUPAHHA / HAPI3BAHHA CKUBKAMW (3AJIEXKHO
BIA MOAENI)

AKCECYAPU, WO BUKOPUCTOBYIOTbCA:
- Hacapka gna osouepiskm (e1)

- bapabaH (e2) + wroBxauy (e3)

- bapabaHu (3anexHo Big mogeni)

- Tprmau 6apabaHa (e4)

3.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB (CXEMMU 3):

MoBepHiTb pyuKy (a3), wob po36nokysaTy 6aratodyHKLiOHaNbHY ronoBky (a4), i nigHimanTe
il po ynopy.

YcTaHoBiTb apganTtep (e1) nig 6aratodyHKLiOHANbHOW FONOBKOKW (a4): CyMICTiTb MO3HAUKY
3niBa Ha aganTepi (e1) 3 N0O3HauYKO Ha 6araTopyHKLiOHaNbHI ronosLi (a4), NOTiM MOBEPHIT,
o6 CyMiCTUTV NO3HAYKy cnpaBa Ha aganTepi (e1) 3 No3Haukoto Ha 6araTodyHKLiOHaNbHIN
ronosui (a4).

BcTaBTe B KaceTy BUGpaHuit 6apabaH i NepekoHanTecs, Wo Oro MOBHICTIO BCTABNEHO B
KaceTy. YCTaHOBITb TpumMau 6apabaHa (e4)

MNigHeciTb KaceTy 3 GapabaHom (€2), HaxuneHy BMpaBo, 3BepHeHy A0 rHi3ga afjantepa
(e), cymicTiTh ABa 6ailoHeTW KaceTn 3 6apabaHoMm i3 ABOMa Masamu nepexigHuka. Bctaste
il rMMboKo. AKLO BCTaHOBUTK 1i BaXKKO, 3N1€rka noBepHiTb Bicb (e2.1) kaceTn 3 6apabaHom
i BCTAaHOBITb 3HOBY. YCTaHOBITb TPYOKYy nopayi KaceTu y BepTMKanbHE MONOXKEeHHA A0
6110KyBaHHA, NOBEPTaoUM NPOTY FOAVHHUKOBOI CTPINKN.

3adikcynTe vawy (b1) (NPOT rOANHHMKOBOI CTPINKM) Ha NpKNagi.

MepekoHanTecs, Wo aBepuATa (a6) NpaBUIbHO BCTAHOBJIEHO Ha WBMAKOMY BUXOAi (a5).

2.2 - YBIMKHEHHA TA MOPA:

YBIMKHiTb, MOBEPHYBLUM NepemyrKay (a1) y NONOKeHHSA LWBUAKOCTI «4».

MakcmmanbHwuin yac poboTu: 10 XB.

Knagite npogykTu B Tpy6Ky nopadi Kacetu i HanpasnsanTe ix, BUKOPUCTOBYIOUM WITOBXau (e3).
Hikonu He BcTaBnAiTe iHrpegieHTN 3a fonomoroto nanbuis abo nocyay.

o6 BMMKHYTW Mpunag, NoBepHiTb pyuky (al) y nonoxeHHs «O». 3auekaiiTe Ha MOBHY
3YMNWHKY Npunagy Ta BUMKHITb 1070 3 PO3ETKM.

Po36nokyiiTe KaceTy 6apabaHa B HanpsAMKy, MPOTUNEXHOMY HanpAMKY 36upaHHs. Mig vac



3HATTA 6apabaHa e5 Tp iiTe iloro o6ep , W06 YHNKHY TN TPaBMyBaHHs.
« Bu moxeTe npurotyBati 3 6apabaHamm o 2 Kr:

- KpynHa TepTka C (e6) / apibHa TepTKa (e7): MOPKBa, cenepa, KapTonns, Cup...

- Hapi3aHHsA ToBCTUMY CKMGKamm (e5): KapTonisa, MOPKBa, OTipKu, AbnyKa, bypskK...

- HatnpaHHa kaptonni R (e8): kapTonna.

MakcumanbHa KinbkicTb: 2 kg.

4-NOAPIBHEHHA HEBENMKNX KIJIbKOCTEN (3ANNEXKHO
BIA MOAENI)

AKCECYAP, LLIO BUKOPUCTOBYETbCA:

- MiHi-nogpi6HioBau y 360pi.

3 MmiHi-noppibHIOBaUeM BU MOXeTe 3a Kifbka CeKyHf MOAPIGHWTA B iMMYNIbCHOMY PEXUMi:
CYLIEHWIN iHXNp, Kypary i T. fi., MakCMarnbHa KinbKicTb / vac: 80/ 4 c.

Lleit miHi-nogpi6GHIOBayY He Npr3HaYeHW AN TBEPAUX NPOAYKTIB, TAKUX AK KaBa.

- Bip'epHaiiTe npunap Bip mepexi.
« Hikonu He 3aHyploiiTe MOTOpHUIA 610K (a) y BOAy i He MomilyaiiTe oro nig NPOTOYHY BOAy.
MpoTpiTb cyxoto abo feAb BOIOro TKaHNHOL.
« [InA nonerweHHA OYMLIEHHA LWBWAKO NPOMUIATE akcecyapu mMicna iX BUKOPWUCTAHHA.
O6epexxHOo NoBoAbTECA 3 Ie3aMu, BOHU MOXYTb Bac TpaBMyBaTu (cxemm 5.a).
- Bumwuiite, npomminTe i BUCYLWLITb akcecyapu: iX yCi MOXXHa MUTIU B MOCYAOMUINHIN MaLLUHI.
Migkasku:
- Y pasi dapbyBaHHA akcecyapiB MpoaykTamu (MOPKBa, anenbCMHW TOLLO) MOTPITh iX
raH4ipKolo, 3MOYEHOI0 B POC/INHHIN O, @ NOTIM BUMUITE, AK 3a3BMYal.
- Yawa gna 3miwysaHHsA (d): 3anuiiTe rapayoio BOAOIO 3 KiflbkoMa Kpanaamu pigKkoro mvna B
Yalli AnA 3MmilyBaHHA. 3aKpuUNTe KPULLKY. YCTaHOBITb if Ha npunag i aanTe Kinbka iMnynbcis.
MicnA 3HATTA NpoMMIATe Yally BOAONPOBIAHOI BOLOO i NPOCYLWIiTh (NepeBepHiTb YalLy).

3BEPIFTAHHA

He 36epiraiite npunag y BONOromy cepefoBuLLi.



LLLO POBUTMU, AKLLO MPUAJ HE MPALIOE?

AKLWO Npunaa He NpaLioe HaNeXHUM YNHOM, Nepe.ipTe:

- MigKknioyeHHA npyunagy [0 po3eTKu.

- BnokyBaHHA KOXXHOro akcecyapa.

- MonoXxeHHA pyukn nepemukaya (al): NoBepHiTb il B MONOXeHHA «0», a NOTIM MOBTOPHO
BUGEPITb NOTPIGHY LWBMAKICTb.

Mpunag yce we He npauioe? 3BepHiTbCA A0 aBTOPU3OBAHOIO CEPBICHOTO LIEHTPY (AUB. CNNCOK

y CePBICHIN KHXL).

YTUNI3ALIA MAKYBAJIbHUX MATEPIAJTIB I NTPUNTARY

YnakoBKa BKSIOYA€E TiNbKy matepianu, 6e3neuHi Ana AOBKiNAA, i il MoXHa
& BMKMAATW BiANOBIAHO A0 YMHHWX Npaswn ytunisauii. ina ytunisauii npunagy

NPOKOHCYNbTYNTECh Y BiAMOBIAHIN CNyX6i BalMX MiCLEBUX OpraHiB Bragu.

EJIEKTPOHHI ABO EJIEKTPU4YHI BUPOBU

3axuwarnmo AoBKinnA pasom!
Y ubomy npwunagi 6arato matepianis, AKi MOXyTb 6yTV LiiHHUMU abO MOXYTb
BUKOPUCTOBYBATVCA MOBTOPHO.

> Ona yTunizauii npunagy BifHeCiTb NOro B NyHKT NpuiioMy No6yTOBMX BiAXOAIB.

EJIEKTPOHHI ABO EJIEKTPU4YHI BUPOBU

B moxeTe nepcoHanisysatu CBill NpUnag i oTpMMaTy B MicLEeBOro Aunepa abo B cepBicHOMY
LeHTpi TaKi akcecyapu:

=

Kactpyna Yawa ana 3miwysaHHA OBouepisKa:

Kpwwka vawui MiHi-noppi6bHioBay - A: Hapi3aHHA cKnbKkamu
Tictomic Tonoska m'Aacopy6Kmn - C: KpynHe HaTUpaHHA
3miwyBay Yawa noapi6bHioBaya - D: gpi6He HaTupaHHsA
BaratoxunbHuii BiHuMk  Hacapka ans oBouyepisku - R: HaTMpaHHa KapTonni (ana

KapTOMNAHUKIB)

YBara: akcecyapy Bam 3MOXYTb NpojaTtH, TiNbKN AKWO BU NMOKa)eTe iHCTPYKUilo 3
ekcnnyarauii abo cam npunag.



BA30BI PELENT

Binuii xni6

IHrpegieHT: 350 r 6opoluHa TNy 55, 210 Mn BoAW, 5 T Cyxmx nekapcbKux ApixaxXis, 5 r coni.

Y vawy popanTe cinb, 60POLIHO Ta APIKAXKI. YCTAHOBITb TICTOMIC | KPULLKY. YBIMKHITL npunag
Ha KiflbKa CeKyHA Ha WBMAKOCTI 1, a NOTiM goaaiTe BoAy, He BUMMKaoumn npunag. 3amilyire
npotArom 8 XBWAWH. 3anuwiTe TICTO NPWU KiMHATHIA TemnepaTtypi Ha MiBrogvHW, a noTim
nepemicitb TicTo pykamu i 3po6iTb i3 HbOro Kysto Ta MOKNaAiTh 1i Ha AeKO, 3MalLeHe Maciiom
i nocunaHe 6opolwHom. [laiite nomy 3inTi npotarom 1 roanHn. Harpiiite gyxosky fo 240°C
3pobiTb 3apybKM y BEPXHIll YacTUHI ByxaHLUA Ta 3MaxkTe Teno BOfo. Y yXOBKY NocTaBTe
HeBeNnKy EMHICTb i3 BOAOIO, WO6 CNpUATU YTBOPEHHIO 30/10TUCTOI CKOPUHKW. BunikaiiTte
npotarom 30 xB.

MicoyHe TicTo

IHrpepieHTn: 200 r 6opoLuHa, 100 r M'SKOro BEPLUKOBOIO Mac/a, po3pi3aHoro Ha lWwmatku, 50 mn
Boaw, 1 winka coni.

Y vawy gopaiite 60POLIHO, MACIO i Cinb. YCTAHOBITb TICTOMIC i KpULLIKY. YBIMKHITL Npvnaj Ha
WBUAKOCTI 1 Ha KinbKa ceKyHf, a NoTiM AoAaiTe BoAy, He BUMMKaouy npunaa. Mpogoskyite
nepemillyBaHHsA, JOKM TiCTO He Habyae dopmu Kyni. [Moknafitb NOro B NonieTUneHoBY MAiBKy
i 3anMLWTe OXONOAXKYBaTUCA NPOTArOM NPUOAM3HO NIBrOAUHN, NEPLL HiXK PO3KNagaT! Ha Aeko
Ta BUNiKaTy.

MonouHa 6ynouka

IHrpepieHT: 500 r 6opolwHa, 2 Anua, 120 1 M'AKOro BEPLIKOBOrO Macsa, Mopi3aHoro Ha
wmatoukm, 70 r uykpy, 200 mn Tennoro Monoka, 10 r cyxux Apixasxis, 5 r coni.

Moknapitb yci iHrpefieHTn B Yally. YCTaHOBITb TiICTOMIC i KPULLKY. 3anycTiTb Ha WBnAKoCTi 1
nprbnnsHo Ha 13 xB. 3anuLuTe TICTO B XONOAWNIbHMKY Ha Hiu. Ha HacTynHWI AeHb NopixTe TicTo
Ha HeBenUKi WmaToukm no 60 r i HapanTe im popmy 6ynouok. Po3knagitb ix Ha feko, BKpuTe
neprameHTHUM nanepom, i 3anvwTe Npu6an3Ho Ha 30-40 xBUAKH. Po3irpiiTe fyxoBKY A0
180°C. 3macTiTb 6yNI0UKM AEYHNM XKOBTKOM i3 HEBESIMKOIO KifIbKICTIO MONOKa i LyKpy. Bunikaite
65113bKO 15 XBUNNH.

Conopkuin nupir

IHrpepieHTn: 3 anya, 150 r uykpy, 150 r M'AKOro BepLIKOBOro Macsa, MOPi3aHOro Ha LWMaTKW,
220 r 6opoluHa, 1 nakeTuk (11 r) po3nywysava

Moknapitb yci iHrpepieHTy, Kpim 60pOLLHa, B Yally. YCTaHOBITb 3MillyBay i KPULLKY. YBIMKHITb
npunag Ha KinbKa CeKyHA Ha LWBMAKOCTI 1, a noTim AofasaiiTe MoTPoOXy 60POLWHO, He
BMMMKalouM npunag. 3amiwynte npotarom 3 xB 3aranom. Posirpinte gyxosky o 180°C
Moknapitb TicTo y popmy ANA nNmpora, 3maLyeHy Maciom i nocunaHy 6opoluHoM. Bunikaiite
NpPOTAromM NPU6AN3HO 40 XBUVH.

Heconopkuii nupir

IHrpegieHTn: 200 r 6opoluHa, 4 Anua, 1 naketrk (11 r) posnywysaya, 100 MA XONO[HOrO
MonokKa, 50 Mn onMBKOBOT onil, 12 cywweHnx nomigopis, 200 r cupy ¢eTa, 15 3eneHnx onnBoK
6e3 KiCTOUKM, Nopi3aHKX Ha WMaTOUKW, CiNb, NepeLb.

Posirpiiite gyxoBky ao 180°C. 3macTitb Macniom i nocunte 6opolwHom dopmy Ana nupora.
Y vawy fopaiite 60POLIHO, ANLUA i po3nylyBay. YCTaHOBITL 3MillyBay i KPULLKY. 3anycTiTb



npunag Ha WBMAKOCTI 1, NoTiM 36inbliTe WBMAKICTL Ao 4. [loaaiTe 0NMBKOBY Ofit0 | MOOKO,
He BMMUMKatoun npunag npotarom 1 x8 30 c. Mepekntoyitb Ha WBMAKICTL 1 i fodanTe CyleHi
nomigopw, dety 1 onueku. Moconite i monepuite. Hanuiite cymiw y dopmy Ta BunikaiiTe
npotarom 30-40 xB.

Maiiones

IHrpepieHTN: 1 A€YHU KOBTOK, 1 CTONOBa NIOXKKa ripyumui, 1 YalHa noxka outy, 250 mn onii,
cinb, nepeup.

YBara: yci iHrpeaieHT\ MatoTb 6yTU KiMHaTHOT TemnepaTtypu.

MomicTiTb y yawly BCi iHrpeAieHTH, KpiM Macna. YCTaHOBITb 6araToXUnbHUIA BIHUMK | KPULLIKY.
3anycTiTb Npynaa Ha WBMAKOCTI 1 i MOYHITL HanMBaTK ONito TOHKOM LiBKOt. Yepes 10 cekyHp
nepengitb Ha WBMAKICTb 7 | NPOLOBXKYMNTe MOBINbHO AoAaBaT onito. Bunuewu Bce, pavte
npunagy nonpawoBaTy Le NnpoTarom 30 CeKyHA,.

MpumiTKa. 36epiraiiTe B XONOAUNBHUKY | CNOXMBANTE NPOTArOM 24 roAvH.

36mTi BepLuKu

IHrpegieHT: 250 MN1 Ay»e XONOAHMX PifKNX BEPLLUKiB, 50 I LlyKpOBOI Myapwu.

Y vally MoKnafiTb BEpPLKU i LKPOBY MyApy. YCTaHOBITb 6araTOXMAbHUIA BIHUMK i KPULLKY.
3anycTiTb Ha WBWAKOCTI 4 Ha 2 XB, @ MOTIM Ha WBMAKOCTI 7 Ha 1 xB 30 C.




MpepynpexpaeHne: BHAMaTeNbHO NpouTHTe Gpotutopy «MpaBuia TeXHMKN 6e30MacHOCTY» 1
JlaHHOe PYKOBOACTBO Mepef NepBbIM NCMOJb30BaHMEM YCTPONCTBA.

NCAHUE

a - bnok gBurarens
al Pyuka perynatopa ckopocTtu
a2 HUW3KOCKOPOCTHOW BbIXOS,
a2.1Bbixof nop MNpuHagNexHocT! Ans
BbIMeLUVBaHUA
a2.2 Bbixoa AnA oBoLyepesKkm

a3 Pyuka Pas6oKNPOBKY
MHOTOQYHKLMOHaNbHON  paboyen
TrONOBKM

a4 MuorodyHKUOHanbHaa  paboyas
ronoBska

a5 BblCOKOCKOPOCTHOW BbIXOA,
a6 3acsioHKa
b -Yawa B c6ope
b1 Yawa
b2 Kpbiwka
¢ -lMpuHaanexHOCTN ANA BbIMELWIMBaHNA
c1  Kptok gna Tecta
c2 Bsb6uBatenb

- Yawa gns nsmenbueHus
(B 3aBMCMMOCTI OT Mogenm)
d1 Yawa
d2 Kpbiwka
d3 MMpob6ka c fo3aTopom
- OBouepeska
(B 3aBMCMMOCTI OT Mogenm)
el [llepexofHuK 4ns oBoLepesKu
e2 [lepxatenb LMAVHAPUYECKNX HACAAOK
e2.10cb
e3 [lpoTankueatenb
e4 Konbuo ona
LNMHAPUYECKO HacagKu
e5 LUunuHpgpryeckasa Hacagka A pana
LUIVHKOBaHUA
e6 LunuHppryeckas Hacagka C ¢
KpYMHOW TepKoii
e7 UunuHppuyeckas Hacagka D ¢
MesKoN TepKom

dukcayum

c3 MHoroneTenbHbIN BEHUUK e8 LunuHpgpryeckasa Hacagka R pana
npoTrpaHus kapTodens (anna
OpaHnkoB) (B 3aBUCMMOCTM  OT
mopenu)

3A K YCTPONCTBA

Mepen nepBbIM MCMONb30BaHNEM YCTPOWNCTBA NMPOMOIATE BCE AeTanyi NPUHAANEXHOCTel B

MbinbHOW Boge. CMOMOCHMTE 1X 1 MpOCyLUuTe.

YcTaHOBUTE YCTPOMCTBO Ha POBHYIO UMCTYIO CyXylo MOBEPXHOCTb; y6eamTech, 4To pyvka

perynaTtopa (a1) HaxoauTcA B NonoxKeHnn «0», 3aTeM NMOAKIIOUMTE YCTPOWNCTBO K CETU

nMTaHnA.

YCTPOWCTBO MOXHO BKITIOUNTb ABYMSA CMOCO6GaMM:

- UMNynbcHbIi peXXum: noBepHnTe pyuKy perynatopa (al) B MonoxeHue MMMyabCHOrO
pexuma (pulse) 3a HECKOMBKO pas AJ1A IyyLLero KOHTPOJA 3a NPOLLECCOM NPUTOTOBNEHNS.

- HenpepbiBHbIit peXXuM: nMoBepHUTe pyuKky perynatopa (al) B Tpebyemoe monoxeHue
(«1»—«7») B 3aBUCMMOCTH OT peLienTa, C KOTOPbIM Bbl paboTaeTe.

Bbl MOXeTe M3MEHUTb CKOPOCTb B MPOLeCce MPUTroToBIEHNA.

YT06bl OCTAHOBUTb YCTPONCTBO, NEepeBeAnTe PyuUKy (al) B nonoxeHue «0», a 3aTeM OTK/oUmUTe

YCTPOWCTBO OT CETU NUTaHUA.

3awmTa oT Nneperpysku:
Ball KyXOHHbII KOMGalH OCHAlleH MUKPOMPOLECCOPOM, KOTOPbIA  KOHTPONUpYyeT



N aHanmsupyeT pabouyld MOLHOCTb. B cnyyae neperpysku YCTPOWCTBO BbIMOMHUT
aBTOMATUYECKYIO PErynnpoBKy, 3aMepnvB CKOPOCTb WAWM  OTKIOUMBLWNCG. B ciyvae
OTK/IIOUYEHNA YCTPOWNCTBA NepeBeAnTe PYUKy perynatopa ckopoctu (al) B monoxeHue «0»,
OTK/IOUMTE YCTPONCTBO OT CETY U N3BJIEKNTE YaCTb VHIPEANEHTOB. He BKloYaiiTe yCTPONCTBO
HECKONbKO MUHYT. locsie 3TOro Bbl MOXeETe ero nepenofKiounTb 1 3amyCcTUTb, YCTaHOBUB
PYyuKy perynaTopa (al) B COOTBETCTBYyIOLLEE MOMOXKEHME (COTNMAacHO peLenTy).

1 - BbIMELWABAHUE / 3BAMELUMBAHUE / B3SBUBAHWUE /
SMYJ1Ibr'MPOBAHUE / BCMEHMBAHUE

NCNONb3YEMbIE MPUHAAJIEXKHOCTU:
- Yawa (b1)
- Kpbiwka (b2)
- Kptok gna tecta (c1), B36uBatensb (c2) nnv MHOroneTeNbHbI BEHYMK (€3)

1.1 YCTAHOBKA NMPUHAONEXXHOCTEN (PUCYHKU 1):

MoBepHUTe pyuKy (a3), uTobbl Pa3bIoKMPOBaTb MHOFOGYHKLIMOHANbHYIO Pabouyto ronoBKy
(a4), v nogHMMUTE ee Jo yrnopa.

3abnokupyite yawy (b1) Ha ycTpoicTBe (MPOTUB YaCOBOW CTPENKM) 1 MOMeCTUTE B Hee
VNHTPeueHTbI.

BcTaBbTe COOTBETCTBYIOLLYIO MPVHAANEXHOCTD (C) B BbIXOA (a2.1) A0 ee 3alienkuBaHua.
MepeBeanTe MHOrodyHKLUMOHaNbHYO pabouyto ronoBky (a4) B ropn3oHTaIbHOE MONOXKeHne:
noBepHUTE PyuUKy (a3) 1 BPyUHYIO OMyCcTUTE MHOFOGYHKLIMOHANbHYO pabouyio ronoBKy (a4)
[10 ee 6NIOKMPOBKM ([0 BO3BpaTa pyuki (a3) B UCXOAHOE MONOXKeHMe).

HapeHbTe KpbiwwKy (b2) Ha vawy (b1).

3ameuaHue. Vcnonb3oBaTb KpbilKy HeobAsaTenbHo. OfHAKO OHa CHUXaeT BEPOATHOCTb
Pa3bpbI3rvBaHNA UM OTCKOKA MHFPEeLNEeHTOB.

« Y6epnTecb, UTo 3ac/ioHKa (a6) MIOTHO 3aKPblBaeT BbICOKOCKOPOCTHOM BbIXOA (a5).

1.2 BKJIIOYEHUE:
« BknoumTte ycTponcTBO, yCTaHOBMB PYUKy perynatopa (al) B COOTBETCTBYIOLLEe MOOXKeHne
(cornacHo peuenTy).
« B mpouecce npurotoBneHns Bbl MOXeTe [00aBNATb WHrpeAuneHTbl yepes oTBepcTMe B
Kpbiwke (b2).
+ YT06bl OCTAHOBUTb YCTPOWCTBO, NEpPeBeAnTe PyUKy (a1) B nonoxeHwe «0».
PekomeHpauun:
- BoimewnBaHue
- Wcnonb3yiiTe Kptok ana Tecta (c1) TONbKO Ha CKOPOCTH «1».
- Bbl MOXeTe BbIMeCUTb fj0:
- 500 r mykw 1 300 r Ternol BoAbl (25-30°C) ana xnebHoro TecTa (Hanpvmep, 6enoro xneba,
xneba c cemeykamu 1 XNonbAMU, TeCTO ANA NULLbI )
- 400 r myKku 1 240 r Tennon Bogpl (25-30°C) anda cneunanbHoro Tecta (13 Myku tmna 55 (T55)
1 BblLLE: PXXaHO x/e6, LienbHOo3epHOBOM X1eb 1 T. A.)
- 250 r MyKVM Ha ApOXKeBOE TeCTO (ANA cAO6HbIX BynoYekK, Kynmyeit), NecoYHoe TeCTO U T. A.
- 750 r MyKV A1l MONOYHOTO Xf1e6a (CM. OCHOBHbIE peLienTbl)
- MakcmanbHoe Bpema paboTbl: 13 MUHYT
[nA nonyuyeHnA oTANYHOrO pe3ynbTaTa cobiofaiiTe ykasaHUA Ha pUCyHKax 4.
- 3amewnBaHue



- Wcnonb3yiiTe B361BaTeNb (C2) HAa CKOPOCTM OT «1» A0 «7».

- Bbl MOXeTe 3amecuTb [jo:

- 1 Kr TecTa Ana GyHTOBOrO KeKca, 3aBapHOro Tecta u T. .

- 2,7 Kr TecTa Ans CNafKoro Kekca (CM. OCHOBHOI peLenT)

- He ncnonb3yiite B36uBatens (c2) gnsA 3ameluBaHUA KpPyToro Tecra.

- MakcvmanbHoe Bpems paboTbi: 13 MUHYT

- B36 / amynbrupc /BC

- Wcnonb3yite MHoroneTesbHbIN BEHUMK (C3) Ha CKOPOCTM OT «1» A0 «7».

- Bbl MOXeTe NpUroToBUTL: MailoHE3, allonn, Coycbl, B36UTbIe 6enkn (o 8 AnYHbIX 6enKkoB),
B36UTble cimBKM (4o 500 Mn) U T. 4.

- He ncnonb3yiite MHOroneTenbHbIli BEHUYMK (€3) ANA 3amellMBaHUA KpyToro wunm
XKUAKOro Tecra.

- MakcvmanbHoe Bpems paboTbi: 10 MHYT

Y

.3 - CHATUE NPUHAONEXXHOCTEN:

Mepep oTKNIOYEHNEM YCTPOINCTBA AOKAUTECD €70 NOJIHOI OCTaHOBKM.

CHumuTE KpbILwKy (b2).

Mpu nomoLm pyukm (a3) pasbrnokmpyiite MHOrOGYHKLIMOHaNbHYO pabouyto ronosky (a4) un
repeBeayTe ee B BEPXHEE MONOXKEHNE.

MoTAHWTe 33 NpUHaANEXHOCTb (1, €2 UnK €3) [N1A ee N3BNIeYeHUA U3 MHOTOMYHKLIVIOHAbHOIA
paboyeri ronoBKu.

CHumUMTE YaLuy.

2 - MIOPUPOBAHUE / CMELUMBAHUE / USMEJIBMNEHUE (B
3ABUCUMOCTU OT MOAEJIN)

Yawwa ana nsmenbyenna (d) no3BonAeT npurotoBuTb Ao 11 rycTbix cmecein (400 r mopkosy, 600 @
M Boabl) uiv 4o 0,75 11 XKnaKmx cmecen.

NCNOJIb3YEMbIE MPUHAANEXKHOCTU:

- Yawa gns namesnbyeHus (d)

2.1 YCTAHOBKA NPUHAINIEXXHOCTEN (PUCYHKU 2):

MepeBeanTe MHOrOGYHKLUMOHaNbHYIO pabouyio ronoBKy (a4) B ropr3oHTanbHOE NOMIOXKeHNe:
noBepHUTe PyUKy (a3) 1 BPyUYHYI0 ONyCcTUTe MHOrOGYHKLMOHAbHYIO pabouyio ronoBKy (a4)
[10 ee GNIOKVMPOBKM ([0 BO3BpaTa pyuku (a3) B UCXOAHOE MONOXKeHMe).

CHUMWTE 3aCNOHKY (a6) C BbICOKOCKOPOCTHOIO BbIXoAa (a5), pa3bnokunposas ee.

Mepen ycTaHOBKOM vawm Ans msmenbyeHvs (d) ybegutech, YTO yCTPOWCTBO MOMHOCTbIO
OCTaHOBEHO.

YcTaHoBuTE vally Ans n3menbueHus (d) Ha BbICOKOCKOPOCTHOM BbIXOA (a5) B OAHO 13 Tpex
BO3MOHbIX MONOXEHWIA.

MomecTuTe VHrpeaveHTbl B ualy [AfIA M3MENbYeHVs W 3abnokupyite KpbiwKy (d2),
OCHalLEeHHY0 NPo6Ko ¢ fo3aTopom (d3), NOBEPHYB KPbILLKY MO YaCOBOW CTPENKe.

2.2 - BKJTIOMEHUE:

« BKkntoumTe yCTPOICTBO, YCTAaHOBMB PyuKy perynatopa (al) B COOTBETCTBYIOLLEE MONOXKEHNE
(cornacHo peuenTy).

« [inA nyywero KOHTPONA Haf NPOLECCOM V3MEeNbUeHUA W NyYLIero niopupoBaHUA CMecu



MCNob3yInTe NMMYNbCHbIN pexkum (Pulse).

« Bnpouecce nprrotoneHUs Bbl MOXeTe [JO6ABNATb MHIPEANEHTbI, CHAB MPOOKY € J03aTOPOM

(d3) Ha kpbiwwke (d2).

+ YT06bl OCTAHOBUTb YCTPOIWCTBO, NEepeBeAmnTe PyUKy (al) B nonoxeHwe «0».
PekomeHpauvn:
- Wcnonb3yiiTe yawy Ansa n3menbyeHus (d) Ha CKOPOCTM OT «5» Ao «7».

MakcrmanbHoe Bpems paboTbl: 3 MUHYTbI

Bbl MOXeTe NPUroTOBUTb:

- KapTodernbHoe niope, Cynbl-Niope, GPyKTOBblE MIOPE, MOJOYHbIE LUENKKW, PasnnyHble
KOKTEWN/N;

- XuAKoe TecTo (AnA 6NIMHYMKOB, ONaAbes, GPYKTOBOro NMPOra), Kpem-bpione u T. 4.

- Ecnn MHrpeAveHTbl NpU CMeLIVBaHUM MPWIMNAKT K CTEHKaM Yalll, OCTaHOBWTE
YCTPOWCTBO, CHAMUTE Yally AnA U3MefbYeHUs, MPOTONKHUTE MHTPEANEHTbI K HOXY, 3aTeM
YCTaHOBWTE Yallly Ha MeCTO, YTO6bl MPOAOMKUTL MPOLIECC MPUrOTOBNIEHUA.

- He HanvBaiiTe B Yally AN U3MeNbYEHNA KNMALLYIO XUAKOCTb.

- He BK/lovaiiTe ycTPOWCTBO, €C/IN Yalla ANA U3MENbUYEHNA MycTa.

- Wcnonb3yinTe yaluy Ana namenby4eHUA C KPbILLKOW.

- He cHMMmalTe KpbILLKY 1O MOMHOWM OCTaHOBKYM YCTPOWCTBA.

- 3arpyxaiiTe B Yawy ansa un XKNAKNE NHrpefneHTbl, U TONbKO
notom — TBepAble.

2.3 - CHATUE NPUHAQNTEXKHOCTU:
« Mepepn oTKMOUEHVEM YCTPOWCTBA JOXKANTECH €ro MOMHON OCTaHOBKMU. CHUMUTE yally Ans
n3menbyeHns nocsne ee pa3baoKMPOBKM. YCTaHOBUTE 3aC/IOHKY (a6) Ha MecTo Ha Bbixof (a5).

3 - HATUPAHUE / ULWHKOBAHMUE (B 3SABUCUMOCTU OT
MOJEJIN)

NCNOJIb3YEMbIE NPUHAQNEXKHOCTU:

- MepexopHuK ana osolepeskn (el)

- [lep>kaTenb UMNMHAPUYECKMX HacafokK (e2) + npoTankneaTens (e3)
- UnnuHpgpuueckne HacagKkm (B 3aBUCMMOCTIN OT MOAENN)

- KonbLo ans dprkcaumm umnnHapuyeckomn Hacagku (e4)

3.1-YCTAHOBKA NMPUHALJNEXXHOCTEN (PUCYHKU 3):

MoBepHuTe pyuKy (a3), 4To6bl Pa3bnoKMpoBaTb MHOTOGYHKLVOHANbHYI0 Pabouyto roONoBKy
(a4), v nogHMMUTE ee o yrnopa.

YcTaHoBUTE nepexopHuk (e1) nop MHOropyHKUMOHanbHylo pabouylo ronosky (a4):
COBMeCTWTE OTMETKY ClieBa Ha rnepexofHvike (e1) ¢ OTMETKON Ha MHOrodyHKLMOHaNbHOW
paboueii ronoske (a4), 3aTem MoBepHUTe Yy3en A/ COBMELLEeHUA OTMETKM CnpaBa Ha
nepexogHuke (e1) C coOOTBeTCTByiOLE/ OTMETKON Ha MHOrodyHKUMOHanbHoOW paboyer
ronoBke (a4).

BctaBbTe B pAepkaTenb Tpebyemylo UMAMHAPUYECKY Hacagky U ybeguTtecb, 4TO OHa
MOSHOCTbIO BOLWWA B JepaTefib. YCTaHOBUTE KOMbLO AnA duKcaumm UMAUHAPUYECKON
Hacagku (e4).

YcTaHoBUTE AepxaTenb LUINHAPUYECKMX HAacaAoK (e2), HaKIOHEeHHbI BNpaBo, NULEBON




CTOPOHOIA K BbIXOZY MepexofHyiKa (e) 1 coBMecTuTe fiBa 6alioHeTHbIX BbICTyNa gepKaTens
LUAMHAPUYECKUX Hacalok C ABYMA Ma3amu nepexofHuka. BctaBbTe ero fo ynopa. Ecnm
yCTaHOBKa 3aTpyAHeHa, Cfierka noBepHuUTe ocb (e2.1) Aep>katens UMAMHAPUYECKUX HacafoK
1 BCTaBbTe €ro 3aHOBO. PacnonoxuTe oTBepCTHE fepxKaTens BePTUKanbHO [0 GOKMPOBKM
npuv NOBOPOTE NPOTUB YaCOBOM CTPESKU.

« 3abnokupyiTe yawy (b1) Ha ycTponcTBe (MPOTUB YaCcOBOWA CTPENKN).

« Y6epnTech, UTo 3ac/ioHKa (a6) MIOTHO 3aKPblBaeT BbICOKOCKOPOCTHOM BbIXOA (a5).

3.2 - BK/IIOMEHUE N PEKOMEHAALIUN:

BkniounTe yCTpOICTBO, ycTaHOBKB perynatop (al) Ha CKOPOCTb «4»,

MakcrmanbHoe Bpems paboTbl: 10 MUHYT

BBoanTe WHrpegueHTbl B OTBEpPCTME [epXaTend W HamnpaenanTe WX Mpy MOMOLM

npotankueatena (e3). He npoTankuBaiTe MHrpeaueHTbl unmn Ky.

nNpuHaAIeXHOCTAMM.

YT06bl OCTAHOBUTb YCTPOMCTBO, MepeBeamTe perynatop (al) B monoxeHue «0». Mepep

OTK/NIOYEHNEM YCTPONCTBA JOXKAUTECH €r0 MOMHOIN OCTAHOBKM.

Pa36nokupyitTe fepxaTenb LMAVHAPUYECKUX HAaCAAoK B HanpaBieHN, MPOTNBOMONOXHOM

HanpasneHuio  cbopkn. [MpoABnAiTe 0CO6Yl0 OCTOPOXKHOCTb MPU  CHATAU

LUMNNHAPMYECKOil HacaAKu 5, NOCKOMNbKY el0 MOXHO MOPaHUTbCA.

Mpy noMoLLY LIMANHAPUYECKNX HAaCaAAO0K MOXKHO 3aroToBUTb A0 2 K MPOAYKTOB:

- KpynHas Tepka C (e6) / menkas Tepka D (e7): MOpKoBb, KOpeHb cenbpepes, Kaptodenb,
CHIp U T. B.

- KpynHas wuHkoBKa A (e5): KapTodenb, MOPKOBb, OrypLibl, AGNOKM, CBEKNA 1 T. A.

- Tepka ana gpaHukos R (e8): kapTodensb.

MakcrmanbHOe KONM4ecTBo: 2 Kr

4 -NEPEMAJIbIBAHVE HEBOJIbLUNX KOJIMYECTB (B @
3ABUCUMOCTU OT MOAEJIN)

NCNONb3YEMAA NPUHAQNEXHOCTb:

- MuHn-usmenbuutens B cbope.

Mpy NoOMOWM MMUHU-M3MENbUNTENA MOXHO 33 HECKONIbKO CEKYH[ B UMMYJbCHOM pexume
V3MeNnbUnTb TaKne NPOAYyKTbl, Kak CyXOi MHXUP, Kypary U T. . KonnyecTBo / MakcmmanbHoe
BpemA:80r/4c.

STOT MUHU-V3MENbUNTENb He NpefHa3HaueH AN Takux TBePAbIX MPOAYKTOB, Kak Kode.



OYUCTKA

OTKIIouNTE YCTPOWCTBO.

He norpy»xaiite 610k guratens (a) B Bofy, He MOMeLLaNTe ero nog cTpyto Boabl. MpoTtpute

€ro Cyxol NN cNerka BNaxxHow candeTkom.

« [inAa obnerueHua mnpoLecca OYMCTKU ObICTPO OMONOCHUTE MPUHAANEXHOCT Mocne

1Cnonb3oBaHvA. AKKypaTHO o6pallaiiTecb co BCeMU HOXKaMM, MOCKOJIbKY OHU MOTyT

Bac NopaHunTb (PUCYHKH 5.a).

[omoliiTte, cnonocHUTe 1 NPOTPUTE NMPUHAANEXHOCTU: UX MOXHO MbITb B MOCYJOMOEYHON

MaLuuHe.

CoBetbi:

- B cnyvae oKpawuBaHMA MPUHAANIEXHOCTEN MNPOAYKTaMK NUTaHWA  (MOPKOBbIO,
anesnbCyYHamMm 1 T. i) NPOTPUTE X candeTKoi, CMOYEHHOI PacTUTEbHbIM Mac/IoM, a 3aTeM
NPUCTYNUTE K 06bIYHOMY MPOLIECCY OUUCTKN.

- Yawa anA usmenbueHusa (d): HaneiTe BHYTPb TEMylo BOAY C HECKONbKAMMW Kamisamu
CpeAcTBa AnA MbiTbA MOCYAbl. 3aKpOWTe KPbILWKY. YCTaHOBUTE yally Ha YCTPOWCTBO 1
BbIMOJIHWATE HECKONTbKO LIMKIOB B UMMY/IbCHOM pexime. Mocne CHATUA Yalum C yCTPOoCTBa
npomoiiTe ee NoA CTpyeli BOAbI 1 NPOCyLuKTe (MepeBepHyB vally).

He xpaHuTe yCTpOIZCTBO BO BJIaXKHOM MoOMeLeHnn.

YTO AENATb, ECZIN YCTPONCTBO HE PABOTAET?

Ecnm ycTpoiicTBO He paboTaeT, npoBepbTe:

- MOAKJIIOYEHNE YCTPOINCTBA K CETU NMUTaHUA;

— HafEeXHyto 6IOKNPOBKY KaXKAoi NPUHAANEXHOCTY;

- NonoxeHue pyykn perynatopa (al): nepeseamte ee B nonoxeHue «0» 3ameT 3aHOBO
BblbepuTe Tpebyemoe NonoxeHuve.

YCTpoONCTBO Mo-npexHemy He pabotaet? ObpaTtutech B OdrLManbHbI CEPBUCHDIA LEHTP

(cnrcok oduLManbHbIX CEPBUCHBIX LIEHTPOB eCTb B BpoLuiope).

YTUIN3ALIMA YNAKOBOYHbIX MATEPUANOB U YCTPONCTBA

@ YnakoBKa COCTOMT WCKIIOUMTENbHO M3 MaTepuanos, He NpeaCcTaBAsiowmnxX
OMacHOCTb [NIA OKPYalowen cpefpbl, KOTopble MOXHO BbibpacbiBaTb B
% COOTBETCTBUM C [ENCTBYIOWYMA HOPMaMi MO YTUAM3aumn OTXOAO0B. [ns
YTUNM3aLMmM yCTPOICTBA 06paTUTECh B COOTBETCTBYIOLYIO CY»KGY MO MecTy

KUTENbCTBA.

DJIEKTPOHHbIE N DNIEKTPUYECKUE U3 OENNA

MomoxKem coXpaHNTb OKpYKatolLyio cpeay!

E ® Bawe yCTPOWCTBO COMEPKUT MHOXKECTBO LIEHHbIX MaTepUAnoB, KOTOpbIE
NOAXOAAT ANA NepepaboTKy 1 BTOPUYHOTO NCMOSb30BAHUSA.

— > OTHecuTe ero B NyHKT c6opa ANA COOTBETCTBYIOLLEN NepepaboTKu.




DJIEKTPOHHbIE N DNIEKTPUYECKUE U3 OENNA

Bbl MOXeTe yKOMMIEKTOBaTb CBOE YCTPOWCTBO AOMOMHWUTENbHbIMUA MPUHAANEXHOCTAMY,
KOTOpPble MOXHO 3aKa3aTb B OObIYHOV TOUYKe Npofaxu Uiy B odULMANbHOM CEPBUCHOM
ueHTpe. Cpeau Takux NpUHaANeXHoCTen:

Yawa Yawa ana nsmenbyeHus OBouyepesKa:
KpblwKa vawm MuHU-n3menbunTens - A: WIMHKOBKa
Kptok ana Tecta Pa6ouas ronoska - C: KpynHas Tepka
n3menbunTens

B3busatenb Yawa nsmenbuntensa - D: menkas Tepka
MHoroneTtenbHbIi MepexopHuK ana - R: Tepka kapTtodenbHas (ana
BEHUMK oBoLepe3sKu fpaHNKOB)

BHumanune! Hn ogHa ns yka X NpUHaz, Teil He NpofaeTcA 6e3 npeAbABIEHNA

COOTBETCTByIOU.leﬁ VHCTPYKUMN K yCTPOﬁCTBy nnn camoro ycrpoﬁlc‘rBa.

OCHOBHbDIE PELIENTbI

Benbiii xne6

WHrpegmeHTbl: 350 r MyKkmn TUna 55, 210 Mn Tensiol BOAbI, 5 I Cyxux xneboneKkapHbixX ApoxKel,
5rconu.

MomecTuTe B Yaly conb, MyKy U xnebonekapHble ApOXKuU. YCTaHOBUTE KPIOK ANA TecTa v
KPbILWKY. BKNouMTe yCTPOWCTBO Ha HECKONbKO CEKYHA Ha cKopocTu «1», 3aTem fobaBbTe
BOflYy, He BblKMoyaa ero. 3amelunBaiiTe TeCTo NPUONM3UTENbHO B TeyeHne 8 MUHYT. [aiiTte
TecTy NOCTOATb NPW KOMHaTHOW TemnepaType B TeyeHne Y2 Yaca, 3aTeM CHOBa 3aMecuTe ero
pykamu 1 chopmuUpyiTe Wwap, KOTOPbI HEOOXOAMMO BbINOXKWTb HAa CMa3aHHbIV CIMBOYHBIM
Mac/oM ¥ MOCbINaHHbIN MyKO MpoTuBeHb. OcCTaBbTe TECTO MOAHUMATLCA MPVIMEPHO Ha
1 vac. MpepaBapuTenbHo pasorpenTe AyxoBky Ao 240 °C. Caenaiite Hafipe3sbl B BEPXHEN YacTu
KpYrnoii GyxaHKn 1 CMaxbTe KX Tennol BoAoN. lTomecTuTe B AYXOBKY He6GONbLUYO eMKOCTb C
BOAOI ANA CMOCOBCTBOBAHMA 06Pa30BaHNIO 30/1I0TUCTON KOPOYKH. BbinekaiTe 30 MUHYT.

MNMecouHoe TecTo

WurpegmnenTsr: 200 r myku, 100 r Hape3aHHOro KycoyKaMm MArKoro CIMBOYHOro macna, 50 mn
BOfpbl, 1 LenoTka conu.

MomecTuTe B Yally MyKy, CNIMBOYHOE MACSIO U COMb. YCTaHOBUTE KPIOK ANIA TeCTa U KPbILLKY.
BKntounTe yCTPONCTBO Ha CKOPOCTH «1» Ha HECKOMNbKO CeKYHA 1 fobaBbTe BOAY, He BbiK/oUas
ero. MpogonxainTe 3amMelunBaTh TECTO [JO NOJTyYeHWA KpacmBol Gopmbl Wwapa. Boinoxumte ero
Ha MuULeBYyIo NEHKY 1 AaiiTe NOCTOATb B NPOXIaJHOM MecTe MPpUMEPHO B TeyeHue Y2 yaca,
npexpe Yem packaTaTb 1 MOCTaBUTb BbiNeKaTbCA.

MonouHblii xne6

WHrpegmneHTbl: 500 r Mmyku, 2 Anua, 120 r Hape3aHHOro Kycoukamu MArKOro CIMBOYHOIO Macna,
70 r caxapa, 200 Mn Tennoro Monoka,10 r cyxux xnebonekapHbiX APOXKEN, 5 I conu.
MomecTuTe B vally BCe MHrpeAueHTbl. YCTaHOBUTE KPIOK ANA TecTa U KpbiWKy. Bknounte



YCTPOMCTBO Ha CKOPOCTU «1» MpUMepPHO Ha 13 MuHYT. MocTaBbTe TECTO Ha HOYb B
XONOAWNbHUK. Ha cnepytowmin AeHb HapexbTe TeCTO HeOOMBLUVMMU KycouKamy MPYMEPHO Mo
60 1 1 cpopmmpyiiTe U3 HUX XxNebLbl. [lomecTnTe KX Ha NPOTUBEHb, MOKPbITbIV NePraMmeHTHOM
6ymaroii, 1 ocTaBbTe MOAHVMMATLCA NPUMePHO Ha 30-40 MUHYT. [pesBapUTENbHO pasorpeiTe
nyxoBKy Ao 180 °C. CmaxbTe xnebLpbl ANYHBIM >KENTKOM C AobaBneHvieM HeGOombLIOro
KOJIMYeCTBa MOJIOKa 1 caxapa. MocTaBbTe BbineKaTbCA NPUMEPHO Ha 15 MUHYT.

Cnapkuin Kekc

WHrpegunenTsl: 3 Anua, 150 r caxapa, 150 r MArKOro CIMBOYHOrO Macna Kycoukamu, 220 I MyKu,
1 nakeTuk (11 r) nekapckoro nopoLuKa.

MomecTuTe B ually BCe WHTPEAMEHTbl, KPOME MyKW. YCTaHOBUTe B36MBaTeNlb U KPbILLKY.
BkroumnTe yCTPOMCTBO Ha HECKOMBKO CEKYHJ Ha CKOPOCTH «1», 3aTeM nocTeneHHo fobaBbTe
MyKy, He BbIK/OYaA ero. 3amelumBaiiTe TeCTo B OOLell COXHOCTY B TeYeHue 3 MUHYT.
MpepBaputenbHo pasorpeiite gyxoBky Ao 180 °C. BbinoxwuTe Tecto B popmMy AnA KEKCOB,
CMa3aHHYI0 CIMBOYHbBIM MACJIOM M MOCbINaHHYI0 MyKoiA. [locTaBbTe BbineKaTbCA NPUMEPHO Ha
40 MUHYT.

ConeHbli1 KeKc

WHrpegunenTsl: 200 r MyKku, 4 Ay, 1 nakeTuk (11 r) nekapckoro nopoluka, 100 mn XonogHoro
MO0Ka, 50 M ONMBKOBOTO Macna, 12 cyleHbix ToMuaopoB, 200 r ¢peTbl, 15 3eneHbix ONMBOK
6e3 KOCTOUeK, Hape3aHHbIX Ha KYCOUKH, COb, nepeL.

MNpeaBapuTenbHo pasorperite ayxoBKy Ao 180 °C. CMaxbTe C/IMBOYHBIM MAaciioM U MOCbINbTe
MyKol popMy AN KeKcoB. [lomecTuTe B Ually MyKy, AL 1 NeKapCKnii NOPOLLOK. YCTaHOBUTe
B36MBaTENb U KPbILLKY. 3aMycTUTe YCTPOMNCTBO Ha CKOPOCTM «1», 3aTeM NepenamnTe Ha CKOPOCTb
«4». [lo6aBbTe ONIMBKOBOE MAc/O 1 MOJIOKO, He BbIK/loUas YCTPOMCTBO B TeueHre 1 MUHYTbI
30 c. MepeiignTe Ha CKOPOCTb «1» 1 fobaBbTe CyLueHble MOMUAOPSI, GeTy 1 onusKu. Moconute
1 nonepuunte. BbinoxuTe npurotoBneHHoe Tecto B popMy 1 NMocTaBbTe BbiNekaTbcA Ha 30—
40 MUHYT.

MaiioHes

WHrpemneHTbl: 1 ANYHBIN XXeNToK, 1 CToNoBas NoXKa ropunupl, 1 YaiiHaa noxkKa ykcyca, 250 mn
pacTuTeNnbHOro Macna, Conb, nepet.

BHVMaHMe: Bce MHrpeaneHTbl JOKHbI 6bITb KOMHATHOW TeMnepaTypbl.

MomecTute B uawy BCe WHIPeAMEHTbl, KPOMe pacTUTeNbHOro Macna. YcTaHoBWTe
MHOTOMeTEeNbHbIA BEHUYMK W KPbILWKY. 3anycTuTe YCTPOWCTBO Ha CKOPOCTU «1» 1 HauyHUTe
B/IMBaTb PacTUTeNbHOE Macio TOHKOW cTpyen. Yepes 10 c nepengute Ha CKOPOCTb «7» ©
npogomkante MeAneHHo BBOAWTb pacTuTenbHoe Macno. [llocne BBefjeHNA BCEX UHTPeANEeHTOB
He BblK/toYanTe ycTpoicTao ele 30 c.

MpuMeyaHme: NPoAYyKT ciefyeT XPaHUTb B XONIOAMIbHUKE U YNIOTPEOUTL B TeueHue 24 u.

B36uTble cNMBKK

WHrpegmneHTbl: 250 MN XOPOLLO OXNaXKAeHHOW CMeTaHbl, 50 I caxapHOI nyApb.

MomecTute B Yalwy cMeTaHy W caxapHylo Nyapy. YCTaHOBMTE MHOTOMETENbHbIA BEHUMK U
KPbILLKY. BKNounTe YCTPOMCTBO Ha CKOPOCTU «4» Ha 2 MUHYTbI, 3aTEM NeperianTe Ha CKOPOCTb
«7» Ha 1 muHyTy 30 C.




EckepTy: KypbinfbiHbl GipiHWi peT nanpganaHy angbiHaa «Kayincisgik TexHWKacbIHbIH,
epexenepi» KiTanwacblH )XaHe 0Cbl HycKaynapZbl OKbIN LbIFbIHbI3.

CUMATTAMACDI

a - MoTop 6norbl d - BneHaep KyMbipacbl
a1l KeingamabikTel 6ackapy TynmMeci (ynrire 6ainaHbICTbI)
a2 JKbingamabifbl TOMeH  LUbIFaTbIH d1 Kymbipa
xep d2 Kaknak
a2.1Mukcep Kocarnkbl KypanaapbiHblH d3 ©Onwey Kaknarbl
LUbIFaTbIH >epi e - KekeHicTep TypafbIlu
a2.2KekeHicTeppai Typay LUbIFaTbIH Xepi (ynrire 6ainaHbICTbI)
a3 Ken dyHkumsnel Gactel 6Gocaty e1 KekeHicTepai Typay cantamacs!
Tynmeci e2 bapabaH kopnychl
a4 Ken dpyHKumManbl 6ac e2.1binik
a5 JKbingamabifbl >KOFapbl LUbIFATbIH e3 Urepriw
xep e4 bBbapabaHabl yCTalTbiH CakMHa
a6 LUbiraTbiH XepaiH Kaknarbl e5 A Typarbiw 6apabaHbl
b - Kymblpa xuHarbl e6 C ipi ykki 6apabaHbl
b1 Kymbipa e7 D mariaa ykkiw 6apabaHbl
b2 Kaknak e8 R Kbl3aHaK Maiiaanarbillbl (kapTon
¢ - MukcepgaiH Kocankbl Kypangapbi KyMMaKkTapblHa apHanfaH) (ynrire
c1 Kambip vneriw 6annaHbICTbI)
c2 Mukcep

c3 Oye wapsbl Topiaai bynraybiw

BIPIHLUI NTANOATNAHY

* BipiHWi peT nanganaHy angbiHaa Kocankel kypan GeniktepgiH GapnbifbiH cabbiHabl
cyAa XybiHbI3. LLlavibin, kenTipiHis.
* KypbInfFbiHbI TEriC, Ta3a XaHe KypFak 6eTke konbiHpI3. XKbinaamablk cenekTopsbl (al)

«0» KyniHOe eKeHiH TeKcepin, KypbinfblHbl PO3eTkara KOCbIHbI3.

* KypbinfbiHbl icke KocyablH BipHelue onumsAckl 6ap:

- Yzinmeni XyMbic (MMNynbCTbIK) : XKbingamaplk cenektopbiH (a1) «MMnynbCTbIK»
KyhiHe OypbiHbI3. VMnynbcTap kaTtapblH nanganadHy Oenrini 6ip Tamakrapgbl
asipnereHae akcblpak 6ackapynbl 6epegai.

- Y3gikciz kymbic: XKbingamablk cenektopbiH (al) a3iprnen >xaTkaH Tamakka
GannaHbICTbl «1» XoHe «7» aparnblfblHAa kanafaH Kynre GypbiHbI3.

* O3sipney Ke3iHAe KaXeTTi XblNAaMAbIKTbl ©3repTe anachbi3.
* KypbinfblHbl TOKTATy YLWIiH XbiNAamabikTel TaHAay cenekTopbiH (al) «0» kyiiHe

OPHaTbIHBI3, COAaH KeWiH KypblNFbiHbI PO3eTKafaH aXblpaTblHpbI3.

ApTbIK XYKTemMeleH KopFay:

Acyn KypbINfFbIHBI3 XYMbIC iCTen TypfaHda KyaTTel GackapaTblH aHe 6akbinaiTblH
MUKPOMNPOLIECCOPMEH xababikTanfaH. KypbinfFbiFa apTblk XKyKTeMe Tycce, Kypbinfbl
XbiNAamablFblH a3anTy Hemece e3iH eLuipy apkbinbl 6eriimaeneai. On ewice, XxbingaMmaplk
cenekTopbiH (a1) «O» KyiiHe OpHaTbiN, KypblfFbiHbl PO3ETKaAaH aXblpaTblHbI3 XaHe

Q



6ipa3 MHrpeaveHTTEpAl anbin TacTaubid. KypbinfbiHbl GipHewe MuHyTka Aemarnyfa
KanablpbiHbI3. CofaH KeiH KypbinFbiHbI PO3eTKara KOCbIr, KblfaaMablK CEeNekTopbIH (al)
peLenT yLUiH Kepek Xblnaamabikka Gypy apkbifibl KypbiIFbIHbI KaiTa icke Koca anacbs.

1 - APAJNIACTbIPY/KAMbIP UINEY/KOMCITY/
AMYIIbCUA XKACAY/BYITFAY

MAAOATNAHBINATBIH KOCANKbI K¥PANOAP:
- Kymblipa (b1)
- Kaknak (b2)
- Kambip uneriw (c1) Hemece Mukcep (C2) Hemece aye Wwapbl Topisai Gynraybiw (c3)

K¥MbIPA KOCANKbI KYPANOAPBIH KYPACTbLIPY (1-CbI3BA)

+ Ken cpyHkumanbl 6actel (a4) 6ocaTy yLliH TyiMeHi (a3) 6acbiHbI3 xaHe ken (yHKUUANbI
6acTbl OpHbIHAA KyTbINTanfaHLa KeTepiHi3.

* KymbipaHbl (b1) (caFaT TiniHe kapchbl) KynbinTan, UHrpeaMeHTTepAi canbiHpI3.

» KanafaH kocankbl Kypangbl (C) LWbifaTblH Xepre (a2.1) opHblHAA KynbinTanfaHwa
KiprisiHis.

* Ken dpyHKumANbl 6acTbl (a4) kenaeHeH Kyiire opHaTbIHpI3: TyiMeHi (a3) 6acbiHbI3 xaHe
ken dyHKumsnbl 6acTel (a4) KynbinTanFaHwa KONIMEH TeMeH TYCIpiHi3 (Tyime (a3)
6acTankbl KyniHe opanagbl).

+ KaknakTbl (b2) kymbipa (b1) ycTiHe CbIpfbIThIN XabbIHbI3.

EckepTne: KkaknakTbl navpanaHy MiHAeTTi emec. On  walwbipaHapinap  KayniH

Gonablipmaiipl.

» Kaknak (ab) xblngamaplfbl XofFapbl LUbIFATbIH Xepae (a5) Aypbic OopHanackaHblH
TEeKCepiHi3.

1.2 NAAOATNAHY:
+ Cenektopabl (a1) peuenTke cail kanafaH Xbinaamablkka 6ypy apkbinbl 6acTaHbl3.
+ Osipney kesiHae TamaKTbl kaknakTarbl Tecik (b2) apkpinbl kKocyFa 6Gonagebl.
* KypbInfbiHbl TOKTaTy YLiH cenektopapl (@1) «0» kyiiHe BypbIHpI3.
KeHecTep:
- Kambip uney
- Kambip uneriwTi (c1) Tek «1» XbingamabifblHAa NakaanaHbiHpI3.
- MblHa MenLuepre AeniH unewn anachbi3:
- HaH kambipbl yLwiH 500 r yH xaHe 300 rxbinbl cy (25-30°C) (MbIC.: ak HaH, By TiH AaHAi
HaH, MNMuuua kamblpbl T.6.)
- ApHaiibl HaHpap yuwiH 400 1 yH >xaHe 240 1 xbinbl cy (25-30°C) (55 (T55) TypiHeH
XoFapbl dpaHLy3 yHbl: kKapabugai HaHbl, KebekTi HaH, ...)
- MUKPO3MEMEHTTEP KOCbISIFaH allbITKbl CanblHaTbIH KAMbIP XaHe KOHAUTEPMiK eHiMaep
ywiH 250 r (6puoLb, 6aba, yrinmeni kambIp...)
— CYT HaHbl YLWiH 750 r yH (Herisri peLenTTi kapaHbi3)
- Makcumangpl XyMbIC yakbITbl: 13 MUH.
Xakcbl HaTWxenep any yuwiH 4-cypeTTeri Hyckaynapabl OpbIHAAHbI3.
- ApanacTtbipy
- Mukcepai (c2) «1» - «7» apanbifbIHAaFbl XblNAamMAbIKTa nakaanaHbIiHbI3.
- MblHa Menwepre AeviH apanacTbipa anachbi3:
- 1 kr BUCKBUT TOPTbIHbLIH KOCNAachkl, KaHaTbinFaH kKamblp, T.6.



- 2,7 kr BaHWUMbAI kanbinka canblHFaH KeKe (HEeri3ri peLenTTi KapaHbl3)

- Mukcepgai (c2) aybip kKamblpAbl Uney YLiH elwkawaH nanganaH6aHbI3.

- Makcumangpl XXyMbIC yakbITbl: 13 MUH.

- Kencity/amynbcus xacay/6ynray

- Oye wWwapbl Topi3ai bynraybiwThl (C3) «1» - «7» apanbifblHAAFb] XbiNgaMabIKTa
nanaanaHblHbI3.

- MblHanapabl a3iprneit anacbl3: ManoHes, anonu, Ty3ablKTap, LwarkanfaH XymblpTka
aKyblaaapsbl (8 )XyMbIpTka akybI3blHa AeNiH), WaHTUNbK kpemi (500 mn aeniH)...

- 9ye wWwapbl Topi3ai 6ynfayblwThbl (C3) aybip KaMbIpAbl UNey Hemece XeHin TopT
KocnacblH apanacTbIpy YLUiH eluKallaH nanaanaHbaHbI3.

- Makcumangpl XXyMbiC yakbITbl: 10 MUH.

1.3 - KOCANKbI K¥PANOAPObI AXbIPATY:

* KypbInfbIHbIH TONbIFLIMEH TOKTaybIH KYTiM, po3eTkajaH aXbipaTbIHbI3.

+ KaknakTbl (b2) awwbiHbI3.

+ Tynmeni (a3) napanaHbin ken dyHKUMsANbI 6acTbl (a4) 60caTbiHbI3 )XaHe OHbI XXOFapfbl
KyWre KeTepiHi3.

+ Ken dpyHKkumanel 6actan any yuwiH (c1), (c2) Hemece (c3) KocanKbl KyparbiH TapTblHbI3.

* KyMbIpaHbl anbiHbI3.

2 - FTOMOTMEHAEYILW/BNEHAEP/MUKCEP (YATIFE
BAUNAHbICTbI)

Tamak cunatbiHa GannaHbicTbl Gnengepai (d) 1 n-re gewidri koo kocnanapgwe! (400 r
cabi3, 600 r cy) xaHe 0,75 n-re geniHri cymblk Kocnanapabl a3ipney yuwiH nanganaHa
anacsbl3.

NAUOANAHBINATBIH KOCANKbI K¥PATNOAP:

- bnengep kymbipacs (d) ﬁ

2.1 - KOCAJIKbI K¥PATNIOAPObI K¥YPACTbBIPY (2 CbI3BATNAPDI) :

Ken cbyHkuusinbl 6acTbl (a4) kenaeHeH Kyire opHanacTblpbiHbI3: TyiMeHi (a3) 6ypbIHbI3
XoHe ken yHKUMsAnbl 6acTbl (a4) KynbinTanFaHwa KonMeH TeMeH TYCIpiHi3 (Tyime (a3)
Gacrarnkbl Kyiire kantapbinagbl).

KbingamabiFbl XKOFaphbl LbIFYy OpHbIHAH (a5) any yuwiH kaknakTel (a6) xofapbl Kapan
TapTbIHbI3.

BneHaep kymblipacbiH (d) opHaTy anabiHAa Kypbinfbl OLipyni eKeHiH TeKCepiHi3.
BneHaep kymbipacbiH (d) blngaMabifbl XXOFapbl LWbiFapy OpHbIHA (a5) KoMbIHbI3. TepT
Kym 6ap.

TamakTbl brieHaep KymblpacbiHa canblHbI3 XaHe enLuey kaknarbimeH (d3) xababikranFaH
KaknakTbl (d2) carat TiniMeH anHanabIpy apKbifbl KynbinTaHbI3.

2.2 - MAWOATAHY:

» Cenektopapl (a1) peuenTke caln kanafaH Xbingamabikka Oypy apkbinbl 6acTaHbI3.

+ ApanacTblpyabl )aKcblpak Gackapy eHe a3ipreHeTiH TamMaKTbl KaKCbipak apanacTtbipy
ywiH «Pulse (MMnynbCTbIK)» KyWiH nanganaHbiHbI3.

» Ogsipney kesiHge enwey kaknarblH (d3) kaknakTaH (d2) anFaHHaH KeWiH Tamak KocyFa

6onaabl.



* KypbInfbiHbl TOKTaTy YLiH cenektopapl (@1) «0» kyiiHe BypbIHpI3.
KeHecTep:
- Bbrnenaep kymMbipacbiH (d) «5» - «7» apanbIfbiHAAFbI XblNAaMAbIKTa NakaanaHbIHbI3.

Makcumanapl )XymbIC yakbITbl: 3 MUH.

MbiHanapabl a3ipnen anachbi3:

- Maiga eTin apanacTblpbinFaH copnanap, coyctap, KOMMOT, CyT KOKTEUNbAepi XaHe
KOKTennbaep.

- CyMbIK kaMbIp (>Kyka KyMak, KyimakTap, knadyTm xaHe kactapg 6aniwTepi).

- ApanacTbipy Ke3iHAe UHIPeANEHTTEP KyMblpaHblH LIETTepiHe abbicca, KypbinfFbiHb
TOKTaTbIHbI3. BrneHaep KyMblpacblH anbiHbI3, KanakTel NaiaanaHbin  TamakTbl
nbllakTapFa UTEPIHi3 XaHe a3ipneyai )anracTblpy yLiH 6neHaep KymblpacbiH kanTa
OpHaTbIHpI3.

- BneHaep KyMblpacblH eLuKallaH KaiHamn )aTkaH CyMbIKTbIKMEH TONTbIPMaHbI3.

- BneHgepai ewkalaH 60c¢ Kyinae icke KocnaHbl3.

- BneHpep KyMbipacblH apkallaH kaknafbiMeH Bipre nanganaHbiHbI3.

- MblwakTap TonbIfbIMEH TOKTaMal Typbin KaknakTbl eLkallaH alnaHbI3.

- KaTTbl WHrpeaveHTTEepAi Kocy anabiHAa apKawaH anabiMeH 6neHpep
KYMbIpacbiHa CYMbIK UHTPeANEHTTepAiI KYNbIHbI3.

2.3 - KOCATNKbI K¥PANObI AXbIPATY:
* KypbinfblHbIH TOMbIFbIMEH TOKTayblH KyTiM, po3eTkagaH axblpaTbiHpld. BneHaep
KyMblpacblH anbliHbi3. KaknakTbl (a6) WweiFapy xepiHe (a5) kariTa OpHaTbIHbI3.

3 - YI'YITYPAY (YNII'E BAAJNAHbICTbI)

MAALOATNAHBINATBIH KOCATKbI KYPATOAP:
- KekeHicTteppai Typay cantamach! (e1)

- BapabaH kopnychl (€2) + utepriw (e3)

- bapabanpap (ynrire 6ainaHbICTbl)

- BapabaHgbl ycTanTbiH cakuHa (e4)

3.1 - KOCANKbI K¥YPANOAPAObI KYPACTbBIPY (3 CbI3BANAPDI):

+ Ken cpyHkumanel 6actel (a4) 6ocaTy yLliH TyiMeHi (a3) 6acbiHbI3 xaHe ken (pyHKUUANbI
6acTbl OpHbIHAA KyTbINTanfaHLa KeTepiHi3.

+ CantamaHbl (e1) ken dyHKUMANbI 6acTbiH (a4) acTblHa OpHaTbIHBI3: canTamagarbl
con xak 6enrii (e1) ken dpyHKkUMANbLI 6acTarbl 6enrimeH (a4) TypanaHbi3, CoOAaH KewiH
canTamapgarbl OH xak 6enri (e1) ken dyHKUMANBI 6acTarbl 6enriMeH (a4) TypanaHFaHLwa
BypbIHbI3.

* TaHpanfaH ©GapabaHabl Kopnycka carnblHbI3 >X8He OHblH KOoprnycTa TOMbiFbIMEH
GekiTinreHiH TekcepiHia. bapabaHabl yCTanTbiH CakHaHbl (€4) OpHAaTbIHbI3.

+ CanTamaHbiH (e) WbiFapy xepiHe kapan Typbin, 6apabaH kopnycblH (€2) OH akka
EeHKeWTIN KiprisiHi3, 6apabaH kopnycbiHAaFbl eki 6aloHeTTi canTamazarbl eki OMbIKNeH
TypanaHbl3. OHbl COHblHA AeWiH uTepiHi3. OHbl opHaTy KublH Gonca, GapabaH
KopnycbIHbIH GiniriH (€2.1) asraHTan 6ypbin, OHbl kanTagaH UTepiHia. bepy TyTiriMeH Tik
Kynae 6annaHbickaHwwa 6apabaH KopnycbliH carar TiniHe kapcbl OypbIHbI3.

* KymbipaHbl (b1) (caFat TiniHe kapchbl) KypbliFbiAa KynbinTaHbI3.

» Kaknak (ab) xelngampaplfbl XofFapbl LUbIFATbIH Xepae (a5) AypbiC OpHanackaHblH

TeKCepiHi3.



3.2 - MAAOATIAHY XXOHE KEHECTEP:

CenekTopapl (a1) «4» KyhiHe Gypy apKblfbl KypbINFbIHbI iCKe KOCbIHbI3.

Makcrmangbl xxymbiC yakbiTbl: 10 MUH.

TamakTbl kopnycTafFbl 6epy TyTiriHe camnbliHbI3 XeHe uTepriwneH (e3) TemeH kapan

bacbiHbl3. WHrpegveHTTEpAi caycakneH Hemece Ke3 KenreH 6acka acym

KypanbIMeH ellKallaH UTepPMeHis.

KypbinfFbiHbl TOKTaTy yuwiH cenektopabl (al) «0» KkyihiHe OypbiHbI3. KypbinfFblHbIH

ToNbIfbIMEH TOKTayblH KYTin, po3eTkafaH aXblpaTbiHbI3.

BapabaH kopnycblHbIH, KyMnnblH KypacTbipyFa Kepi peTneH awbiHbi3. BapabaHabl e5

WbIFapFaHAa akbIPbIH YCTaHbI3, O XXapakaTTaybl MYMKiH.

KoHycTap apkalla mMbliHanapablH 2 Kr-Ha AeiiH MenLepiH a3ipnei anachbis:

- Ipi etin yry C (e6) /manpanan yry D (e7): cebisgep, Gangblpkek, kaprtontap,
ipimwikTep, T.6.

- Kanbin etin Typay A (e5) : KbizaHakTap, cabisaep, kuspnap, anmanap, Kbisbinwanap, ...

- Kapron typarbiw R (e8): kapTtonTap.

EH ken menwep: 2 kr.

4-WAFbIH  MOMLILEPNEPAI  TYPAY  (YAMIFE
BAVMAHBICTbI)

MNAUOANAHBINATBIH KOCATKbI K¥PAT:

- KypacTblpbinfaH LWaFblH TAPTKbILL.

LaFbiH TapTKbILL apKbibl UMNYNbCTLIK Typae GipHelle cekyHATa MblHanapbl Typayfa
Gonapbl: KenTipinreH iHxipnep, kenTipinreH epiktep, 1.6. 80 1/ 4 c.

LLaFblH TapTKbILW KOde CUSIKTbI KaTTbl OHIMAEPre apHanmaraH.

* KypbInfFblHbl po3eTkaaH axblpaTblHbI3.
* EwkaluaH KosranTKblL 6rorbiH (a) cyFa canmaHbl3 HemMece aFbin XaTkaH CyAblH acTblHa

KoiMaHpI3. OHbI KypFak HeMece asfaHTal cynaHfaH LwybepekneH cypTin anbiHbI3.

+ OHarblpak Tasanay YLiH Kocankbl Kypangapabl naganaHyfaH KeliH Ted LanblHbI3.

XapakaTTbl 6onabipmay YuWiH NbllakTapabl akbIpbiH YCTaHbI3 (5.a cbi3banapsbl).

+ Kocankbl Kypanaapabl XyblHbI3, LaNbIHbI3 )XaHe KenTipiHi3: onapAblH 6apnbifblH biAbIC

XYY MallvMHacbklHAa XyyFa 6onaabl.

KeHec:

- Kocankel KypangapablH ke3 kenreHi TamaktaH (cebisgep, anenbcuHpep, T.6.)
6osinca, eciMaik ManbiHa MarblHFaH LyGepekneH YiikeHi3, cogaH KeniH apgetTerigen
TasanaHpl3.

- bneHpep kymbipacel (d): GneHaep KymblpacbiHa Xyy CYMbIKTbIFbIHBIH OipHeLle
TaMLUbICbIH KaMTUTbIH 6ipa3 bICTbIK CyAbl KyWblHpI3. KaknakTbl xabbiHbi3. OHbl
KypbInFbiFa KobIn, GipHelle peT Kocbin, eLWipiHi3. AnFaHHaH KeWiH KyMblpaHbl afbin
XaTkaH CcyAblH acTblHAA LWaibiHbI3 XaHe KenTipiHi3 (ayAapbin KOMbIHGI3).



KypbInfbiHbI bifiFangbl opTaga caktaMmaHbla.

K¥PbIUFbI XX¥MbIC ICTEMEWN XXATCA HE ICTEY KEPEK?

KypbInfbl )KyMbIC iCTEeMEN xaTca, MblHanapAbl TEKCEPIHi3:

- - KYPbIFbIHBIH po3eTkaFa AypbiCTan KOCbISFaHbIH.

- - KocarnKbl Kypangap Aypbictan KynbinTanFaHbiH.

- Xbingamablk cenekTopbiHbIH (a1) KyMiH: OHbl «O» KyiiiHe OypblHbI3, cofaH KewiH
KanaraH XbinaamabIkTbl KakTagaH TaHaaHbI3.

KypblnFbl @M KyMbIC icTeMel »aTblp Ma? MakynaaHFaH CepBUCTIK opTanblkka

xabapnacblHpI3 (Ti3iMAI KbI3BMET KepCeTy KiTanwacbiHAa kapaHp!3).

OPAYbILLUTbI XXBHE K¥PbIFbIHbI KOKbICKA NTAKTLIPY

OpaybllWw KopluaraH opTafa kayin TeHAIpMeNTiH maTtepuangjaphaH faHa

(p Typagbl, COHAbIKTAH onapabl Ci3 TypaTblH ayMakTa KonaaHbinaTtblH kanta

% eHAey LWapanapblHa cail Kokbicka NakTbipyFa 6onaapl. KypbinfblHbIH ©3iH

KOKbICK NakTblpy YLUiH >eprinikTi 6unik opraHbIHbIH TUICTi Kbl3MeTiHe
xabapnacbIHpl3.

ANEKTP HEMECE J3JIEKTPOHAbIK ©HIMOEP

KoplaFraH opTaHbl KOpFayfa KaTbICbIHbI3!
KypbInfFbIHbI3 KanmnblHa KenTipyre HeMece KaiTa enaeyre 6onatbiH KyHabl

matepuangapasl kaMTuabl.
— > OHbI XeprinikTi TYPMBICTBIK KOKbICTbI XMHAY OPHLIHAA KanabipbiHbI3.



ANEKTP HEMECE J3JIEKTPOHAbIK ©HIMOEP

Kypbinfbl  KOHMOUIypaLMsACbIH ©3repTyre >xoHe opeTTeri AYKEeHHEH Hemece oeKineTTi
CepBUCTiK OpTanbIKTaH Keneci kocankbl Kypanaapael caTbin ana anachbis:

Kymbipa BneHpep Kymblpachl KekeHicTep TypafbiLL

Kymbipa Kaknarbl LaFbiH TapTKpILW -A: Typay

Kambip uneriw Typarfbiw 6ac - C :ipi eTin yry

Mwukcep TapTKbIW KyMblpacbl - D : mapanan yry

Oye wapbl Topi3ai KekeHicTepai Typay - R : KkbI3aHak maviganafbiLlbl

OynFaybi cantamacsl (kapTOn Ky/iMakTapblHa
apHanfaH)

EckepTne: Kocankbl KypanAbl Hyckaynap napakwacbiH HeMece KypbInfbiHbl
KepceTCeHi3 FaHa caTbIn ana anacbi3.

HErI3r1 PELENTTEP

AK HaH

WurpeamenTTep: 350 r yH (55 Typi), 210 Mn xbinbl Cy, 5 r KypFak HaH awwbITKbIChl, 5 T Ty3.
KyMblpara Ty3, YH XaHe HaH allbITKbICbIH canbiHbl3. Kamblp uneriTi xoHe kaknakTbl
OpHaTbIHbI3. 1-Xbingamabikta GipHele cekyHA 60Mbl XXyMbIC iCTETIN, KypbiIFbl XYMbIC
icten TypraHga Cy KOCbIHbI3. 1-XbingamabikTa wamameH 8 MuHyT 6ombl UNeHis.
Kambipapl WwamameH xapThbl caraTka 6enve TemnepaTypacbiHaa kanabipbiHbi3. CodaH
KeWiH kamblpaH KonMeH AeHrenekTeHis. [leHrenektenreH kamblpabl Maii XafbinFaH, yH
cebinreH nicipy TabacbiHa canbliHbI3. LlamameH 6ip carat keTepinyiHe MyMKiHAiK GepiHi3.
[yxoBkaHbl 240°C-ka AeniH angblH-ana Kbl3ablpbiHbI3. OTKIp NbllakneH HaHHbIH, YCTiHiH,
BipHelLLe xepiHEH KeCiHi3 XaHe XbiNbl CyFa MarblHFaH KbinwakneH oTiHi3. [lyxoBkara cy
TONThIPbINFaH LWaFblH bIABICTHI CarbliHbI3, BITKeHi Byn HaHAa capbl KabblKTbiH nanga
6onybiHa kemekTecei. 30 MUHYT G0kl MiCipiHi3.

Yrinmeni kambip

WurpeamenTTep: 200 r yH (kagimri), 100 r Geniktepre KecinreH >xxymcapTbinFad man, 50
MI1 caskbiH cy, 1 canbim Ty3.

KyMbipafa yH, Man xaHe Ty3 canblHbl3. Kamblp vneriwTi xeHe KaknakTbl OpHaTbIHbI3.
1-xblngamablkta GipHelle cekyHa 60Mbl XKYMbIC iCTETIN, KyPbINFbl XKYMbIC iCTEN TypFaHaa
CY KOCbIHbI3. Kamblp AeHrenekTenreHLle uneyai xxanractbipbiHbi3. Kamblpabl kyMblpaaaH
arnblHbI3, MaKeTneH abblHbI3 XoHe XXaiibin, a3iprey anabliHAa LWamameH XapTbl carat
6oMbl carnkblH xepae Hemece TOHA3bITKbILLITA YCTaHbI3.

CyTKe UNeHreH TokawTap

WHrpeamenTTep: 500 r yH, 2 xymblpTka, 120 r 6enikTepre kecinreH )xymcapTbifiFaH Ma,
70 r kaHT, 200 Mn xbinbl cyT, 10 © KypFak HaH awbITKbICHl, 5 T Ty3.

Bapnblk  vHrpeaveHTTEpai KyMblpara canbiHbi3. Kambip wneriwTi keHe KaknakTbl
OopHaTbIHbI3. KypbinfFbiHbl 1-XKblngamablkta wamameH 13 MuH. 6oWibl XyMbIC iCTETIHi3.



Kambipabl TyHre TOHa3bITKbILKA carnbin KoWbIHbI3. Keneci KyHi kamblpablH KillKeHTawn
GenikTepiH Kecin anbin, pynerTep >acaHbld. Onapapl neprameHT Kafasbl canblHFaH
nicipy TabarbiHa canbin, 30 - 40 MUHYT keTepinyiHe MyMKiHAIK GepiHi3. [lyxoBKaHbl
180°C-ka pgeiiH angblH-ana Kbl3ablpbliHbl3. TokallTapFa asfaHTall CyT NeH KaHTneH
apanacTbipbififaH >KyMbIPTKA Capblybi3blH afbliHbI3. LlamameH 15-20 MuHyT 6GOMbI
nicipiHi3.

BaHunb KocblnFaH GUCKBUTTIK KanbInKa canbiHFaH KeKc

WHrpeameHTTep: 3 xymbipTka, 150 r kaHT, 150 r Geniktepre KecinreH xxymcapTbifiFaH Mai,
220 r yH (kaaimri), nicipy yHTafbiHbIH, 1 WwarbiH nakeTi (11 1)

¥HHaH Gacka OGapnblk MHrpeaveHTTepAi Kymblpara canbliHpl3. Kamblp wneriwTi xaHe
KaKnakTbl OpHaTbIHbI3. 1-xbindamabikta GipHelle cekyHa GOMbl XKyMbIC iCTETIHI3, coaaH
KeWiH KypbInfbl XXYMbIC iCTen TypraHAa yHAbl asfaHTan-asfaHTangaH KocbiHbI3. XKannbl
3 MuH. Golbl apanacTbipbiHbi3. [lyxoBkaHbl 180°C-ka AeitiH andblH-ana Kbl3ablpbiHbI3.
KocnaHbl Mal >KafbinFaH >xeHe yYH cebinreH Kkekcke apHanfaH Kanbinka KyMblHbI3.
LLlamameH 40 MuH. Goiibl 83ipneHis.

®deTa, 39MTYH X9He KYH acTbiHAA KeNTipinreH Kbi3aHak Xanbipafbl

WHrpeameHnTTep: 200 r yH (kaaimri), 4 XKyMbIpTKa, Nicipy yHTafFbIHbIH 1 WwarblH nakeTi (1171),
100 mn cankbIH cyT, 50 Mn 38iUTYH Maitbl, 12 kenTipinreH keidaHak, 200 r ceTa, 15 cyveri
anblHFaH, GenikTepre KecinreH xacbin 3aTyH, Ty3, OypbILL.

NyxoBkaHbl 180°C-ka AeniH anaplH-ana Kbl3aplpbiHbl3. Tabara Mal XafblHbI3 KoHe YH
cebiHi3. Kymblpara yH, XyMblpTkanap »aHe nicipy yHTafFblH canbiHpi3. Kamblp uneriwTi
XOHe KakMmakTbl OPHaTbIHbI3. 1-XbinAamabikTa 6acTaHbl3, cofaH KeniH 4-Kbinaamablikka
neniH keTepiHi3. Kypbinfbl 6ip KapbiM MUHYT XXyMbIC iCTEr€HHEH KeWiH 39MTYH Maibl MEeH
CYTTi KOCbIHbI3. 1-XblAamablKka a3anTbin, KenTipinreH kbidaHakTap, deTa ipiMLUiriH XxaHe
301TYHAEepAi KOCbIHbI3. Ty3 6eH Bypbill KocbiHbI3. KocnaHbl Tabara kyibin, 30-40 MUHYT
6okl nicipiHia.

MaioHe3s

WHrpeameHTTep: 1 XyMbIpTKaHbIH capblybi3bl, 1 ac Kacblk kKbilwa, 1 ac kacelk ak wapan
cipke cybl, 250 mn mai, Ty3, GypbiLu.

Hasap ayaapbiHpI3: 6apnblk MHrpeaneHTTep 6enme TemnepatypacbiHaa 6onybl kepek.
Kymblpara manpaH 6acka Gapnblk WMHrpeaveHTTepdi canbiHbld. Oye Lwapbl Tapisai
OynFaybILThl X8He KaknakTbl OpHaTbiHbI3. 1-XbinAamablkTaH GacTaHbi3 xaHe Manabl
akbIpblH Kyt 6acTaHpI3. LlamameH 10 cekyHATaH KeWiH 7-XblnaaMablkka AeiH keTepiHi3
XoHe ManAbl asFraHTan-asfaHTangaH KocyAbl XanfFacTbipbiHbI3. Bykin Maiabl KOCkaHHaH
KeNiH KypbInfbiHbl Tafbl 30 cekyHA 6OMbl XXYMbIC iCTETIHI3.

EckepTne: TOHa3bITbIFaH Kyiae YCTaHbl3 xaHe 24 caFaT iWiHAe TYThIHbIHbI3.

LaHTunby Kpemi

WHrpeameHTTep: 250 Mn eTe casnkbiH cyliblk dopeL-kpem, 50 r kaHT wapbaTtbl.
KyMblpara Kpemai >xeHe kaHT wepbaTbiH KyMbiHbI3. Oye wwapbl Topisai GynraybiTbl
XOHe KaKMakTbl OPHATbIHBI3. KypbinfbiHbl 4-XbinaamabikTa 2 MUHYT 60Mbl, cofaH KewiH
7-Xbinaamabikta 6ip KapbiM MUHYT GOMbI XXYMbIC ICTETIHI3.
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