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Óâàæàåìûé ïîòðåáèòåëü! 
 Áëàãîäàðèì çà Âàø âûáîð ïðîäóêöèè ÒÌ «Centek» è ãàðàíòèðóåì áåçóïðå÷íîå 
ôóíêöèîíèðîâàíèå äàííîãî èçäåëèÿ ïðè ñîáëþäåíèè ïðàâèë åãî ýêñïëóàòàöèè.

Ïîæàëóéñòà, ïåðåä íà÷àëîì ýêñïëóàòàöèè, âíèìàòåëüíî èçó÷èòå äàííóþ èíñòðóêöèþ, êîòîðàÿ ñî-
äåðæèò âàæíóþ èíôîðìàöèþ ïî ïðàâèëüíîé è áåçîïàñíîé ýêñïëóàòàöèè ïðèáîðà.
Ïîçàáîòüòåñü î ñîõðàííîñòè äàííîé èíñòðóêöèè. Èçãîòîâèòåëü íå íåñåò îòâåòñòâåííîñòè â ñëó÷àå 
èñïîëüçîâàíèÿ ïðèáîðà íå ïî ïðÿìîìó íàçíà÷åíèþ è ïðè íåñîáëþäåíèè ïðàâèë è óñëîâèé,  óêàçàí-
íûõ â íàñòîÿùåé èíñòðóêöèè, à òàêæå â ñëó÷àå ïîïûòîê íåêâàëèôèöèðîâàííîãî ðåìîíòà óñòðîé-
ñòâà. Åñëè âû æåëàåòå ïåðåäàòü ïðèáîð äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ äðóãîìó ëèöó, ïîæàëóéñòà, ïåðåäàâàéòå 
åãî âìåñòå ñ íàñòîÿùåé èíñòðóêöèåé. 
Ïëàíåòàðíûé ìèêñåð ÿâëÿåòñÿ áûòîâûì ïðèáîðîì è íå ïðåäíàçíà÷åí äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ 
â ïðîôåññèîíàëüíûõ öåëÿõ!

Ïðèîáðåòåííûé Âàìè ïðèáîð ñîîòâåòñòâóåò âñåì îôèöèàëüíûì ñòàíäàðòàì áåçîïàñíîñòè,  ïðè-
ìåíèìûì ê ýëåêòðîïðèáîðàì â Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè. Âî èçáåæàíèå âîçíèêíîâåíèÿ ñèòóàöèé, 
îïàñíûõ äëÿ æèçíè è çäîðîâüÿ, à òàêæå ïðåæäåâðåìåííîãî âûõîäà ïðèáîðà èç ñòðîÿ, íåîáõîäèìî 
ñòðîãî ñîáëþäàòü ïåðå÷èñëåííûå íèæå óñëîâèÿ:
- Èñïîëüçóéòå ïðèáîð ñòðîãî ïî íàçíà÷åíèþ.
- Ïåðåä íà÷àëîì ýêñïëóàòàöèè óáåäèòåñü, ÷òî íàïðÿæåíèå ýëåêòðîñåòè ñîîòâåòñòâóåò  óêàçàííîìó
íà ïðèáîðå.
- Íå òÿíèòå ñåòåâîé øíóð, åñëè îí êàñàåòñÿ êðîìîê  ïðåäìåòîâ ñ îñòðûìè êðàÿìè, ñäàâëåí êàêèìè- 
ëèáî ïðåäìåòàìè èëè çàïóòàëñÿ.
- Íå ïðîêëàäûâàéòå ñåòåâîé øíóð è íå êëàäèòå ñàì ïðèáîð â ìåñòàõ ñ ïîâûøåííîé âëàæíîñòüþ, íà 
ãîðÿ÷èõ ïîâåðõíîñòÿõ, âáëèçè òåïëîâûäåëÿþùèõ ïðèáîðîâ èëè îòêðûòîãî ïëàìåíè.
- Íå íàêðûâàéòå ïðèáîð ëåãêîâîñïëàìåíÿþùèìèñÿ ïðåäìåòàìè, òêàíÿìè è ò.ä.
- Èñïîëüçóéòå òîëüêî çàâîäñêîé øíóð ïèòàíèÿ.
- Ñëåäèòå çà òåì, ÷òîáû ñåòåâîé øíóð è âèëêà áûëè ñóõèìè è ÷èñòûìè.
- Íå äîïóñêàéòå äåòåé ê ðàáîòàþùåìó ïðèáîðó.

Ìèêñåðîì íå ñëåäóåò ïîëüçîâàòüñÿ åñëè:
- ïîâðåæäåí ñåòåâîé øíóð;
- ïðèáîð èìååò âèäèìûå ïîâðåæäåíèÿ;
- ïðèáîð óïàë ñ âûñîòû;
- íà ïðèáîð ïîïàëà âëàãà.

Ëèöàì ñ ïîíèæåííûì âîñïðèÿòèåì îðãàíîâ ÷óâñòâ èëè ñ ïñèõè÷åñêèìè ðàññòðîéñòâàìè, à òàêæå 
ëèöàì, íå îáëàäàþùèì äîñòàòî÷íûìè çíàíèÿìè, íè â êîåì ñëó÷àå íå ñëåäóåò ïîëüçîâàòüñÿ áûòî-
âûì ïðèáîðîì ñàìîñòîÿòåëüíî!

Íå òÿíèòå è íå ïåðåíîñèòå ïðèáîð çà ñåòåâîé øíóð. 
Ïåðåä îáñëóæèâàíèåì ïðèáîðà, à òàêæå, åñëè ïðèáîð ðàáîòàåò íåïðàâèëüíî, îòêëþ÷èòå åãî îò ýëåê-
òðîñåòè.

ÑÎÄÅÐÆÀÍÈÅ:

1. ÌÅÐÛ ÁÅÇÎÏÀÑÍÎÑÒÈ
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Íå îòêëþ÷àéòå óñòðîéñòâî îò ýëåêòðîñåòè ðûâêîì çà ñåòåâîé øíóð è íå âûíèìàéòå âèëêó èç ðîçåòêè 
ýëåêòðîñåòè âëàæíûìè ðóêàìè.

Ðèñê ïîðàæåíèÿ ýëåêòðîòîêîì! Íèêîãäà íå ïîãðóæàéòå ïðèáîð â âîäó!

Îïàñíîñòü ïîëó÷åíèÿ òðàâìû!  Îñòåðåãàéòåñü ïàðà âî âðåìÿ ðàáîòû ïðèáîðà.

Îïàñíîñòü ïîæàðà! Íèêîãäà íå äîïóñêàéòå êîíòàêò ïðèáîðà ñ ëåãêîâîñïëàìåíÿþùèìèñÿ æèäêîñòÿ-
ìè è ãîðþ÷èìè ìàòåðèàëàìè!

Ïðè ïîâðåæäåíèè ñåòåâîãî øíóðà èëè êàêîãî-ëèáî äðóãîãî óçëà óñòðîéñòâà, íåìåäëåííî îòêëþ÷èòå 
ïðèáîð îò ýëåêòðè÷åñêîé ñåòè è îáðàòèòåñü â ñåðâèñíûé öåíòð èçãîòîâèòåëÿ. Â ñëó÷àå íåêâàëè-
ôèöèðîâàííîãî âìåøàòåëüñòâà â óñòðîéñòâî ïðèáîðà èëè íåñîáëþäåíèÿ ïåðå÷èñëåííûõ â äàííîé 
èíñòðóêöèè ïðàâèë ýêñïëóàòàöèè ïðèáîðà – ãàðàíòèÿ àííóëèðóåòñÿ.

Ïðèîáðåòåííûé Âàìè ïðèáîð èìååò ñëåäóþùèå õàðàêòåðèñòèêè:
- 10 ñêîðîñòåé + èìïóëüñíûé ðåæèì
- ×àøà è àêñåññóàðû èç âûñîêîêà÷åñòâåííîé íåðæàâåþùåé ñòàëè
- LED-ïîäñâåòêà ïåðåêëþ÷àòåëÿ ñêîðîñòåé
- Îòêèäíîé ìåõàíèçì
- Çàùèòíàÿ êðûøêà îò ðàçáðûçãèâàíèÿ
- 3 â 1: ìèêñåð, áëåíäåð, òåñòîìåñ
- 3 íàñàäêè: ïëîñêàÿ íàñàäêà äëÿ âçáèâàíèÿ, âåí÷èê, êðþê äëÿ çàìåøèâàíèÿ òåñòà.

Âíèìàíèå! Íàñàäêè õðàíÿòñÿ â ïåíîïëàñòå ïîä êàðòîíîì.

1 – Ìèêñåð ñ ÷àøåé â ñáîðå
2 – Áëåíäåðíûé ñòàêàí 
3 – Êðþê äëÿ çàìåøèâàíèÿ òåñòà
4 – Ïëîñêàÿ íàñàäêà äëÿ âçáèâàíèÿ
5 -  Âåí÷èê
6 -  Çàùèòà îò áðûçã
7 -  Ðóêîâîäñòâî ïîëüçîâàòåëÿ

ÂÍÈÌÀÍÈÅ!

ÂÍÈÌÀÍÈÅ!

ÂÍÈÌÀÍÈÅ!

2. ÎÏÈÑÀÍÈÅ ÏÐÈÁÎÐÀ

3. ÊÎÌÏËÅÊÒÍÎÑÒÜ
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Àêñåññóàðû Èçîáðàæåíèå Ñêî-
ðîñòü

Ðåêîìåí-
äîâàííîå 

âðåìÿ
Íàçíà÷åíèå

Êðþê äëÿ
çàìåøèâàíèÿ

1/4-5

30 ñåê íà 
ïåðâîé

ñêîðîñòè çà-
òåì 5 ìèíóò 
íà 4-5 ñêî-

ðîñòè

Õëåá 
Äåñåðòû
Áóëî÷êè 
Ñëàäêèå áóëî÷êè

Ïëîñêàÿ
íàñàäêà äëÿ 
âçáèâàíèÿ

1-8 10 ìèí

Êåêñû 
Ïå÷åíüå
Ñëèâî÷íûå êðåìû 
Ïûøêè
Êîíôåòû 
Ìÿñíîé ðóëåò
Ïèðîãè
Êàðòîôåëüíîå ïþðå
Êîíäèòåðñêèå èçäåëèÿ

Âåí÷èê 9/10 5 ìèí

ßéöà 
Áèñêâèòíûå ïèðîæíûå
ßè÷íûå áåëêè 
Ìàéîíåç
Ãóñòîé êðåì 
Íåêîòîðûå âèäû êîíäèòåðñêèõ 
èçäåëèé
Ãîòîâûå ñìåñè äëÿ ãëàçèðîâà-
íèÿ

Áëåíäåð
9-10/ 

Ð
2 ìèí

Êîêòåéëè
Ñìóçè
Äåòñêîå ïèòàíèå
Ïþðå
Êðåì
Ïàøòåò
Ðàñêîëîòü ëåä

4. ÏÎÐßÄÎÊ ÐÀÁÎÒÛ

ÍÀÇÍÀ×ÅÍÈÅ ÍÀÑÀÄÎÊ È ÐÅÊÎÌÅÍÄÀÖÈÈ ÏÎ ÈÑÏÎËÜÇÎÂÀÍÈÞ
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- Ñòîï
- Ðàáî÷àÿ ñêîðîñòü
- Ìèíèìàëüíàÿ ñêîðîñòü
- Ìàêñèìàëüíàÿ ñêîðîñòü
- Èìïóëüñíûé ðåæèì

0            
1-10

1 
10  
P



ÑÁÎÐÊÀ
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ÂÍÈÌÀÍÈÅ!

Óñòàíîâèòå îäíó èç 4-õ íàñàäîê â çàâèñèìîñòè îò áëþäà, êîòîðîå âû 
õîòèòå  ïðèãîòîâèòü.

Áóäüòå îñòîðîæíû ïðè óñòàíîâêå àêñåññóàðîâ. Ëåçâèÿ áëåíäåðà èìåþò 
îñòðûå êðàÿ!

Óñòàíîâèòå êðûøêó íà êðåïëåíèå êðîíøòåé-
íà è ïîâåðíèòå åå ïî ÷àñîâîé ñòðåëêå òàê, 
÷òîáû îíà çàôèêñèðîâàëàñü â íàäåæíîì 
ïîëîæåíèè. 1. Ïîìåñòèòå ïèùó â ÷àøó è 
óñòàíîâèòå â óãëóáëåíèå íà áàçå ìèêñåðà.
2. Ïîâåðíèòå ÷àøó ïî ÷àñîâîé ñòðåëêå, ÷òî-
áû çàôèêñèðîâàòü åå.

1. Óñòàíîâèòå çàùèòó îò áðûçã íà êðþê, 
êàê ïîêàçàíî íà ðèñóíêå. Ïîâåðíèòå è 
çàêðåïèòå êðþê. Äàííàÿ äåòàëü çàùèòèò 
âåðõíþþ ÷àñòü êðþêà îò ïîïàäàíèÿ íà 
íåãî ãóñòîé ìàññû.
2. Óñòàíîâèòå íåîáõîäèìûé àêñåññóàð 
íà âàëèê ìîòîðà âî âíóòðåííåé ñòîðîíå 
ïîâîðîòíîãî êðîíøòåéíà.

ÓÑÒÀÍÎÂÊÀ ÀÊÑÅÑÑÓÀÐÎÂ

1. Ïîìåñòèòå ïðèáîð íà ðîâíóþ ïîâåðõ-
íîñòü. Óáåäèòåñü, ÷òî îí òâåðäî ñòîèò.
2. Óñòàíîâèòå çàùèòíóþ êðûøêó îòñåêà.

Ïîâåðíèòå êíîïêó ôèêñàòîðà êðîíøòåéíà 
ïî ÷àñîâîé ñòðåëêå, â òî æå âðåìÿ ïîä-
íèìèòå îòêèäíîå óñòðîéñòâî ðóêîé òàê, 
÷òîáû îíî çàôèêñèðîâàëîñü (äî ùåë÷êà).

3. À. Êðþê ïðåäíàçíà÷åí äëÿ çàìåøèâàíèÿ ãóñòîãî òåñòà, ôàðøà.
     B. Ïëîñêàÿ íàñàäêà ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ âçáèâàíèÿ, çàìåøèâàíèÿ ëåãêèõ òèïîâ òåñòà.
     Ñ. Âåí÷èê ïðåäíàçíà÷åí äëÿ âçáèâàíèÿ ñëèâîê, ÿè÷íûõ áåëêîâ è ò.ä.
4. Ïîâåðíèòå íàñàäêó, ÷òîáû âûñòóïû íà âàëèêå íàõîäèëèñü íà îäíîì óðîâíå ñ óãëóáëå-
íèÿìè íà âåðõíåì êðàå íàñàäêè. Ïðèæìèòå àêñåññóàð ê ïîâîðîòíîìó ðóêàâó è ïîâåðíèòå 



ÂÍÈÌÀÍÈÅ!
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åãî ïðîòèâ ÷àñîâîé ñòðåëêè, ïîêà âûñòóïû íà âàëèêå ïðî÷íî íå âîéäóò â ñâîþ ïîçèöèþ. Íàñàäêà 
äîëæíà áûòü çàôèêñèðîâàíà.

Ïîâåðíèòå êíîïêó ôèêñàöèè êðîíøòåéíà ïî ÷àñîâîé ñòðåëêå.  
Â òî æå âðåìÿ îïóñòèòå ðóêîé ïîâîðîòíûé êðîíøòåéí òàê, ÷òî-
áû îí âåðíóëñÿ â èñõîäíóþ ïîçèöèþ äî ùåë÷êà. Êðûøêà äîëæíà 
ïðàâèëüíî ðàñïîëàãàòüñÿ íà åìêîñòè äëÿ çàìåøèâàíèÿ, èíà÷å 
îíà áóäåò ïëîõî çàôèêñèðîâàíà. 

1. Ïîäêëþ÷èòå ìèêñåð ê ýëåêòðîñåòè.
2. Âûáåðèòå íåîáõîäèìóþ Âàì ñêîðîñòü. 1-ÿ ñêîðîñòü – ñàìàÿ íèçêàÿ, 10-ÿ – ñàìàÿ âûñîêàÿ.
Ðåêîìåíäóåìàÿ ñêîðîñòü, âðåìÿ è çàãðóçêà óêàçàíû â òàáëèöå âûøå.
3. Äëÿ òîãî ÷òîáû èçâëå÷ü ñîäåðæèìîå ÷àøè, ïåðåâåäèòå ïåðåêëþ÷àòåëü â ïîëîæåíèå 0. Îòñî-
åäèíèòå ïðèáîð îò ýëåêòðîñåòè.  Ïåðåâåäèòå êðîíøòåéí â âåðòèêàëüíîå ïîëîæåíèå, èçâëåêèòå 
ñîäåðæèìîå ÷àøè.

1. Ïîìåñòèòå ïðèáîð íà ðîâíóþ ïîâåðõíîñòü. 
Óáåäèòåñü, ÷òî îí òâåðäî ñòîèò.
2. Ñíèìèòå çàùèòíóþ êðûøêó áëåíäåðà.  
(ñìîòðèòå èëëþñòðàöèþ).

1. Óñòàíîâèòå óïëîòíèòåëüíîå êîëüöî è íîæ íà 
îñíîâàíèå ÷àøè. Âûáðàííàÿ Âàìè ðåæóùàÿ 
÷àñòü äîëæíà áûòü íàâåðõó. Îáðàùàéòåñü ñ 
ëîïàñòÿìè íîæà î÷åíü àêêóðàòíî, ïîñêîëüêó 
îíè î÷åíü îñòðûå.
2. Ïîìåñòèòå îñíîâàíèå ÷àøè â ñáîðå â ñòå-
êëÿííûé ñòàêàí. Çàêðîéòå åãî, ïîâåðíóâ ïî 
÷àñîâîé ñòðåëêå.
3. Ïîìåñòèòå ïðîäóêòû â ñòàêàí áëåíäåðà.
4. Çàêðîéòå ñòàêàí áëåíäåðà êðûøêîé.

Íèêîãäà íå çàñîâûâàéòå ðóêè â ÷àøó ïðè ðàáîòàþùåì ïðèáîðå.

ÈÑÏÎËÜÇÎÂÀÍÈÅ ÁËÅÍÄÅÐÀ
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1. Ïîìåñòèòå áëåíäåðíûé ñòàêàí â ñáîðå íà ïîâîðîòíûé êðîíøòåéí 
òàê, ÷òîáû ñòðåëêà ñîâïàëà ñ îòìåòêîé • . Ïîâåðíèòå åãî ïî ÷àñîâîé 
ñòðåëêå òàê, ÷òîáû ñòðåëêè ñîâïàëè äðóã ñ äðóãîì.
2. Ïîäêëþ÷èòå ìèêñåð ê ýëåêòðîñåòè.
3. Âûáåðèòå íåîáõîäèìóþ Âàì ñêîðîñòü (1-10-Ð). 

1. Êîãäà Âû çàêîí÷èëè ðàáîòó, âûêëþ-
÷èòå ïðèáîð, ïîâåðíóâ ðåãóëÿòîð ñêî-
ðîñòè äî ïîçèöèè 0. Ïðåæäå ÷åì ñìå-
íèòü íàñàäêè èëè ïåðåìåñòèòü ìèêñåð 
â äðóãîå ìåñòî, óáåäèòåñü, ÷òî ïðèáîð 
âûêëþ÷åí, è ðåãóëÿòîð ñêîðîñòè íàõî-
äèòñÿ â ïîçèöèè 0.

ÑÎÂÅÒÛ ÏÎ ÈÑÏÎËÜÇÎÂÀÍÈÞ

                              ÑÁÎÐÊÀ

ÐÀÇÁÎÐÊÀ

2. ×òîáû îòñîåäèíèòü áëåíäåðíûé ñòàêàí, ïîâåðíèòå åãî òàê, ÷òî-
áû ñòðåëêà ñîâïàëà ñ îòìåòêîé • è çàòåì îòñîåäèíèòå áëåíäåðíûé 
ñòàêàí.
3. Îòêðîéòå êðûøêó ñòàêàíà è èçâëåêèòå ñîäåðæèìîå. Óñòàíîâèòå 
ñíîâà çàùèòíóþ êðûøêó áëåíäåðà íà ïîâîðîòíûé êðîíøòåéí.

Äîáàâëåíèå èíãðåäèåíòîâ
Îáû÷íî ïðè äîáàâëåíèè èíãðåäèåíòîâ â áîëüøèíñòâî òèïîâ òåñòà, îñîáåííî ìàñëà äëÿ ïðèãîòîâëå-
íèÿ êåêñîâ è äîìàøíåãî ïå÷åíüÿ, ïðèäåðæèâàþòñÿ ñëåäóþùèõ ïðîïîðöèé:
1/3 ñóõèõ èíãðåäèåíòîâ
1/2 æèäêèõ èíãðåäèåíòîâ
1/3 ñóõèõ èíãðåäèåíòîâ
1/2 æèäêèõ èíãðåäèåíòîâ
1/3 ñóõèõ èíãðåäèåíòîâ
Èñïîëüçóéòå  íèçêóþ ñêîðîñòü äëÿ çàìåøèâàíèÿ äî ïîëíîãî ðàçìåøèâàíèÿ èíãðåäèåíòîâ. Çàòåì
ñêîðîñòü ñëåäóåò ïîñòåïåííî óâåëè÷èòü äî æåëàåìîé. 

Âñåãäà äîáàâëÿéòå èíãðåäèåíòû êàê ìîæíî áëèæå ê áîêîâîé ïîâåðõ-
íîñòè ÷àøè, íå ñûïüòå èõ íà íàñàäêó äëÿ âçáèâàíèÿ. Äëÿ óäîáñòâà 
ðåêîìåíäóåì èñïîëüçîâàòü ñîâîê äëÿ äîáàâëåíèÿ èíãðåäèåíòîâ.

Åñëè èíãðåäèåíòû íà ñàìîì äíå ÷àøè ðàçìåøàíû íåäîñòàòî÷íî, ýòî îçíà-
÷àåò, ÷òî Âàì ñëåäóåò äåðæàòü íàñàäêó äëÿ âçáèâàíèÿ áëèæå êî äíó.

Ñìåøèâàþùåå äåéñòâèå ïëàíåòàðíîãî òèïà
Ïðè ðàáîòå ïëîñêàÿ íàñàäêà ïåðåìåùàåòñÿ ïî ïåðèìåòðó ñòàöèîíàðíîé ÷àøè, îäíîâðåìåííî âðà-
ùàÿñü â ïðîòèâîïîëîæíîì íàïðàâëåíèè âîêðóã ñâîåé îñè. Ðèñóíîê ïîêàçûâàåò ïîëíûé îõâàò îáú-
åìà ÷àøè ïî ìåðå ïåðåìåùåíèÿ íàñàäêè äëÿ âçáèâàíèÿ.

ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ

 
 



6. ÒÅÕÍÈ×ÅÑÊÈÅ ÕÀÐÀÊÒÅÐÈÑÒÈÊÈ

7. ÇÀÙÈÒÀ ÎÊÐÓÆÀÞÙÅÉ ÑÐÅÄÛ, ÓÒÈËÈÇÀÖÈß ÏÐÈÁÎÐÀ

8. ÈÍÔÎÐÌÀÖÈß Î ÑÅÐÒÈÔÈÊÀÖÈÈ, ÃÀÐÀÍÒÈÉÍÛÅ ÎÁßÇÀÒÅËÜÑÒÂÀ

5. ÓÕÎÄ ÇÀ ÏÐÈÁÎÐÎÌ

ÂÍÈÌÀÍÈÅ!

Îïàñíîñòü ïîðàæåíèÿ ýëåêòðè÷åñêè òîêîì! Ïåðåä òåì êàê ÷èñòèòü ìèêñåð, âñåãäà îòêëþ÷àéòå åãî îò 
ðîçåòêè âî èçáåæàíèå ïîðàæåíèÿ ýëåêòðè÷åñêèì òîêîì. 
Ïðîòèðàéòå ìèêñåð âëàæíîé òêàíüþ. Íå ïîãðóæàéòå ïðèáîð â âîäó. Ïðîòèðàéòå âàë íàñàäêè äëÿ 
âçáèâàíèÿ êàê ìîæíî ÷àùå, óäàëÿÿ îñòàòêè ïèùè, êîòîðûå ìîãóò ñêàïëèâàòüñÿ. 

- Ìîùíîñòü 1000 Âò
- Íàïðÿæåíèå ïèòàíèÿ 220 - 240 Â ~ 50 Ãö
- Îáúåì ÷àøè 4 ë
- Îáúåì áëåíäåðíîãî ñòàêàíà 1,5 ë
- Äëèíà ñåòåâîãî øíóðà 1,2 ì

Óïàêîâêà, ñàì ïðèáîð ñäåëàíû èç ìàòåðèàëîâ, êîòîðûå ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû ïîâòîðíî. 
Ïî âîçìîæíîñòè, ïðè óòèëèçàöèè âûáðàñûâàéòå èõ â êîíòåéíåð, ïðåäíàçíà÷åííûé äëÿ ïîâòîðíî èñ-
ïîëüçóåìûõ ìàòåðèàëîâ.
Ïðèáîð ïî îêîí÷àíèè ñðîêà ñëóæáû ìîæåò áûòü óòèëèçèðîâàí îòäåëüíî îò îáû÷íîãî áûòîâîãî ìó-
ñîðà. Åãî ìîæíî ñäàòü â ñïåöèàëüíûé ïóíêò ïðèåìà ýëåêòðîííûõ ïðèáîðîâ è ýëåêòðîïðèáîðîâ íà 
ïåðåðàáîòêó. 
Ìàòåðèàëû ïåðåðàáàòûâàþòñÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ èõ êëàññèôèêàöèåé. Ñäàâ ýòîò ïðèáîð ïî îêîí-
÷àíèè åãî ñðîêà ñëóæáû íà ïåðåðàáîòêó, Âû âíåñåòå áîëüøîé âêëàä â çàùèòó îêðóæàþùåé ñðåäû.
Ñïèñîê ïóíêòîâ ïðèåìà ýëåêòðîííûõ ïðèáîðîâ è ýëåêòðîïðèáîðîâ íà ïåðåðàáîòêó Âû ìîæåòå ïîëó-
÷èòü â ìóíèöèïàëüíûõ îðãàíàõ ãîñóäàðñòâåííîé âëàñòè.

Òîâàð ñåðòèôèöèðîâàí â ñîîòâåòñòâèè ñ çàêîíîì «Î çàùèòå ïðàâ ïîòðåáèòåëåé». Ýòîò ïðèáîð ñî-
îòâåòñòâóåò âñåì îôèöèàëüíûì íàöèîíàëüíûì ñòàíäàðòàì áåçîïàñíîñòè, ïðèìåíÿåìûì ê ýëåê-
òðîïðèáîðàì â Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè. Óñòàíîâëåííûé ïðîèçâîäèòåëåì â ïîðÿäêå ï. 2 ñò. 5 Ôåäå-
ðàëüíîãî çàêîíà ÐÔ «Î çàùèòå ïðàâ ïîòðåáèòåëåé» ñðîê ñëóæáû äëÿ äàííîãî èçäåëèÿ ñîñòàâëÿåò 
3 ãîäà ñ äàòû ïðîèçâîäñòâà ïðè óñëîâèè, ÷òî èçäåëèå èñïîëüçóåòñÿ â ñòðîãîì ñîîòâåòñòâèè ñ íà-
ñòîÿùåé èíñòðóêöèåé ïî ýêñïëóàòàöèè è ïðèìåíÿåìûìè òåõíè÷åñêèìè ñòàíäàðòàìè.

×àøó è ïðîâîëî÷íûé âåí÷èê ìîæíî ìûòü â àâòîìàòè÷åñêîé ïîñóäîìîå÷íîé ìàøèíå. Ïëîñêóþ íà-
ñàäêó äëÿ âçáèâàíèÿ, êðþê äëÿ çàìåøèâàíèÿ òåñòà è ïðî÷èå îñíîâíûå ïðèíàäëåæíîñòè ìîæíî òùà-
òåëüíî âûìûòü â ãîðÿ÷åé ìûëüíîé âîäå è îêîí÷àòåëüíî îïîëîñíóòü ïåðåä ïðîñóøêîé.

1. Ìèêñåð ìîæåò íàãðåâàòüñÿ ïðè ðàáîòå. Ïðè âûñîêèõ íàãðóçêàõ è äëèòåëüíîì ñìåøèâàíèè ïðè-
êîñíîâåíèå ê âåðõíåé ÷àñòè ïðèáîðà ìîæåò áûòü íåïðèÿòíûì. Ýòî íîðìàëüíî. Ìèêñåð ìîæåò âû-
äåëÿòü ðåçêèé çàïàõ, îñîáåííî åñëè îí íîâûé. Ýòî äîïóñòèìî è íå ÿâëÿåòñÿ äåôåêòîì.
2. Åñëè ïëîñêàÿ íàñàäêà äëÿ âçáèâàíèÿ êîíòàêòèðóåò ñ ÷àøåé, âûêëþ÷èòå ìèêñåð.

Åñëè âàø ìèêñåð âûøåë èç ñòðîÿ èëè íå ðàáîòàåò, ïðîâåðüòå ñëåäóþùåå:
1. Ïîäñîåäèíåí ëè ìèêñåð ê ðîçåòêå.
2. Íå ñãîðåë ëè ñåòåâîé ïðåäîõðàíèòåëü. Åñëè â êâàðòèðå óñòàíîâëåí àâòîìàòè÷åñêèé âûêëþ÷àòåëü, 
îí äîëæåí áûòü âêëþ÷åí.
3. Åñëè ïðè÷èíà â äðóãîì, îáðàòèòåñü â ñåðâèñíûé öåíòð.

Î×ÈÑÒÊÀ ×ÀØÈ È ÍÀÑÀÄÎÊ

Î×ÈÑÒÊÀ ÊÎÐÏÓÑÀ ÏÐÈÁÎÐÀ

ÂÎÇÌÎÆÍÛÅ ÍÅÏÎËÀÄÊÈ
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Äàòà ïðîèçâîäñòâà èçäåëèÿ óêàçàíà â ñåðèéíîì íîìåðå (2 è 3 çíàêè – ãîä, 4 è 5 çíàêè – ìåñÿö ïðî-
èçâîäñòâà). Ãàðàíòèéíîå è ïîñëåãàðàíòèéíîå îáñëóæèâàíèå îñóùåñòâëÿåòñÿ ãåíåðàëüíûì ñåðâèñ-
íûì öåíòðîì ÎÎÎ «Ëàðèíà-Ñåðâèñ», ã. Êðàñíîäàð. Òåë.: 8 (861) 2-600-900. Î íàëè÷èè ñåðâèñíîãî 
öåíòðà â Âàøåì ãîðîäå Âû ìîæåòå óçíàòü ïî óêàçàííîìó òåëåôîíó è íà ñàéòå www.centek.ru.
Ïðîäóêöèÿ èìååò ñåðòèôèêàò ñîîòâåòñòâèÿ: ¹ ÒÑ RU C-CN.ÀË16.Â.27830 îò 21.08.2017 ã.

9. ÈÍÔÎÐÌÀÖÈß Î ÏÐÎÈÇÂÎÄÈÒÅËÅ

Èìïîðòåð íà òåððèòîðèþ ÐÔ: ÈÏ Àñðóìÿí Ê.Ø.
Àäðåñ: Ðîññèÿ, 350912, ã. Êðàñíîäàð, ïãò. Ïàøêîâñêèé, óë. Àòàìàíà Ëûñåíêî, 23.  
Òåë.: 8(861) 2-600-900.
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Ïðîäóêöèÿ ñåðòèôèöèðîâàíà è ñîîòâåò-
ñòâóåò âñåì òðåáóåìûì åâðîïåéñêèì è 
ðîññèéñêèì ñòàíäàðòàì.



10. ÐÅÖÅÏÒÛ
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Дрожжевое тесто для пиццы
Èíãðåäèåíòû:

1. 80 ã öåëüíîçåðíîâîé ìóêè
2. 20 ã ïøåíè÷íîé ìóêè
3. 60 ã òåïëîé âîäû + 1 ñò.ë. ëîæêà
4. 5 ã ñâåæèõ äðîææåé (3 ã ñóõèõ)
5. 0,5 ÷.ë. ñîëè
6. 1/4 ÷.ë. ñàõàðà + ùåïîòêà
7. 1 ñò.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà

Íà 1 ïîðöèþ ïèööû
(äèàìåòðîì 28 ñì)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ñìåøàéòå äðîææè, 1 ñò.ë. âîäû è ùåïîòêó ñàõàðà. Îñòàâüòå íà 15 ìèíóò â òåïëîì ìåñòå, íàêðûâ 
ïîëîòåíöåì.

• Ñìåøàéòå ñàõàð, îëèâêîâîå ìàñëî è âîäó. Â ÷àøó ìèêñåðà ïðîñåéòå ìóêó, äîáàâüòå ñîëü. Ñäåëàé-
òå óãëóáëåíèå â öåíòðå, âëåéòå äðîææè è ñìåñü ñàõàðà, ìàñëà è âîäû. Óñòàíîâèòå êðþê äëÿ çàìåñà  
è íà÷íèòå çàìåøèâàíèå íà 2 ñêîðîñòè. Çàìåøèâàéòå îêîëî 5-6 ìèíóò. Ïðè íåîáõîäèìîñòè äîáàâü-
òå íåìíîãî âîäû èëè ìóêè. Ãîòîâîå òåñòî - îäíîðîäíîå, ýëàñòè÷íîå, íå ëèïíåò ê ðóêàì.

• Ñêàòàéòå òåñòî â ôîðìå øàðà, ñìàæüòå íåáîëüøèì êîëè÷åñòâîì îëèâêîâîãî ìàñëà, ñäåëàé-
òå êðåñòîîáðàçíûé íàäðåç ñâåðõó, ïîëîæèòå â ìèñêó, íàêðîéòå âëàæíûì êóõîííûì ïîëîòåíöåì  
è îñòàâüòå íà 1,5-2 ÷. â òåïëîì ìåñòå, áåç ñêâîçíÿêîâ äî óâåëè÷åíèÿ â îáúåìå.

• Ñëåãêà «ïîìíèòå» òåñòî ðóêàìè è ðàñòÿíèòå â ôîðìå êðóãà, ñìàæüòå ïðîòèâåíü îëèâêîâûì ìàñ-
ëîì, ïåðåíåñèòå ïëàñò íà ïðîòèâåíü è íàêðîéòå âëàæíîé òðÿïêîé. Óáåðèòå â òåïëîå ìåñòî íà 25-30 
ìèíóò.

Песочное тесто
Èíãðåäèåíòû:
1. 125 ã ñàõàðà
2. 1 ÿéöî
3. Ùåïîòêà ñîëè
4. 250 ã ïøåíè÷íîé ìóêè
5. 1 ÷.ë. ýêñòðàêòà âàíèëè
6. 125 ã ìàñëà (íàðåçàòü êóáèêàìè)

Äëÿ 500 ã òåñòà

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Â ÷àøå ìèêñåðà ñìåøàéòå ñàõàð ñ ÿéöîì è ùåïîòêîé ñîëè. Äîáàâüòå ïðîñåÿííóþ ìóêó è ýêñòðàêò 
âàíèëè. Óñòàíîâèòå ïëîñêóþ íàñàäêó è âçáèâàéòå íà 4 ñêîðîñòè ïðèìåðíî 30 ñåêóíä äî îáðàçîâà-
íèÿ «êðîøêè».

• Â ÷àøó ïîëîæèòå ìàñëî. Íà 4 ñêîðîñòè çàìåøèâàéòå òåñòî íå äîëüøå ìèíóòû. Êàê òîëüêî îáðà-
çîâàëàñü îäíîðîäíàÿ ìàññà, âûêëþ÷èòå ìèêñåð.

• Ïåðåíåñèòå òåñòî íà ïðèñûïàííóþ ìóêîé ïîâåðõíîñòü, íåìíîãî «ïîìíèòå» ðóêàìè äî îáðàçî-
âàíèÿ ãëàäêîé, ïëàñòè÷íîé ìàññû. Ñêàòàéòå òåñòî â øàð, ïðèäàâèòå íåìíîãî ëàäîíüþ. Óáåðèòå åãî 
â õîëîäèëüíèê ìèíèìóì íà 1 ÷àñ. Ïåðåä ðàñêàòûâàíèåì äàéòå òåñòó ïîëåæàòü 10-15 ìèíóò ïðè 
êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå.
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Ржаное тесто
Èíãðåäèåíòû:

1. 300 ã ðæàíîé ìóêè
2. 400 ã ïøåíè÷íîé ìóêè
3. 26-28 ã ñîëè (ñòîëîâàÿ ëîæêà ñ âåðõîì)
4. 20 ã ñàõàðà (ñò.ë. áåç âåðõà)
5. 320-350 ìë òåïëîé âîäû
6. Ïî 2 ãîðñòè  ïîäñîëíå÷íûõ è òûêâåííûõ 
ñåìå÷åê, ñåìåíè ëüíà è êóíæóòà
7. Ïðåäâàðèòåëüíî ïîäãîòîâëåííàÿ îïàðà

Äëÿ 900 ã õëåáà
(2 áóõàíêè)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ñìåøàéòå âñå èíãðåäèåíòû â ÷àøå ìèêñåðà. Óñòàíîâèòå êðþê äëÿ çàìåñà òåñòà. Çàìåøèâàéòå 
âñå èíãðåäèåíòû íà 5 ñêîðîñòè îêîëî 10 ìèíóò.

• Òåñòî  î÷åíü ëèïêîå, ïîýòîìó ïðè ïîìîùè âëàæíîãî øïàòåëÿ ñîáåðèòå òåñòî ñî ñòåíîê ÷àøè  
è ðàçãëàäüòå ïîâåðõíîñòü, ïðèäàâàÿ åé øàðîîáðàçíóþ ôîðìó. Íàêðîéòå ÷àøó ïëåíêîé, êðûøêîé 
èëè âëàæíûì ïîëîòåíöåì è äàéòå òåñòó ïîñòîÿòü îêîëî 10 ìèíóò.

• Ïåðåíåñèòå òåñòî íà ïðèñûïàííóþ ìóêîé ïîâåðõíîñòü. Ïðèäàéòå ôîðìó áóõàíêè è âûëîæèòå íà 
ïîêðûòûé áóìàãîé äëÿ âûïå÷êè ïðîòèâåíü, ïîñûïüòå ìóêîé êðóïíîãî ïîìîëà (êóêóðóçíîé ìóêîé, îâ-
ñÿíûìè õëîïüÿìè, ëþáûìè ñåìåíàìè), íàêðîéòå ïëåíêîé è ïîëîòåíöåì è îñòàâüòå äëÿ ðàññòîéêè 
ïðèáëèçèòåëüíî íà 1,5 ÷àñà. Çà ýòî âðåìÿ ðàçìåð áóõàíîê óâåëè÷èâàåòñÿ ïðàêòè÷åñêè â äâà ðàçà.

Тесто для штруделя
Èíãðåäèåíòû:

1. 300 ã ìóêè
2. 1 ÷.ë. ñîëè
3. 2 ÿè÷íûõ æåëòêà
4. 3 ñò.ë. ïîäñîëíå÷íîãî ìàñëà
5. 125 ìë âîäû

Äëÿ 1 øòðóäåëÿ
(Ïðèãîòîâëåíèå: 10 ìèíóò

Âûñòàèâàíèå: 30 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ìóêó è ñîëü ïðîñåéòå â ÷àøó ìèêñåðà è ïåðåìåøàéòå êðþêîì äëÿ çàìåñà òåñòà íà 1 ñêîðîñòè.

• ßè÷íûå æåëòêè è ïîäñîëíå÷íîå ìàñëî ñìåøàéòå ñ âîäîé. Äîáàâüòå ê ìóêå è ïåðåìåøàéòå êðþ-
êîì äëÿ çàìåñà òåñòà íà 1 ñêîðîñòè.

• Âûìåøèâàéòå ñìåñü äî ïîëó÷åíèÿ ìÿãêîãî ëèïêîãî òåñòà. Ïðè íåîáõîäèìîñòè äîáàâüòå 2 ñòîëî-
âûå ëîæêè âîäû.

• Ïðîäîëæàéòå âûìåøèâàòü íà 4 ñêîðîñòè â òå÷åíèå 4-5 ìèíóò äî ïîëó÷åíèÿ ãëàäêîãî è ýëàñòè÷-
íîãî òåñòà. Çàêðîéòå è îòñòàâüòå íà 30 ìèíóò.
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Слоеное тесто
Èíãðåäèåíòû:

1. 225 ã ïøåíè÷íîé ìóêè
2. Ùåïîòêà ñîëè
3. 150 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
4. 100 ìë õîëîäíîé âîäû

Äëÿ 400 ã òåñòà
(Ïðèãîòîâëåíèå: 20 ìèíóò

Îõëàæäåíèå: 2 ÷àñà)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ìóêó è ñîëü ïðîñåéòå â ÷àøó ìèêñåðà. 45 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà íàðåæüòå êóáèêàìè è ðàñïðåäåëèòå 
ïî ïîâåðõíîñòè ìóêè. Ïåðåìåøèâàéòå ïëîñêîé íàñàäêîé äëÿ âçáèâàíèÿ íà 2 ñêîðîñòè, ïîêà ñìåñü 
íå áóäåò ïîõîæà íà õëåáíûå êðîøêè. Íà 1 ñêîðîñòè ïîñòåïåííî äîáàâëÿéòå â ñìåñü âîäó äî ïîëó-
÷åíèÿ ìÿãêîãî òåñòà.

• Çàâåðíèòå â ïèùåâóþ ïëåíêó è îõëàæäàéòå â òå÷åíèå 30 ìèíóò.

• Íà ïðèñûïàííîé ìóêîé ïîâåðõíîñòè ðàñêàòàéòå òåñòî â ôîðìå ïðÿìîóãîëüíèêà ðàçìåðîì 30 íà 
10 ñàíòèìåòðîâ.

• 35 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà íàðåæüòå î÷åíü ìåëêèìè êóáèêàìè è ðàâíîìåðíî ðàñïðåäåëèòå ïî ïî-
âåðõíîñòè âåðõíèõ äâóõ òðåòåé ïëàñòà òåñòà. Îñòàâüòå äîñòàòî÷íîå ðàññòîÿíèå äî êðàåâ. Íèæíþþ 
òðåòü ïðÿìîóãîëüíèêà çàâåðíèòå ââåðõ íà ñëîé ìàñëà, à çàòåì âåðõíþþ òðåòü çàâåðíèòå íà ïåðâûå 
äâà ñëîÿ. Äâà îòêðûòûõ êðàÿ ïîëó÷èâøåãîñÿ êîíâåðòà ïðèæìèòå ñêàëêîé, ÷òîáû ñëèâî÷íîå ìàñëî íå 
âûäàâèëîñü. Çàâåðíèòå â ïèùåâóþ ïëåíêó è îõëàæäàéòå 10 ìèíóò.

• Ïîâåðíèòå òåñòî íà ïîë-îáîðîòà. Åùå ðàç ðàñêàòàéòå è çàâåðíèòå, íå äîáàâëÿÿ íà ýòîò ðàç ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà. Îõëàæäàòü 10 ìèíóò. Åùå äâà ðàçà ðàñêàòàéòå è çàâåðíèòå òåñòî, êàæäûé ðàç äî-
áàâëÿÿ ïî 35 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, íàðåçàííîãî ìåëêèìè êóáèêàìè. Çàâåðíèòå è îõëàæäàéòå 10 
ìèíóò. Ïîñëåäíèé ðàç ðàñêàòàéòå è çàâåðíèòå òåñòî, íå äîáàâëÿÿ ñëèâî÷íîãî ìàñëà. Çàâåðíèòå  
è îõëàæäàéòå íå ìåíåå 1 ÷àñà. Òåñòî ãîòîâî.

Заварное тесто
Èíãðåäèåíòû:
1. 150 ã ìóêè
2. 1 ÷.ë. ñàõàðà
3. 1/2 ÷.ë. ñîëè
4. 100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
5. 125 ìë ìîëîêà
6. 125 ìë âîäû
7. 4 ÿéöà

Äëÿ 300 ã òåñòà
(Ïðèãîòîâëåíèå: 15 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ìóêó, ñàõàð è ñîëü ïðîñåéòå â ìèñêó èëè íà ëèñò æèðîíåïðîíèöàåìîé áóìàãè (íàïðèìåð, ïåðãà-
ìåíòà).

• Ñëèâî÷íîå ìàñëî è ìîëîêî ñìåøàéòå ñ âîäîé è íàãðåâàéòå íà ìåäëåííîì îãíå, ïîêà ìàñëî íå 
ðàñòàåò. Óâåëè÷üòå îãîíü. Êàê òîëüêî æèäêîñòü çàêèïèò, îäíèì äâèæåíèåì áûñòðî âñûïüòå âñþ 
ìóêó. Òùàòåëüíî ïåðåìåøàéòå äî ïîëó÷åíèÿ îäíîðîäíîé ìàññû.

• Ïðîäîëæàéòå ïåðåìåøèâàòü íà ìåäëåííîì îãíå, ïîêà òåñòî íå íà÷íåò îòñòàâàòü îò êðàåâ ïîñóäû 
è íå îáðàçóåò êîì. Ýòî çàéìåò ïðèìåðíî 30 ñåêóíä. Ñíèìèòå êàñòðþëþ ñ îãíÿ è ïåðåëîæèòå ñîäåð-
æèìîå â ÷àøó ìèêñåðà. Îñòóäèòå 2 ìèíóòû.

• Ïåðåìåøèâàÿ ìàññó ïëîñêîé íàñàäêîé äëÿ âçáèâàíèÿ íà 4 ñêîðîñòè, ïîñòåïåííî äîáàâüòå ÿéöà 
äî ïîëó÷åíèÿ áëåñòÿùåãî íà âèä òåñòà. Âîçìîæíî, äëÿ ýòîãî ïîòðåáóþòñÿ íå âñå ÿéöà. Ãîòîâîå òåñòî 
äîëæíî ìåäëåííî ñòåêàòü ñ äåðåâÿííîé ëîæêè.
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Тесто для французского багета
Èíãðåäèåíòû:

1. 6 ÷àøåê ìóêè
2. 1 ñò.ë. êîøåðíîé ñîëè
3. 2 ÷.ë. äðîææåé
4. 2 ÷àøêè òåïëîé âîäû

Íà 2-3 áàãåòà

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ðàñïóñòèòå äðîææè. Ñìåøàéòå 1/4 ÷àøêó ìóêè è ïîëîâèíó ÷àøêè òåïëîé âîäû, çàòåì äîáàâüòå 
äðîææè è äàéòå èì ðàçîéòèñü. Êîãäà îíè íà÷íóò ïåíèòüñÿ, îïàðà ãîòîâà.

• Ñìåøàéòå îñòàëüíóþ ìóêó è ñîëü â ÷àøå ìèêñåðà. Èñïîëüçóéòå êðþê äëÿ çàìåñà òåñòà.

• Äîáàâüòå ðàñïóùåííûå äðîææè.

• Ïîñòàâüòå ìèêñåð íà ñàìûé ìåäëåííûé ðåæèì. Äîáàâüòå íåìíîãî âîäû (íåñêîëüêî ñòîëîâûõ ëî-
æåê). Äîæäèòåñü ïîêà âîäà ïîëíîñòüþ íå ñìåøàåòñÿ ñ òåñòîì è íå óéäåò ñ êðàåâ.

• Òåñòî äîëæíî âïèòàòü âîäó ïîëíîñòüþ, ïîýòîìó äàéòå åìó ïðîñòî ïîñòîÿòü íåñêîëüêî ìèíóò.

• Äîáàâüòå âîäû èëè ìóêè â ÷àøó, ïîêà òåñòî íå íà÷íåò îòäåëÿòüñÿ îò áîêîâ ÷àøè ïîëíîñòüþ, íå 
îñòàâëÿÿ êóñî÷êîâ òåñòà. Çàùèïíèòå íåìíîãî òåñòà, îíî äîëæíî áûòü ñëåãêà ëèïêèì. Åñëè îíî 
ñëèøêîì æèäêîå, äîáàâüòå áîëüøå ìóêè (îò 1/4  äî 1/2 ÷àøêè) è ìåøàéòå åùå íåìíîãî.

• Ïîñòàâüòå ìèêñåð íà ñðåäíèé ðåæèì. Ïîñûïüòå ðàáî÷óþ ïîâåðõíîñòü è ðóêè ìóêîé, âûëîæèòå 
òåñòî è çàìåñèòå åãî ðóêàìè.

• Âûëîæèòå òåñòî â ÷àøó â òðè ðàçà áîëüøå, ÷åì êîëè÷åñòâî èñïîëüçîâàííîé ìóêè. Ñìàæüòå ÷àøó 
êóëèíàðíûì æèðîì, âûëîæèòå òåñòî è íàêðîéòå åãî êóõîííûì ïîëîòåíöåì. Ïîñòàâüòå â òåïëîå ìå-
ñòî è äàéòå åìó ïîäíÿòüñÿ. Òåñòî äîëæíî ïîäíÿòüñÿ ÷åðåç ïàðó ÷àñîâ, â çàâèñèìîñòè îò òåìïåðà-
òóðû ïîìåùåíèÿ. Ìîæíî òàê æå ïîñòàâèòü òåñòî íà íî÷ü â õîëîäèëüíèê è äàòü åìó ìåäëåííî ïîä-
íÿòüñÿ òàì.

Тесто для кукурузного хлеба
Èíãðåäèåíòû:
1. 500 ã ïøåíè÷íîé õëåáíîé ìóêè
2. 250 ã êóêóðóçíîé ìóêè (ìåëêîãî ïîìîëà)
3. 380 ã âîäû
4. 20 ã ñîëè
5. 14 ã ñâåæèõ äðîææåé èëè 5 ã ñóõèõ (1/4 ÷.ë.)
6. 50 ã îëèâêîâîãî ìàñëà
7. Ïðåäâàðèòåëüíî ïîäãîòîâëåííûé ïóëèø (îïàðà)

Íà 2 áóõàíêè

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Íàëåéòå âîäó â ÷àøó ìèêñåðà, äîáàâüòå äðîææè, ïóëèø è êóêóðóçíóþ ìóêó. Âñå õîðîøî ïåðåìå-
øàéòå è îñòàâüòå íà 15 ìèíóò, çà ýòî âðåìÿ êóêóðóçíàÿ ìóêà íàáóõíåò.

• Çàòåì äîáàâüòå îëèâêîâîe ìàñëî, ñîëü è ïøåíè÷íóþ ìóêó è çàìåñèòå òåñòî. Óñòàíîâèòå êðþê äëÿ 
çàìåñà è íà ìèíèìàëüíîé ñêîðîñòè ìåøàéòå 3 ìèíóòû. Ïðîâåðüòå êîíñèñòåíöèþ òåñòà, îíî äîëæíî 
áûòü ìÿãêèì. Ïðîäîëæàéòå çàìåñ òåñòà ìèêñåðîì íà ñðåäíåé ñêîðîñòè 3 ìèíóòû.

• Ïîëîæèòå òåñòî â ñëåãêà ñìàçàííóþ ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì ìèñêó, íàêðîéòå  è îñòàâüòå ïîäõîäèòü 
ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå íà 1,5 ÷àñà, ïîñëå 45 ìèíóò ñëîæèòå òåñòî.

• Ïîäîøåäøåå òåñòî ðàçäåëèòå íà 2 ðàâíûå ÷àñòè, ñôîðìèðóéòå êàæäóþ ÷àñòü â ñâîáîäíûé øàð, 
íàêðîéòå èõ ïëåíêîé è îñòàâüòå íà 10-20 ìèíóò îòäîõíóòü. Ñôîðìèðóéòå áóõàíêè, ïîëîæèòå â ïî-
ñûïàííûå ìóêîé ôîðìû, íàêðîéòå ïëåíêîé è äàéòå íàñòîÿòüñÿ ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå 1 ÷àñ.
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Тесто для пельменей
Èíãðåäèåíòû:

1. 1 ÿéöî 
2. 3 ñòàêàíà ïøåíè÷íîé ìóêè
3. 3 ñò.ë. ïîäñîëíå÷íîãî ìàñëà
4. 1 ñò. ìèíåðàëüíîé âîäû
5. 1 ÷.ë. ïîâàðåííîé ñîëè
6. 1 ñò.ë. ñàõàðà

Íà 4 ïîðöèè
(Ïðèãîòîâëåíèå: 30 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ìèíåðàëüíóþ âîäó ïðåäâàðèòåëüíî äîâåäèòå äî êèïåíèÿ è îñòóäèòå.

• Â ÷àøå ìèêñåðà ñìåøàéòå ìèíåðàëüíóþ âîäó, ÿéöî, ñîëü è ñàõàð.

• Óñòàíîâèòå ïëîñêóþ íàñàäêó äëÿ âçáèâàíèÿ. Íåìíîãî ïåðåìåøàéòå íà ìèíèìàëüíîé ñêîðîñòè.

• Äîáàâüòå â ÷àøó ïîäñîëíå÷íîå ìàñëî. Çà ñ÷åò íåãî òåñòî ñòàíåò î÷åíü ìÿãêèì è ýëàñòè÷íûì.

• Ïðîñåéòå ìóêó â ÷àøó òàê, ÷òîáû íå îáðàçîâûâàëîñü êîìî÷êîâ.

• Óñòàíîâèòå êðþê äëÿ çàìåñà òåñòà. Ïåðåìåøèâàéòå èíãðåäèåíòû íà ìàêñèìàëüíîé ñêîðîñòè.

• Êàê òîëüêî îáðàçîâàëàñü îäíîðîäíàÿ ìàññà, âûêëþ÷èòå ìèêñåð.

• Îñòàâüòå òåñòî îòäûõàòü íà 20 ìèíóò.

• Îáðàòèòå âíèìàíèå íà òî, ÷òî òåñòî äîëæíî áûòü ãëàäêèì è ìÿãêèì.

• Áåç äîáàâëåíèÿ ìóêè ðàñêàéòå òåñòî è íà÷èíàéòå ëåïèòü ïåëüìåíè. Îíî íå áóäåò ïðèëèïàòü  
ê ðóêàì, ñòàíåò ýëàñòè÷íûì è ïîäàòëèâûì. Òàêæå òåñòî íå ïîðâåòñÿ ïðè âàðêå. Ïîäõîäèò òàêîå òåñòî 
è äëÿ âàðåíèêîâ.

Тесто для хлеба Чиабатта
Èíãðåäèåíòû:

1. 260 ìë âîäû
2. 4 ã ñóõèõ äðîææåé
3. 250 ã ìóêè
4. 1 ùåïîòêà ñîëè
5. 1/2 ÷.ë. ñàõàðà

Íà 4 ïåðñîíû
(Ïðèãîòîâëåíèå: 4 ÷àñà)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
•  Ðàçâåäèòå â ÷àøå ìèêñåðà äðîææè ñ òåïëîé âîäîé, äîáàâüòå ñîëü, ñàõàð è ìóêó.

• Óñòàíîâèòå ïëîñêóþ íàñàäêó äëÿ âçáèâàíèÿ è ïåðåìåøèâàéòå íà ìàêñèìàëüíîé ñêîðîñòè 10 
ìèíóò, ïîêà òåñòî íå ñòàíåò îäíîðîäíûì è íà÷íåò îòëèïàòü îò ñòåíîê ìèñêè. Åñëè òåñòî íå æåëàåò 
ñîáèðàòüñÿ â êîì, ìîæåòå ïîäñûïàòü ìóêó ïî ÷àéíîé ëîæêå, ïîêà íå äîáüåòåñü íóæíîãî ðåçóëüòàòà.

• Çàòåì íàêðîéòå ÷àøó ïëåíêîé èëè ÷èñòûì ïîëîòåíöåì, è îñòàâüòå â òåïëîì ìåñòå íà 2-3 ÷àñà. 
Äîëæíà ïîëó÷èòüñÿ ïûøíàÿ ìàññà ñ ïóçûðÿìè.

• Àêêóðàòíî ïåðåëåéòå òåñòî èç ìèñêè íà ñòîë, ãóñòî ïîñûïàííûé ìóêîé. Ïîòîì àêêóðàòíî ïåðåëî-
æèòå æèäêîå òåñòî íà ïåðãàìåíò, ïîäâåðíèòå êîíöû, åñëè îíè ðàñïîëçëèñü. È îñòàâüòå íà 40 ìèíóò, 
ïðèêðûâ ïîëîòåíöåì.
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Тесто для булочек
Èíãðåäèåíòû:

1. 625 ã ìóêè
2. 7 ã ñóõèõ äðîææåé
3. 375 ã òåïëîé âîäû (îêîëî 40 ãðàäóñîâ)
4. 110 ã êàðòîôåëüíîãî ïþðå
5. 75 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
6. 40 ã ñàõàðà
7. 6 ã ñîëè
8. 1 ÿéöî

Íà 10 áóëî÷åê
(äèàìåòð 9-10 ñì) 

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Â ÷àøå ñîåäèíèòå ìóêó (300 ã), ñîëü è ñóõèå äðîææè. Â îòäåëüíîé ÷àøå ñìåøàéòå ïðåäâàðè-
òåëüíî ñâàðåííîå êàðòîôåëüíîå ïþðå áåç äîáàâëåíèÿ ìîëîêà è ÿèö, òåïëóþ âîäó è ðàñòîïëåííîå 
â ìèêðîâîëíîâêå ñëèâî÷íîå ìàñëî. Äîáàâüòå ñàõàð. Åñëè Âû äåëàåòå áóëî÷êè â êà÷åñòâå äåñåðòà, 
ìîæíî óâåëè÷èòü ñàõàð äî 100 ã. Âñå ïåðåìåøàéòå âåí÷èêîì.

• Ïåðåñûïüòå ìóêó è äðîææè â ÷àøó ìèêñåðà. Âûëåéòå æèäêóþ ñìåñü â ìóêó. Óñòàíîâèòå íàñàäêó-
âåí÷èê è âçáèâàéòå 3 ìèíóòû íà ñðåäíåé ñêîðîñòè. Ìàññà ñòàíåò îäíîðîäíîé.

• Âûñûïüòå â ÷àøó ìèêñåðà îñòàëüíóþ ìóêó (325 ã). Óñòàíîâèòå êðþê äëÿ çàìåñà òåñòà è ìåøàéòå 
íà ñðåäíåé èëè íèçêîé ñêîðîñòè. Âûìåøèâàéòå òåñòî 2-3 ìèíóòû. Ïðè íåîáõîäèìîñòè äîáàâüòå 
åùå íåìíîãî ìóêè. Òåñòî ñêàòàåòñÿ â øàð è ñòåíêè ÷àøè áóäóò ÷èñòûå.

• Ïåðåëîæèòå òåñòî â ÷èñòóþ ÷àøó è íàêðîéòå ïëåíêîé. Óáåðèòå â õîëîäèëüíèê íà 2-4 ÷àñà.

• Ïîñëå âûëîæèòå øàð òåñòà íà äîñêó è íàêðîéòå ïîëîòåíöåì. Îñòàâüòå ñîãðåòüñÿ íà 10-15 ìèíóò.

Песочное тесто для пирогов
Èíãðåäèåíòû:
1. 200 ã ìóêè
2. 1/4 ÷.ë. ñîëè
3. 2 ñò.ë. ñàõàðíîé ïóäðû (äëÿ ñëàäêîãî òåñòà)
4. 100 ã õîëîäíîãî ìàñëà
5. 1 âçáèòîå ÿéöî
6. 1 ÷.ë. ëèìîííîãî ñîêà
7. 1-2 ñò.ë. ëåäÿíîé âîäû

Äëÿ 300 ã òåñòà
(Ïðèãîòîâëåíèå: 10 ìèíóò

Îõëàæäåíèå: 30 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ìóêó, ñîëü è ñàõàðíóþ ïóäðó (äëÿ ñëàäêîãî òåñòà) ïîëîæèòå â ÷àøó ìèêñåðà.

• Ìàñëî íàðåæüòå êóáèêàìè è äîáàâüòå â ÷àøó.

• Ïåðåìåøàéòå ïëîñêîé íàñàäêîé äëÿ âçáèâàíèÿ íà 2 ñêîðîñòè, ïîêà ñìåñü íå ñòàíåò ïîõîæà íà 
õëåáíûå êðîøêè.

• Äîáàâüòå ÿéöî, ëèìîííûé ñîê è ëåäÿíóþ âîäó. Ïðîäîëæàéòå âçáèâàòü äî ïîëó÷åíèÿ îäíîðîäíîãî 
òåñòà. Âûêëþ÷èòå ìèêñåð.

• Òåñòî âûëîæèòå íà ïðèñûïàííóþ ìóêîé ïîâåðõíîñòü è åùå íåìíîãî âûìåñèòå ðóêàìè.

• Ïðèäàéòå åìó ôîðìó øàðà, çàâåðíèòå â ïèùåâóþ ïëåíêó è îõëàæäàéòå íå ìåíåå 30 ìèíóò.
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Заварной крем
Èíãðåäèåíòû:

1. 500 ìë ìîëîêà 
2. 1 ñòðó÷îê âàíèëè
3. 6 ÿè÷íûõ æåëòêîâ
4. 125 ã ñàõàðà
5. 40 ã ïøåíè÷íîé èëè êóêóðóçíîé ìóêè

Äëÿ 500 ã êðåìà
(Ïðèãîòîâëåíèå: 10 ìèíóò

Íàñòàèâàíèå: 20 ìèíóò
Òåïëîâàÿ îáðàáîòêà: 5 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ìîëîêî äîâåäèòå äî êèïåíèÿ, ïðåäâàðèòåëüíî äîáàâèâ â íåãî ðàñùåïëåííûé ñòðó÷îê âàíèëè. 
Ñíèìèòå ñ îãíÿ è íàñòàèâàéòå 20 ìèíóò.

• Â ÷àøå ìèêñåðà âåí÷èêîì íà 6 ñêîðîñòè âçáåéòå ÿè÷íûå æåëòêè è ñàõàð â òå÷åíèå 2 ìèíóò, ïîêà 
ñìåñü íå ïîñâåòëååò è íå çàãóñòååò.

• Âñûïüòå ïðîñåÿííóþ ïøåíè÷íóþ èëè êóêóðóçíóþ ìóêó è âçáèâàéòå äî îáðàçîâàíèÿ îäíîðîäíîé 
ìàññû.

• Âíîâü äîâåäèòå ìîëîêî äî êèïåíèÿ, èçâëåêèòå ñòðó÷îê âàíèëè è ìåäëåííî âëåéòå âî âçáèòóþ 
ñìåñü.

• Ïåðåìåøàéòå ñìåñü âåí÷èêîì íà 1 ñêîðîñòè äî îáðàçîâàíèÿ îäíîðîäíîé ìàññû.

• Êðåì ïåðåëåéòå îáðàòíî â êàñòðþëþ è âàðèòå íà ìåäëåííîì îãíå, ïîìåøèâàÿ äåðåâÿííîé ëîæ-
êîé, ïîêà êðåì íå çàêèïèò è íå íà÷íåò çàãóñòåâàòü.

• Âàðèòå êðåì åùå 1 ìèíóòó íà ìåäëåííîì îãíå äëÿ çàâàðèâàíèÿ ìóêè, ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ.

• Ñíèìèòå ñ îãíÿ, ïåðåëîæèòå â ãëóáîêóþ ïîñóäó è çàêðîéòå ïèùåâîé ïëåíêîé, ÷òîáû ïðè îñòûâàíèè 
íà ïîâåðõíîñòè íå îáðàçîâàëàñü ïëåíêà. 

Ванильный крем
Èíãðåäèåíòû:

1. 250 ìë ìîëîêà
2. 250 ìë æèðíûõ ñëèâîê
3. 1 ñòðó÷îê âàíèëè
4. 5 ÿè÷íûõ æåëòêîâ
5. 50 ã ñàõàðà

Äëÿ 350 ìë êðåìà
(Ïðèãîòîâëåíèå: 10 ìèíóò

Íàñòàèâàíèå: 20 ìèíóò
Òåïëîâàÿ îáðàáîòêà: 15 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ìîëîêî è ñëèâêè äîâåäèòå äî êèïåíèÿ, ïðåäâàðèòåëüíî äîáàâèâ ðàñùåïëåííûé ñòðó÷îê âàíèëè. 
Ñíèìèòå ñ îãíÿ è íàñòàèâàéòå 20 ìèíóò.

• ßè÷íûå æåëòêè è ñàõàð âçáåéòå â ÷àøå ìèêñåðà âåí÷èêîì íà 6 ñêîðîñòè â òå÷åíèå 2 ìèíóò äî 
ïîëó÷åíèÿ ãóñòîé ñâåòëîé ñìåñè.

• Ïîâòîðíî äîâåäèòå ìîëîêî è ñëèâêè äî êèïåíèÿ, èçâëåêèòå ñòðó÷îê âàíèëè è ìåäëåííî âëåéòå âî 
âçáèòûå æåëòêè.

• Ïåðåìåøàéòå ñìåñü âåí÷èêîì íà 1 ñêîðîñòè äî îáðàçîâàíèÿ îäíîðîäíîé ìàññû.

• Âíîâü ïåðåëåéòå êðåì â êàñòðþëþ è íàãðåéòå íà ìåäëåííîì îãíå, ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ, ïîêà íå 
çàãóñòååò. Ãîòîâûé êðåì îáðàçóåò ïëåíêó íà äåðåâÿííîé ëîæêå.

• Ïîäàâàéòå ãîðÿ÷èì èëè õîëîäíûì. Åñëè êðåì áóäåò ïîäàâàòüñÿ õîëîäíûì, ïåðåëåéòå â ÷àøó è çà-
êðîéòå ïèùåâîé ïëåíêîé, ÷òîáû ïðè îñòûâàíèè íà ïîâåðõíîñòè íå îáðàçîâàëàñü ïëåíêà.
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Взбитые сливки
Èíãðåäèåíòû:

1. Ñîê 1 ëèìîíà
2. Òåðòàÿ öåäðà 2 ëèìîíîâ
3. 2 ñò.ë. âûñîêîêà÷åñòâåííîãî äæèíà
4. 40 ã îáæàðåííûõ êåäðîâûõ îðåøêîâ
5. 50 ã ñàõàðà
6. 200 ìë æèðíûõ ñëèâîê
7. 100 ìë ñëàäêîãî èãðèñòîãî âèíà

Íà 4 ïîðöèè
(Íàñòàèâàíèå: 2 ÷àñà

Òåïëîâàÿ îáðàáîòêà: 5 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ëèìîííûé ñîê, öåäðó, äæèí è ñàõàð ïîëîæèòå â ìèñêó è ïåðåìåøèâàéòå äî ðàñòâîðåíèÿ ñàõàðà. 
Îòñòàâüòå ïî ìåíüøåé ìåðå íà 2 ÷àñà.

• Ñëèâêè âçáåéòå â ÷àøå ìèêñåðà âåí÷èêîì íà 6 ñêîðîñòè äî îáðàçîâàíèÿ ãóñòîé ïåíû.

• Ïðîäîëæàéòå âçáèâàòü íà 4 ñêîðîñòè, ïîñòåïåííî äîáàâëÿéòå èãðèñòîå âèíî, íî íå ñëèøêîì áû-
ñòðî, ÷òîáû ñëèâêè íå ðàññëîèëèñü.

• Óìåíüøèòå ñêîðîñòü äî 2 è äîáàâüòå ñìåñü ëèìîíà è ñàõàðà.

• Ïðîäîëæàéòå âçáèâàòü äî ïîëó÷åíèÿ ãóñòîé è ïûøíîé ìàññû.

Итальянские меренги 
Èíãðåäèåíòû:

1. 120 ã ñàõàðà
2. 1 ÷.ë. æèäêîé ãëþêîçû
3. 2 áîëüøèõ ÿè÷íûõ áåëêà
4. 2 ñò.ë. âîäû

Íà 24-30 øòóê
(Ïðèãîòîâëåíèå: 15 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ñàõàð, ãëþêîçó è âîäó ïîìåñòèòå â êàñòðþëþ ñ òîëñòûì äíîì.

• Äîâåäèòå äî êèïåíèÿ íà ìåäëåííîì îãíå, ïåðèîäè÷åñêè ïîìåøèâàÿ äî ðàñòâîðåíèÿ ñàõàðà.

• Íàãðåéòå ñèðîï äî òåìïåðàòóðû 115°C íà ñàõàðíîì òåðìîìåòðå. Ýòî çàéìåò 5-7 ìèíóò.

• Â ýòî âðåìÿ â ÷àøå ìèêñåðà âåí÷èêîì âçáåéòå ÿè÷íûå áåëêè, íà÷èíàÿ ñ 4 ñêîðîñòè è ïîâûøàÿ 
äî 8 ñêîðîñòè.

• Âçáèâàéòå äî ïîëó÷åíèÿ ïåíû, îáðàçóþùåé ìÿãêèå ïèêè.

• Óìåíüøèòå âçáèâàíèå äî 2 ñêîðîñòè è ìåäëåííî âëåéòå òîíêîé ñòðóéêîé ñàõàðíûé ñèðîï.

• Ñèðîï íå äîëæåí ïîïàäàòü íà âåí÷èê, à òîëüêî â áåëêè.

• Âçáèâàéòå, ïîêà íå áóäåò äîáàâëåí âåñü ñèðîï, à ìàññà íå ñòàíåò ïëîòíîé è áëåñòÿùåé.

• Ïðîäîëæàéòå âçáèâàòü äî ïîëíîãî îñòûâàíèÿ ìàññû.

• Ïåðåëîæèòå ìàññó ëîæêîé â êîíäèòåðñêèé ìåøîê ñ ìàëåíüêîé íàñàäêîé â ôîðìå çâåçäû è âû-
äàâèòå íà ñèëèêîíîâûé êîâðèê íåáîëüøèå ìåðåíãè.
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Майонез
Èíãðåäèåíòû:

1. 1 êðóïíîå ÿéöî 
2. 1 ÿè÷íûé æåëòîê
3. 1 ÷.ë. ëèìîííîãî ñîêà
4. 1 ÷.ë. äèæîíñêîé ãîð÷èöû
5. 100 ìë îëèâêîâîãî ìàñëà
6. 100 ìë àðàõèñîâîãî ìàñëà
7. Ñîëü è ñâåæåìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö

Äëÿ 250 ìë ìàéîíåçà
(Ïðèãîòîâëåíèå: 10 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• ×àøó ìèêñåðà è âåí÷èê ñîãðåéòå ïîä ñòðóåé ãîðÿ÷åé âîäû, à çàòåì âûòðèòå íàñóõî. Âñå èíãðåäè-
åíòû äîëæíû áûòü êîìíàòíîé òåìïåðàòóðû, èíà÷å ìàéîíåç ðàññëîèòñÿ.

• ßéöî, æåëòîê, ëèìîííûé ñîê è ãîð÷èöó ïîëîæèòå â ÷àøó ìèêñåðà. Âçáèâàéòå âåí÷èêîì íà ñêîðî-
ñòè 8 äî ïîëó÷åíèÿ îäíîðîäíîé ïåíèñòîé ìàññû.

• Ðàñòèòåëüíûå ìàñëà ñìåøàéòå â ìåðíîì ñòàêàíå è äîáàâëÿéòå â ÷àøó ìèêñåðà, íå âûêëþ÷àÿ 
ìîòîð: ñíà÷àëà ïî êàïëå, à êîãäà ìàéîíåç íà÷íåò ãóñòåòü, òîíêîé ñòðóéêîé.

• Êîãäà âñå ìàñëî âïèòàåòñÿ, çàïðàâüòå ìàéîíåç ñïåöèÿìè, à ÷òîáû ìàéîíåç ïîëó÷èëñÿ áîëåå 
îñòðûì, ìîæåòå óâåëè÷èòü êîëè÷åñòâî ëèìîííîãî ñîêà.

• Ýòîò ìàéîíåç ïîëó÷àåòñÿ ìåíåå ãóñòûì, ÷åì ìàéîíåç, ïðèãîòîâëåííûé ñ äîáàâëåíèåì òîëüêî 
æåëòêîâ.
Äîïîëíèòåëüíî: Êóíæóòíûé ìàéîíåç. Âìåñòî îëèâêîâîãî ìàñëà âîçüìèòå 75 ìë ìàñëà èç îáæà-
ðåííûõ êóíæóòíûõ ñåìå÷åê è 25 ìë àðàõèñîâîãî ìàñëà. Äîáàâüòå 2 ñòîëîâûå ëîæêè îáæàðåííûõ 
êóíæóòíûõ ñåìå÷åê. Ïîäàâàéòå ê áåëîé ðûáå è õîëîäíîé âàðåíîé êóðèöå.

Картофельное пюре с шафраном
Èíãðåäèåíòû:

1. 500 ã ðàññûï÷àòîãî êàðòîôåëÿ
2. 125 ã ðàçìÿã÷åííîãî ñëèâî÷íîãî ìàñëà
3. 2-3 êàïñóëû ñ ìîëîòûì øàôðàíîì
4. Ñâåæåìîëîòûé áåëûé ïåðåö
5. Ñîëü (ïî âêóñó)

Íà 4 ïîðöèè
(Ïðèãîòîâëåíèå: 5 ìèíóò

Òåïëîâàÿ îáðàáîòêà: 20 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Êàðòîôåëü ïî÷èñòèòå è íàðåæüòå íà ëîìòèêè îäèíàêîâîãî ðàçìåðà.

• Âàðèòå êàðòîôåëü â ïîäñîëåííîé âîäå äî ãîòîâíîñòè.

• Ñëåéòå âñþ âîäó, ïîëîæèòå êàðòîôåëü îáðàòíî â êàñòðþëþ è ïîñòàâüòå íà ñëàáûé îãîíü äëÿ ïîä-
ñóøèâàíèÿ.

• Êàðòîôåëü ïðîòðèòå â ÷àøó ìèêñåðà ÷åðåç ìÿñîðóáêó ÒÌ «Centek» ñ íàñàäêîé äëÿ ìåëêîãî èç-
ìåëü÷åíèÿ.

• Äîáàâüòå ñëèâî÷íîå ìàñëî è øàôðàí.

• Ïåðåìåøèâàéòå ïëîñêîé íàñàäêîé äëÿ âçáèâàíèÿ íà 2 ñêîðîñòè äî ïîëó÷åíèÿ îäíîðîäíîé ãëàä-
êîé ìàññû.

• Ïðèïðàâüòå ïî âêóñó ñîëüþ è ïåðöåì.

• Ïîäàâàéòå ê ïàëòóñó, ñèáàñó èëè äðóãîé áåëîé ðûáå.
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Горчица по-французски
Èíãðåäèåíòû:

1. 100 ã çåðåí ãîð÷èöû (ñâåòëûå, òåìíûå)
2. 100 ã ãîð÷è÷íîãî ïîðîøêà
3. 1 ñò. áåëîãî ñóõîãî âèíà
4. 1/2 ñò. êîðè÷íåâîãî ñàõàðà
5. 1/2 ñò. 9% óêñóñà
6. 1-2 øò. ëóêà øàëîò
7. 4-5 øò. ÿè÷íûõ æåëòêîâ
8. Ïðÿíîñòè (ãâîçäèêà, êîðèöà, êóðêóìà)

(Ïðèãîòîâëåíèå: 1 ÷àñ)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ñìåøàéòå ãîð÷è÷íûé ïîðîøîê ñ çåðíàìè ãîð÷èöû, çàëåéòå ñòàêàíîì âîäû è äàéòå íàñòîÿòüñÿ 
ïîë÷àñà.

• Â ñîòåéíèê âëåéòå áåëîå âèíî è óêñóñ, ïîëîæèòå êîðè÷íåâûé ñàõàð è ëóêîâèöû, äîáàâüòå ïðÿíîñòè 
è äîâåäèòå ñîäåðæèìîå äî êèïåíèÿ.

• Ïðîâàðèòå â ñîòåéíèêå âñå âìåñòå îêîëî ÷åòâåðòè ÷àñà íà ìåäëåííîì îãíå. Ëóêîâèöû âûíüòå èç 
ñîòåéíèêà.

• ßè÷íûå æåëòêè äîáàâüòå â ÷àøó ìèêñåðà è òùàòåëüíî âçáåéòå âåí÷èêîì. Çàòåì ñîåäèíèòå ñ ãîð-
÷è÷íîé ìàññîé, ïåðåìåøàéòå.

• Äîáàâüòå ñîäåðæèìîå ñîòåéíèêà è ïðè ïîñòîÿííîì ïîìåøèâàíèè ïðîãðåéòå â òå÷åíèå íåñêîëü-
êèõ ìèíóò äî çàãóñòåíèÿ.

• Äàéòå ãîð÷èöå ïîëíîñòüþ îñòûòü, ïåðåëîæèòå â ñòåêëÿííóþ ïîñóäó è îòïðàâüòå â õîëîäèëüíèê.

 Андалусский гаспачо 
Èíãðåäèåíòû:
1. 6-7 êðóïíûõ ñïåëûõ ìÿãêèõ ïîìèäîðîâ
2. 2 íåáîëüøèõ áîëãàðñêèõ ïåðöà
3. 2 îãóðöà
4. 2 çóáöà ÷åñíîêà
5. 2 êóñî÷êà ÷åðñòâîãî áàòîíà
6. Êóñî÷åê ñâåæåãî ÷èëè (áåç êîñòî÷åê)
7. 50 ìë âèííîãî óêñóñà (õåðåñíîãî)
8. 100 ìë îëèâêîâîãî ìàñëà
9. 2 áîëüøèå ùåïîòêè ñîëè

Äëÿ ïîäà÷è:
Ëèñòî÷êè áàçèëèêà èëè îðåãàíî,

ìåëêî íàðåçàííûå õðóñòÿùèå 
îâîùè (îãóðåö), îòâàðíîå ÿéöî

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Òîìàòû îêóíèòå íà 30 ñåêóíä â êèïÿòîê, ïîääåíüòå íîæîì è ñíèìèòå øêóðêè, âûðåæüòå ñåðäöå-
âèíû.

• Îãóðöû î÷èñòèòå îò çåëåíîé øêóðêè, îñòàâëÿÿ ìåñòàìè åå ñëåäû. Óäàëèòå èç ïåðöåâ êîñòî÷êè, 
ïî÷èñòèòå ÷åñíîê.

• Õëåá îêóíèòå â âîäó, äàéòå ñëåãêà ðàçìîêíóòü.

• Âñå èíãðåäèåíòû ñóïà ïîìåñòèòå â ÷àøó ìèêñåðà. Âëåéòå ìàñëî è óêñóñ, ïîñîëèòå.

• Êàïåðñû, àí÷îóñû, îðåãàíî îáîãàòÿò âêóñ, íî ìîæíî îáîéòèñü è áåç íèõ.

• Âñå èíãðåäèåíòû âçáåéòå ïëîñêîé íàñàäêîé äëÿ âçáèâàíèÿ äî ïîëó÷åíèÿ îäíîðîäíîé ìàññû  
(â íåé äîëæíû îñòàâàòüñÿ ðàçëè÷èìû ìåëêèå ÷àñòè÷êè îâîùåé).

• Ïîñëå îõëàäèòå è ïîäàâàéòå ê ñòîëó.
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Татарский соус
Èíãðåäèåíòû:

1. 4 ÿéöà 
2. 100 ã ìàðèíîâàííûõ ãðèáîâ
3. 100 ã îãóðöîâ
4. 100 ã çåëåíè ëóêà
5. 4 ñò.ë. ãîð÷èöû
6. 1 ñò. ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà
7. 1 ñò. ñìåòàíû
8. Ñàõàð (ïî âêóñó)
9. Ñîëü (ïî âêóñó)
10. Ïåðåö (ïî âêóñó) 
11. Óêñóñ (ïî âêóñó)

(Ïðèãîòîâëåíèå: 20 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Îòâàðèòå 2 ÿéöà âêðóòóþ.

• Èçìåëü÷èòå â ÷îïïåðå «Centek» îãóðöû, çåëåíûé ëóê, ãðèáû è âàðåíûé ÿè÷íûé áåëîê.

• Ïîëîæèòå â ÷àøó ìèêñåðà âàðåíûé è ñûðîé ÿè÷íûé æåëòîê ñ 2 ñò.ë. ãîð÷èöû, âçáåéòå èõ âåí÷è-
êîì.

• Ïðè ïîñòîÿííîì âçáèâàíèè âëåéòå òîíêîé ñòðóéêîé ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, äîáàâüòå îñòàëüíóþ 
ãîð÷èöó è ñìåñü èç ãðèáîâ ñ îãóðöàìè.

• Çàïðàâüòå ñîóñ ñìåòàíîé, óêñóñîì, ñàõàðîì, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, òùàòåëüíî ïåðåìåøàéòå.

• Ïîñëå îõëàäèòå è ïîäàâàéòå ê ñòîëó.

Соус Чимичурри
Èíãðåäèåíòû:
1. 250 ìë îëèâêîâîãî ìàñëà
2. 125 ìë âèíîãðàäíîãî óêñóñà
3. 5 ã âûñóøåííîãî çåëåíîãî ëóêà
4. 5 ã âûñóøåííîãî ðåï÷àòîãî ëóêà
5. 10 ã ëàâðîâîãî ëèñòà
6. 10 ã ïåðöà ÷èëè
7. 10 ã ïàïðèêè
8. 10 ã îðåãàíî
9. 10 ã âûñóøåííîé ïåòðóøêè
10. Ñîëü (ïî âêóñó)

(Ïðèãîòîâëåíèå: 15 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ðàçìåëü÷èòå ñóõèå ñïåöèè â êîôåìîëêå «Centek», ñìåøàéòå èõ âñå âìåñòå.

• Ñîåäèíèòå â ÷àøå ìèêñåðà îëèâêîâîå ìàñëî ñ óêñóñîì.

• Äîáàâüòå ñïåöèè è âçáåéòå âñå âìåñòå âåí÷èêîì äî íóæíîé êîíñèñòåíöèè.

• Ñëåéòå ñîóñ â áàíêó, ïëîòíî çàêðîéòå êðûøêîé.

• Âûäåðæèòå â õîëîäèëüíèêå íå ìåíåå 3-õ ñóòîê.
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Заготовка для безе
Èíãðåäèåíòû:

1. 4 ÿéöà
2. 400 ã ñàõàðíîé ïóäðû
èëè 2 ñò. ñàõàðà

(Ïðèãîòîâëåíèå: 10 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Â ÷àøó ìèêñåðà âûëåéòå 4 áåëêà îò 4 ÿèö. Æåëòêè Âàì íå ïîíàäîáÿòñÿ.

• Äîáàâüòå ùåïîòêó ñîëè.

• Íà÷èíàéòå âçáèâàòü âåí÷èêîì (îêîëî 1,5 ìèíóò) äî ïîÿâëåíèÿ êðóòîé ïåíû (îáúåì ìàññû äîëæåí 
óâåëè÷èòüñÿ â íåñêîëüêî ðàç).

• Ïðîäîëæàéòå âçáèâàòü, ïîñòåïåííî äîáàâëÿÿ (ïðèìåðíî ïî 1 ñòîëîâîé ëîæêå) ñàõàðíóþ ïóäðó.

• ×òîáû îïðåäåëèòü ñòåïåíü ãîòîâíîñòè, çà÷åðïíèòå ïîëó÷èâøóþñÿ ìàññó ñòîëîâîé ëîæêîé è ïå-
ðåâåðíèòå åå.

• Åñëè ìàññà íå ñïîëçàåò âíèç è êðåïêî ñèäèò íà ïåðåâåðíóòîé ëîæêå – çíà÷èò çàãîòîâêà äëÿ áåçå 
ãîòîâà.

 Блинное тесто
Èíãðåäèåíòû:
1. 2 ÿéöà
2. 2 ÷.ë. îëèâêîâîãî ìàñëà
3. 1 ÷.ë. ñàõàðà
4. Ùåïîòêà ñîëè
5. 1.5 ñò. ìóêè
6. 2.5 ñò. ìîëîêà
7. Âàíèëüíûé ñàõàð

Íà 15 áëèíîâ

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:

• Ðàçáåéòå ÿéöà â ÷àøó ìèêñåðà, äîáàâüòå îëèâêîâîå ìàñëî (ìîæíî çàìåíèòü ïîäñîëíå÷íûì).

• Ïðîñåéòå ìóêó è äîáàâüòå åå â ÷àøó ìèêñåðà.

• Äîáàâüòå ùåïîòêó ñîëè, ñàõàð è âàíèëüíûé ñàõàð.

• Âëåéòå ìîëîêî.

• Óñòàíîâèòå âåí÷èê è âçáåéòå äî îäíîðîäíîé ìàññû íà ìàêñèìàëüíîé ñêîðîñòè.

• Âûëåéòå òåñòî â ãëóáîêóþ ìèñêó. 
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Паштет из говяжьей печени
Èíãðåäèåíòû:

1. 500 ã ïå÷åíè
2. 200 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà
3. 1-2 ëóêîâèöû
4. Ñîëü (ïî âêóñó)
5. Ïåðåö (ïî âêóñó)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ñ ïå÷åíè ñíèìèòå ïëåâó è íàðåæüòå åå íåáîëüøèìè êóñî÷êàìè.

• Âûëîæèòå ïå÷åíü íà ñêîâîðîäêó è íà÷èíàéòå îáæàðèâàòü åå íà ñëèâî÷íîì ìàñëå. Äîáàâüòå íå-
ìíîãî ñëèâî÷íîãî ìàñëà. Îñòàëüíîå Âû èñïîëüçóåòå ÷óòü ïîçæå.

• Ïîêà ïå÷åíü æàðèòñÿ, íàðåæüòå ðåï÷àòûé ëóê è äîáàâüòå åãî â ñêîâîðîäêó ê ïå÷åíè.

• Ïîñîëèòå, ïîïåð÷èòå ïî âàøåìó âêóñó è èçðåäêà ïîìåøèâàÿ, æàðüòå äî ãîòîâíîñòè ëóêà. Ëóê äîë-
æåí ñòàòü àáñîëþòíî ìÿãêèì. Îòðåãóëèðóéòå îãîíü òàê, ÷òîáû âñå æàðèëîñü è íå ïðèãîðàëî.

• Êîãäà ëóê è ïå÷åíü áóäóò ãîòîâû, âîçüìèòå ìèñêó ïîãëóáæå è ïðÿìî èç ñêîâîðîäêè âûëîæèòå â íåå 
ãîðÿ÷óþ ïå÷åíü. Âûêëàäûâàéòå âñå: ïå÷åíü, ëóê, ìàñëî. Íè÷åãî íå îñòàâëÿéòå.

• Óñòàíîâèòå áëåíäåð è èçìåëü÷èòå ïå÷åíü. Îí âñå òùàòåëüíî ïåðåìåøàåò è ïîëó÷èòñÿ îäíîðîäíàÿ 
ìàññà, ïî÷òè ïàøòåò.

• Ïîëîæèòå â áëåíäåðíûé ñòàêàí, ïîêà ïå÷åíü íå îñòûëà, ñëèâî÷íîå ìàñëî è äîâåäèòå ïå÷åíü  
è ìàñëî äî îäíîðîäíîé ìàññû.

• Ìàñëî ðàñòàåò, òàê êàê ïå÷åíü åùå ãîðÿ÷àÿ è ðàâíîìåðíî ïåðåìåøàåòñÿ ñ ïå÷åíüþ.

Паштет из курицы
Èíãðåäèåíòû:

1. 300 ã êóðèíîãî ìÿñà
2. 125 ã ñëèâî÷íîãî ñûðà
3. Ñîê 1/2 ëèìîíà
4. Ãîðñòü ãðåöêèõ îðåõîâ
5. Íåñêîëüêî âåòî÷åê ïåòðóøêè
6. Ñîëü (ïî âêóñó)
7. ×åðíûé ïåðåö (ïî âêóñó)

(Ïðèãîòîâëåíèå: 30 ìèíóò)

(Ïðèãîòîâëåíèå: 30 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Îòâàðèòå èëè îáæàðüòå êóðèíîå ìÿñî.

• Äàéòå åìó îñòûòü.

• Âñå èíãðåäèåíòû, êðîìå îðåõîâ, çàëîæèòå â áëåíäåð è èçìåëü÷èòå.

• Äîáàâüòå îðåõè â áëåíäåðíûé ñòàêàí ê îñòàëüíûì èíãðåäèåíòàì.

• Âêëþ÷èòå áëåíäåð åùå îäèí ðàç, ÷òîáû îðåõè èçìåëü÷èëèñü, íî îñòàëèñü êóñî÷êàìè.

• Åñëè ïàøòåò ïîëó÷èëñÿ ñëèøêîì ãóñòîé, äîáàâüòå ïàðó ëîæåê íàòóðàëüíîãî éîãóðòà.
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Творожный десерт
Èíãðåäèåíòû:

1. 100 ã òâîðîãà
2. 50 ã êëóáíèêè
3. 2 ñò. ë. ñëèâîê
4. 1 ÷. ë. òåðòîãî ìîëî÷íîãî øîêîëàäà

(Äåòñêîå ïèòàíèå)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Óñòàíîâèòå íà ìèêñåð ÷àøó áëåíäåðà.

• Ñìåøàéòå òâîðîã, êëóáíèêó è ñàõàð.

• Îòäåëüíî âçáåéòå ñëèâêè â ìèêñåðå ïðè ïîìîùè âåí÷èêà.

• Âûëîæèòå äåñåðò â âàçî÷êó.

• Óêðàñüòå ñëèâêàìè, êóñî÷êàìè êëóáíèêè èëè ÿãîäíûì äæåìîì.

• Ïîñûïüòå òåðòûì øîêîëàäîì.

• Ïîäàâàéòå ñëåãêà îõëàæäåííûì.

 Паштет из индейки
Èíãðåäèåíòû:
1. 400 ã ôèëå èíäåéêè
2. 1 ìîðêîâü
3. 1 ëóêîâèöà
4. 1 ñò.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà (äëÿ îáæàðêè)
5. 50 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà (äëÿ ïàøòåòà)
6. 50 ã æèðíûõ ñëèâîê
7. Ñîëü (ïî âêóñó)
8. Ïåðåö (ïî âêóñó)

(Ïðèãîòîâëåíèå: 1 ÷àñ 15 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Ïîìîéòå ôèëå èíäåéêè è ïîñòàâüòå åå âàðèòüñÿ, äîâåäèòå äî êèïåíèÿ, ñíèìèòå ïåíó.

• Êîãäà ïåíà ïðàêòè÷åñêè ïåðåñòàíåò ïîÿâëÿòüñÿ, âûëåéòå ïåðâûé áóëüîí, íàëåéòå ÷èñòóþ âîäó, 
äîáàâüòå â íåå ñïåöèè, ïîëîæèòå ìîðêîâü è ëóê, äîâåäèòå äî êèïåíèÿ è íà ìåäëåííîì îãíå âàðèòå 
30-40 ìèíóò.

• Ãîòîâîå ìÿñî äîñòàíüòå èç áóëüîíà, îõëàäèòå, çàòåì íàðåæüòå íà ìåëêèå êóñî÷êè.

• Ïîëîâèíêó áîëüøîé ëóêîâèöû èëè îäíó íåáîëüøóþ íàðåæüòå è îáæàðüòå íà ñëèâî÷íîì ìàñëå.

• Â ÷àøó áëåíäåðà ïîëîæèòå êóñî÷êè èíäåéêè, ëóê, ñëèâî÷íîå ìàñëî, ñëèâêè, áóëüîí (äëÿ íà÷àëà 3 
ñò.ë., äàëåå ïîñìîòðèòå ïî êîíñèñòåíöèè - ïàøòåò íå äîëæåí áûòü íè ñóõèì, íè ñëèøêîì æèäêèì), 
ñóøåíóþ çåëåíü èëè óêðîï, äîáàâüòå åùå íåìíîæêî ñîëè (ïî âêóñó) è ñïåöèé. 

• Âñå ïåðåìåøàéòå äî ïîëó÷åíèÿ îäíîðîäíîé ìàññû.

• Ãîòîâûé ïàøòåò ïåðåêëàäûâàåì â ôîðìî÷êó è ñòàâèì â õîëîäèëüíèê ìèíèìóì íà ïàðó ÷àñîâ, à 
ëó÷øå íà íî÷ü.
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Суп-пюре с горошком
Èíãðåäèåíòû:

1. 100 ã çåëåíîãî ãîðîøêà
2. 1 êàðòîôåëèíà
3. 1 ñò.ë. ñëèâîê
4. 2 âåòî÷êè ìÿòû
4. Ùåïîòêà ñîëè

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Êàðòîôåëü òùàòåëüíî ïîìîéòå, ïî÷èñòèòå, íàðåæüòå  íåáîëüøèìè êóáèêàìè.

• Îïóñòèòå â ñëåãêà ïîäñîëåííóþ êèïÿùóþ âîäó.

• Êîãäà êàðòîôåëü áóäåò ãîòîâ, äîáàâüòå çåëåíûé ãîðîøåê è âàðèòå 2-3 ìèíóòû.

• Äîáàâüòå ñëèâêè è ìÿòó.

• Äîâåäèòå äî êèïåíèÿ è âûêëþ÷èòå.

• Äàéòå íàñòîÿòüñÿ.

• Ñëåãêà îõëàæäåííûé ñóï âçáåéòå áëåíäåðîì.

Пюре из нута и овощей
Èíãðåäèåíòû:

1. 1 ñò. íåñîëåíîãî êóðèíîãî áóëüîíà
2. 0.25 ñò. ìîëîêà
3. 1 ñò. íóòà
4. 1/2 ìàëåíüêîé ëóêîâèöû
5. 1 ìîðêîâü
6. 1 âåòî÷êà ñåëüäåðåÿ
7. 1 çóá÷èê ÷åñíîêà
8. 1 ëàâðîâûé ëèñò
9. Ùåïîòêà ñóøåíîãî òèìüÿíà

(Äåòñêîå ïèòàíèå)

(Äåòñêîå ïèòàíèå)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Íàðåæüòå íà íåáîëüøèå êóñî÷êè ëóê, ìîðêîâêó è ÷åñíîê.

• Ñåëüäåðåé ïðîìîéòå è ïîðåæüòå.

• Ñìåøàéòå âñå èíãðåäèåíòû, êðîìå ìîëîêà è òèìüÿíà, â êàñòðþëå è äîâåäèòå äî êèïåíèÿ.

• Çàòåì óáàâüòå îãîíü è âàðèòå â òå÷åíèå 10 ìèíóò ïîä êðûøêîé, ïîêà âñå èíãðåäèåíòû íå ñòàíóò 
ìÿãêèìè.

• Ñëåéòå áóëüîí â îòäåëüíóþ êàñòðþëüêó, äîñòàíüòå è âûáðîñüòå ëàâðîâûé ëèñò.

• Äîáàâüòå ìîëîêî è òèìüÿí è ïîäîãðåâàéòå â òå÷åíèå ïÿòè ìèíóò.

• Âûëåéòå ñìåñü â áëåíäåð è äîáàâüòå íåìíîãî îñòàâøåãîñÿ áóëüîíà.

• Îò êîëè÷åñòâà áóëüîíà çàâèñèò ôèíàëüíàÿ êîíñèñòåíöèÿ.

• Ñìåøàéòå âñå â áëåíäåðå äî êîíñèñòåíöèè ïþðå.
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Пюре из сельдерея с чечевицей
Èíãðåäèåíòû:

1. 20 ã êîðíÿ ñåëüäåðåÿ
2. 150 ã ïîìèäîðà
3. 175 ã êàðòîôåëÿ
4. 4 ñò.ë. âàðåíîé ÷å÷åâèöû

(Äåòñêîå ïèòàíèå)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Âûìîéòå ñåëüäåðåé è ïîìèäîð.

• Ñíèìèòå ñ ïîìèäîðà êîæèöó è óäàëèòå ñåìåíà.

• Ïîëîæèòå ÷å÷åâèöó íà îäíó ñòîðîíó. Ïîðåæüòå âñå èíãðåäèåíòû íà ìàëåíüêèå êóñî÷êè è ïîìå-
ñòèòå èõ â ÷àøó.

• Íàëåéòå 200 ìë âîäû â ÷àøó, ïåðåâåðíèòå ÷àøó â ïîëîæåíèå äëÿ îáðàáîòêè ïàðîì è âàðèòå íà 
ïàðó, ïîêà îíè íå ñòàíóò ìÿãêèìè.

• Ïåðåâåðíèòå ÷àøó â ïîëîæåíèå äëÿ ñìåøèâàíèÿ è äîáàâüòå âàðåíóþ ÷å÷åâèöó.

• Ïåðåìåøàéòå âñå â áëåíäåðå äî íóæíîé êîíñèñòåíöèè, âêëþ÷àÿ åãî íà 10 ñåêóíä 2-3 ðàçà, ïðè 
íåîáõîäèìîñòè äîáàâëÿÿ íåìíîãî äåòñêîãî ìîëîêà èëè âîäû.

• Ïåðåëîæèòå ãîòîâóþ ìàññó â òàðåëêó è îñòóäèòå.

• Îòäåëèòå îäíó ïîðöèþ. Ïîìåñòèòå â õîëîäèëüíèê/çàìîðîçüòå îñòàâøååñÿ ïþðå äëÿ ïîñëåäóþ-
ùåãî èñïîëüçîâàíèÿ.

 Брокколи в сухарях
Èíãðåäèåíòû:
1. Ïîëîâèíà áàòîíà áåç êîðêè
2. 1 ÿéöî
3. 200 ã áðîêêîëè
4. Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî
5. Ñîëü (ïî âêóñó)

(Äåòñêîå ïèòàíèå)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Áàòîí ïîëîìàéòå íà êóñî÷êè, ïîäñóøèòå íà ñêîâîðîäå, èçìåëü÷èòå â áëåíäåðå.

• Êàïóñòó îòâàðèòå â ïîäñîëåííîé âîäå, îòêèíüòå íà äóðøëàã.

• ßéöî âçáåéòå. Áðîêêîëè îïóñêàéòå ñíà÷àëà â ÿéöî, à çàòåì â ñóõàðè.

• Îáæàðüòå íà ðàçîãðåòîì ìàñëå.
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Лосось с бататом и цуккини
Èíãðåäèåíòû:
1. 100 ã öóêêèíè
2. 200 ã áàòàòà
3. 100 ã ôèëå ëîñîñÿ
èëè áåëîé ðûáû (áåç êîñòåé è êîæè)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Âûìîéòå öóêêèíè.

• Î÷èñòèòå êëóáåíü áàòàòà.

• Íàðåæüòå âñå îâîùè íà ìàëåíüêèå êóñî÷êè è ïîìåñòèòå èõ â ÷àøó.

• Ïîðåæüòå íà ìàëåíüêèå êóñî÷êè ðûáó è ïîìåñòèòå åå â ÷àøó âìåñòå ñ òðàâàìè (ïî æåëàíèþ).

• Íàëåéòå 150 ìë âîäû â ÷àøó, ïåðåâåðíèòå ÷àøó â ïîëîæåíèå äëÿ îáðàáîòêè ïàðîì è âàðèòå íà 
ïàðó 15 ìèíóò, ïîêà îíà íå áóäåò ãîòîâà, à îâîùè íå ñòàíóò ìÿãêèìè.

• Ïåðåâåðíèòå ÷àøó â ïîëîæåíèå äëÿ ñìåøèâàíèÿ è âêëþ÷èòå áëåíäåð íà 10 ñåêóíä äâà ðàçà, äî-
áàâëÿÿ íåìíîãî âîäû èëè äåòñêîãî ìîëîêà, åñëè íåîáõîäèìî. Ïåðåëîæèòå ãîòîâóþ ìàññó â òàðåëêó 
è îñòóäèòå.

• Îòäåëèòå îäíó ïîðöèþ. Ïîìåñòèòå â õîëîäèëüíèê/çàìîðîçüòå îñòàâøååñÿ ïþðå äëÿ ïîñëåäóþ-
ùåãî èñïîëüçîâàíèÿ

Молочный коктейль с бананами
Èíãðåäèåíòû:

1. 2 áàíàíà
2. 1 ñò.ìîëîêà
3. 4 ñò.ë. âîäû
4. 2 ñò.ë. ñàõàðà
5. 8 êóáèêîâ ëüäà

Íà 4 ïîðöèè
(Ïðèãîòîâëåíèå: 10 ìèíóò)

(Äåòñêîå ïèòàíèå)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:

• Â ÷àøó áëåíäåðà äîáàâüòå áàíàíû è ìîëîêî.

• Ñìåøèâàéòå ïîêà áàíàíû íå ñòàíóò ìàëåíüêèìè êóñî÷êàìè.

• Âëåéòå âîäó è ñàõàð.

• Èçìåëü÷èòå äî ïîëó÷åíèÿ îäíîðîäíîé ìàññû.

• Äîáàâüòå êóáèêè ëüäà è ñìåøàéòå âñå åùå ðàç.

• Íàëåéòå â 4 ñòàêàíà è ñðàçó ïîäàâàéòå.
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Смузи «Светофор»
Èíãðåäèåíòû:

1. 1-2 êèâè
2. 1 áàíàí
3. 0.5-1 ñò. ìàëèíû
4. 1 ÷.ë. ìåäà
5. 1 ÷.ë. ñàõàðà
6. 1-2 ñò.ë. ñëèâîê

Íà 2 ïîðöèè

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Áëåíäåðîì âçáåéòå ìàëèíó (îíà íå îêèñëÿåòñÿ).

• Äîáàâüòå ñàõàð, ïåðåìåøàéòå è îòñòàâüòå â ñòîðîíó.

• Âîçüìèòå ìÿãêèé è ñïåëûé êèâè. Î÷èñòèòå åãî è ìåëêî íàðåæüòå.

• Âçáåéòå êèâè áëåíäåðîì. Äîáàâüòå ìåä è ñíîâà âçáåéòå.

• Çàòåì î÷èñòèòå è áûñòðî íàðåæüòå áàíàí.

• Âçáèâàéòå áàíàí áëåíäåðîì íà ìàêñèìàëüíîé ñêîðîñòè äî êîíñèñòåíöèè ïþðå. Äîáàâüòå ñëèâêè 
è ñíîâà âçáåéòå.

• Âñå ïðîäóêòû ïîäãîòîâëåíû.

• Â âûñîêèé ïðîçðà÷íûé ñòàêàí âûêëàäûâàéòå ñìóçè ñëîÿìè. Ñíà÷àëà âûëîæèòå êèâè, çàòåì áà-
íàí, à â êîíöå - ìàëèíó. Âàø ñìóçè ãîòîâ.

 Коктейль «Ледяной мокка»
Èíãðåäèåíòû:

1. 1/2 ñò. õîëîäíîãî êîôå
2. 2 ñò. ìîëîêà
3. 1/4 ñò. øîêîëàäíîãî ñèðîïà
4. 1/4 ñò. ñàõàðà
5. Âçáèòûå ñëèâêè èëè ìîðîæåíîå

Íà 4 ïîðöèè
(Ïðèãîòîâëåíèå: 20 ìèíóò)

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
• Çàëåéòå êîôå â ôîðìî÷êè äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êóáèêîâ ëüäà.

• Çàìîðîçüòå äî òâåðäîãî ñîñòîÿíèÿ èëè îñòàâüòå íà íî÷ü.

• Â ÷àøó áëåíäåðà äîáàâüòå êîôå, ìîëîêî, øîêîëàäíûé ñèðîï è ñàõàð.

• Ñìåøàéòå âñå èíãðåäèåíòû äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ.

• Óêðàñüòå ñâåðõó âçáèòûìè ñëèâêàìè è øîêîëàäíûì ñèðîïîì.



Ãàðàíòèéíûé òàëîí ¹ _________

Òàëîí äåéñòâèòåëåí ïðè íàëè÷èè âñåõ øòàìïîâ 
è îòìåòîê

Âíèìàíèå! Ïîæàëóéñòà, ïîòðåáóéòå îò ïðîäàâöà 
ïîëíîñòüþ çàïîëíèòü ãàðàíòèéíûé òàëîí è îòðûâíûå 
òàëîíû.

                Çàïîëíÿåòñÿ ôèðìîé-ïðîäàâöîì

Èçäåëèå

Ìîäåëü

Ñåðèéíûé íîìåð

Äàòà ïðîäàæè

Ôèðìà-ïðîäàâåö

Þðèäè÷åñêèé àäðåñ ôèðìû-ïðîäàâöà

ÔÈÎ è òåëåôîí ïîêóïàòåëÿ

Ïîäïèñü ïðîäàâöà

Ïå÷àòü ïðîäàþùåé îðãàíèçàöèè



Äàííûå îòðûâíûå êóïîíû çàïîëíÿþòñÿ ïðåäñòàâèòåëåì ôèðìû-ïðîäàâöà.

ÊÓÏÎÍ ¹3

ÈÇÄÅËÈÅ

ÌÎÄÅËÜ

ÑÅÐÈÉÍÛÉ
ÍÎÌÅÐ ¹

ÄÀÒÀ ÏÐÎÄÀÆÈ

ÔÈÐÌÀ-
ÏÐÎÄÀÂÅÖ

ÊÓÏÎÍ ¹2

ÈÇÄÅËÈÅ

ÌÎÄÅËÜ

ÑÅÐÈÉÍÛÉ
ÍÎÌÅÐ ¹

ÄÀÒÀ ÏÐÎÄÀÆÈ

ÔÈÐÌÀ-
ÏÐÎÄÀÂÅÖ

ÊÓÏÎÍ ¹1

ÈÇÄÅËÈÅ

ÌÎÄÅËÜ

ÑÅÐÈÉÍÛÉ
ÍÎÌÅÐ ¹

ÄÀÒÀ ÏÐÎÄÀÆÈ

ÔÈÐÌÀ-
ÏÐÎÄÀÂÅÖ

Ì.Ï.

Ì.Ï.

Ì.Ï.



ÊÓÏÎÍ ¹3

ÌÎÄÅËÜ

ÑÅÐÈÉÍÛÉ
ÍÎÌÅÐ ¹

ÄÀÒÀ ÏÎÑÒÓÏËÅÍÈß 
Â ÐÅÌÎÍÒ

ÄÀÒÀ ÂÛÄÀ×È

ÂÈÄ ÐÅÌÎÍÒÀ

ÊÓÏÎÍ ¹2

ÌÎÄÅËÜ

ÑÅÐÈÉÍÛÉ
ÍÎÌÅÐ ¹

ÄÀÒÀ ÏÎÑÒÓÏËÅÍÈß 
Â ÐÅÌÎÍÒ

ÄÀÒÀ ÂÛÄÀ×È

ÂÈÄ ÐÅÌÎÍÒÀ

ÊÓÏÎÍ ¹1

ÌÎÄÅËÜ

ÑÅÐÈÉÍÛÉ
ÍÎÌÅÐ ¹

ÄÀÒÀ ÏÎÑÒÓÏËÅÍÈß 
Â ÐÅÌÎÍÒ

ÄÀÒÀ ÂÛÄÀ×È

ÂÈÄ ÐÅÌÎÍÒÀ

Ì.Ï.

Ì.Ï.

Ì.Ï.

Äàííûå îòðûâíûå êóïîíû çàïîëíÿþòñÿ ïðåäñòàâèòåëåì ñåðâèñíîãî öåíòðà, ïðîâîäÿùåãî ðåìîíò 
èçäåëèÿ. Ïîñëå ïðîâåäåíèÿ ðåìîíòà äàííûé ãàðàíòèéíûé òàëîí (çà èñêëþ÷åíèåì çàïîëíåííîãî 
îòðûâíîãî êóïîíà) äîëæåí áûòü âîçâðàùåí Âëàäåëüöó.



Áëàãîäàðèì Âàñ çà âûáîð òåõíèêè ÒÌ «Centek» è ãàðàíòèðóåì âûñîêîå êà÷åñòâî ðàáîòû ïðèîáðåòåííîãî Âàìè 
ïðèáîðà ïðè ñîáëþäåíèè ïðàâèë åãî ýêñïëóàòàöèè.
Ñðîê ãàðàíòèè íà âñå ïðèáîðû 12 ìåñÿöåâ ñî äíÿ ïîêóïêè. Äàííûì ãàðàíòèéíûì òàëîíîì ïðîèçâîäèòåëü ïîä-
òâåðæäàåò èñïðàâíîñòü äàííîãî ïðèáîðà è áåðåò íà ñåáÿ îáÿçàòåëüñòâî ïî áåñïëàòíîìó óñòðàíåíèþ âñåõ íåèñ-
ïðàâíîñòåé, âîçíèêøèõ ïî âèíå ïðîèçâîäèòåëÿ.
Ãàðàíòèéíûé ðåìîíò ìîæåò áûòü ïðîèçâåäåí â àâòîðèçîâàííîì ñåðâèñíîì öåíòðå èçãîòîâèòåëÿ  ÎÎÎ «Ëàðèíà-
Ñåðâèñ», íàõîäÿùåìóñÿ ïî àäðåñó: ã. Êðàñíîäàð, óë. Äåìóñà, 14 . Òåë.: 8 (861) 2-600-900.

1. Ãàðàíòèÿ äåéñòâóåò ïðè ñîáëþäåíèè ñëåäóþùèõ óñëîâèé îôîðìëåíèÿ:
• ïðàâèëüíîå è ÷åòêîå çàïîëíåíèå îðèãèíàëüíîãî ãàðàíòèéíîãî òàëîíà èçãîòîâèòåëÿ ñ óêàçàíèåì íàèìå-

íîâàíèÿ ìîäåëè, åå ñåðèéíîãî íîìåðà, äàòû ïðîäàæè, ïðè íàëè÷èè ïå÷àòè ôèðìû-ïðîäàâöà è ïîäïèñè 
ïðåäñòàâèòåëÿ ôèðìû-ïðîäàâöà â ãàðàíòèéíîì òàëîíå, ïå÷àòåé íà êàæäîì îòðûâíîì êóïîíå, ïîäïèñè 
ïîêóïàòåëÿ.

Ïðîèçâîäèòåëü îñòàâëÿåò çà ñîáîé ïðàâî íà îòêàç â ãàðàíòèéíîì îáñëóæèâàíèè â ñëó÷àå íåïðåäîñòàâëåíèÿ 
âûøåóêàçàííûõ äîêóìåíòîâ, èëè, åñëè èíôîðìàöèÿ â íèõ áóäåò íåïîëíîé, íåðàçáîð÷èâîé, ïðîòèâîðå÷èâîé.
2. Ãàðàíòèÿ äåéñòâóåò ïðè ñîáëþäåíèè ñëåäóþùèõ óñëîâèé ýêñïëóàòàöèè:
• èñïîëüçîâàíèå ïðèáîðà â ñòðîãîì ñîîòâåòñòâèè ñ èíñòðóêöèåé ïî ýêñïëóàòàöèè;
• ñîáëþäåíèå ïðàâèë è òðåáîâàíèé áåçîïàñíîñòè.
3. Ãàðàíòèÿ íå âêëþ÷àåò â ñåáÿ ïåðèîäè÷åñêîå îáñëóæèâàíèå, ÷èñòêó, óñòàíîâêó, íàñòðîéêó ïðèáîðà íà äîìó  
ó âëàäåëüöà.
4. Ñëó÷àè, íà êîòîðûå ãàðàíòèÿ íå ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ:
• ìåõàíè÷åñêèå ïîâðåæäåíèÿ;
• åñòåñòâåííûé èçíîñ ïðèáîðà;
• íåñîáëþäåíèå óñëîâèé ýêñïëóàòàöèè èëè îøèáî÷íûå äåéñòâèÿ âëàäåëüöà;
• íåïðàâèëüíàÿ óñòàíîâêà, òðàíñïîðòèðîâêà;
• ñòèõèéíûå áåäñòâèÿ (ìîëíèÿ, ïîæàð, íàâîäíåíèå è ò. ï.), à òàêæå äðóãèå ïðè÷èíû, íàõîäÿùèåñÿ âíå êîí-

òðîëÿ ïðîäàâöà è èçãîòîâèòåëÿ;
• ïîïàäàíèå âíóòðü ïðèáîðà ïîñòîðîííèõ ïðåäìåòîâ, æèäêîñòåé, íàñåêîìûõ;
• ðåìîíò èëè âíåñåíèå êîíñòðóêòèâíûõ èçìåíåíèé íåóïîëíîìî÷åííûìè ëèöàìè;
• èñïîëüçîâàíèå ïðèáîðà â ïðîôåññèîíàëüíûõ öåëÿõ (íàãðóçêà ïðåâûøàåò óðîâåíü áûòîâîãî ïðèìåíåíèÿ), 

ïîäêëþ÷åíèå ïðèáîðà ê ïèòàþùèì òåëåêîììóíèêàöèîííûì è êàáåëüíûì ñåòÿì, íå ñîîòâåòñòâóþùèì Ãîñó-
äàñòâåííûì Òåõíè÷åñêèì Ñòàíäàðòàì;

• âûõîä èç ñòðîÿ ïåðå÷èñëåííûõ íèæå ïðèíàäëåæíîñòåé èçäåëèÿ, åñëè èõ çàìåíà ïðåäóñìîòðåíà êîíñòðóê-
öèåé è íå ñâÿçàíà ñ ðàçáîðêîé èçäåëèÿ:

 à) ïóëüòû äèñòàíöèîííîãî óïðàâëåíèÿ, àêêóìóëÿòîðíûå áàòàðåè, ýëåìåíòû ïèòàíèÿ (áàòàðåéêè), 
âíåøíèå áëîêè ïèòàíèÿ è çàðÿäíûå óñòðîéñòâà;
 á) ðàñõîäíûå ìàòåðèàëû è àêñåññóàðû (óïàêîâêà, ÷åõëû, ðåìíè, ñóìêè, ñåòêè, íîæè, êîëáû, òàðåëêè, 
ïîäñòàâêè, ðåøåòêè, âåðòåëû, øëàíãè, òðóáêè, ùåòêè, íàñàäêè, ïûëåñáîðíèêè, ôèëüòðû, ïîãëîòèòåëè çàïàõà).
• äëÿ ïðèáîðîâ, ðàáîòàþùèõ îò áàòàðååê, - ðàáîòà ñ íåïîäõîäÿùèìè èëè èñòîùåííûìè áàòàðåéêàìè;
• äëÿ ïðèáîðîâ, ðàáîòàþùèõ îò àêêóìóëÿòîðîâ, - ëþáûå ïîâðåæäåíèÿ, âûçâàííûå íàðóøåíèÿìè ïðàâèë çà-

ðÿäêè è ïîäçàðÿäêè àêêóìóëÿòîðîâ.
5. Íàñòîÿùàÿ ãàðàíòèÿ ïðåäîñòàâëÿåòñÿ èçãîòîâèòåëåì â äîïîëíåíèå ê ïðàâàì ïîòðåáèòåëÿ, óñòàíîâëåííûì 
äåéñòâóþùèì çàêîíîäàòåëüñòâîì, è íè â êîåé ìåðå íå îãðàíè÷èâàåò èõ.
6. Ïðîèçâîäèòåëü íå íåñåò îòâåòñòâåííîñòè çà âîçìîæíûé âðåä, ïðÿìî èëè êîñâåííî íàíåñåííûé ïðîäóêöèåé 
ÒÌ «Centek», ëþäÿì, äîìàøíèì æèâîòíûì, èìóùåñòâó ïîòðåáèòåëÿ è (èëè) èíûõ òðåòüèõ ëèö â ñëó÷àå, åñëè ýòî 
ïðîèçîøëî â ðåçóëüòàòå íåñîáëþäåíèÿ ïðàâèë è óñëîâèé ýêñïëóàòàöèè, óñòàíîâêè èçäåëèÿ; óìûøëåííûõ è (èëè) 
íåîñòîðîæíûõ äåéñòâèé (áåçäåéñòâèé) ïîòðåáèòåëÿ è (èëè) èíûõ òðåòüèõ ëèö, äåéñòâèÿ îáñòîÿòåëüñòâ íåïðåîäîëè-
ìîé ñèëû.
7. Ïðè îáðàùåíèè â ñåðâèñíûé öåíòð ïðèåì èçäåëèÿ ïðåäîñòàâëÿåòñÿ òîëüêî â ÷èñòîì âèäå (íà ïðèáîðå íå äîëæ-
íî áûòü îñòàòêîâ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, ïûëè è äðóãèõ çàãðÿçíåíèé).
Ïðîèçâîäèòåëü îñòàâëÿåò çà ñîáîé ïðàâî èçìåíÿòü äèçàéí è õàðàêòåðèñòèêè ïðèáîðà áåç ïðåäâàðè-
òåëüíîãî óâåäîìëåíèÿ.
Ñðîê ñëóæáû äëÿ äàííîãî èçäåëèÿ ñîñòàâëÿåò íå ìåíåå òðåõ ëåò ñ äàòû ïðîèçâîäñòâà ïðè óñëîâèè, ÷òî èçäåëèå 
èñïîëüçóåòñÿ â ñòðîãîì ñîîòâåòñòâèè ñ íàñòîÿùåé èíñòðóêöèåé ïî ýêñïëóàòàöèè è ïðèìåíèìûìè òåõíè÷åñêè-
ìè ñòàíäàðòàìè. Ïî îêîí÷àíèè ñðîêà ñëóæáû îáðàòèòåñü â àâòîðèçîâàííûé ñåðâèñíûé öåíòð äëÿ ïîëó÷åíèÿ 
ðåêîìåíäàöèé ïî äàëüíåéøåé ýêñïëóàòàöèè ïðèáîðà. Äàòà ïðîèçâîäñòâà èçäåëèÿ óêàçàíà â ñåðèéíîì íîìåðå 
(2 è 3 çíàêè - ãîä, 4 è 5 çíàêè - ìåñÿö ïðîèçâîäñòâà).

ÓÂÀÆÀÅÌÛÉ ÏÎÒÐÅÁÈÒÅËÜ!

ÓÑËÎÂÈß ÃÀÐÀÍÒÈÉÍÎÃÎ ÎÁÑËÓÆÈÂÀÍÈß:
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