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Max. 10 mins

200 ml (min.) 4 mins 6

3 mins 30 secs 5

500 ml + +

45 secs 6

3 mins 30 secs 5

800 ml (max.) + +

45 secs 6

%% x3 (min.) 3 mins 6
) x5 2 mins 30 secs 6

x8 (max.) 2 mins 30 secs 6

Avertissement : Lisez attentivement le livret « consignes de

sécurité » et ce mode d’emploi avant d'utiliser votre appareil

pour la premiére fois.

DESCRIPTION
“ Bloc moteur

Bouton de vitesses

m Bouton de déverrouillage de la téte multifonctions

m Bloc téte multifonctions
Sortie rapide

m Trappe sortie rapide

m Sortie accessoires mélangeurs
Sortie lente

m Trappe sortie lente

MISE EN SERVICE

n Ensemble bol

Couvercle

m Bol

Accessoires mélangeurs

Malaxeur

Pétrin

Fouet multibrins

n Bol mini-hachoir (*selon modéle)

e Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse
(voir partie « nettoyage »). Rincez et séchez.

® Placez l'appareil sur une surface plane, propre et séche, assurez-vous que le bouton variateur (A1)
est bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.

® Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités (voir schémas A1):

- Marche intermittente (pulse) :

cette position par impulsions permet un meilleur contrdle des préparations.

- Marche continue :

Choisir la position désirée de « 1 a 6/max », selon les préparations effectuées.

e Pour arréter l'appareil, ramenez le bouton (A1) sur le « 0 ».
Important : L'appareil ne pourra démarrer que si la trappe (A5) et la téte (A3) sont verrouillées.
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Si vous déverrouillez la trappe (A5) et/ou la téte (A3) en cours de fonctionnement, l'appareil
s'arrétera aussitot. Reverrouillez la trappe et/ou la téte, revenez en position « 0 » sur le
bouton de commande (A1), puis procédez normalement pour la mise en marche de 'appareil

en sélectionnant la vitesse souhaitée.

1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER

Selon la nature des aliments, le bol inox (B2) et son couvercle (B1) vous permettent de préparer

jusqua 1,8 kg de pate légére.

ACCESSOIRES UTILISES : Bol inox (B2), Couvercle anti-éclaboussures (B1), Pétrin (C2) ou

malaxeur (C1) ou fouet multibrins (C3).

®



1.1 - MONTAGE

Suivez les schémas de 1.1 a 1.4

1.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

® Démarrez en tournant le bouton variateur (A1) sur la position désirée selon la recette.

® Vous pouvez ajouter des aliments par lorifice du couvercle (B1) au cours de la préparation.
® Pour arréter l'appareil, ramener le bouton (A1) sur « 0 ».

Conseils :
PETRIR (temps maximum d’utilisation : 10 min)

- Utilisez l'accessoire pétrin (C2) a la vitesse « 1 ». Vous pouvez pétrir jusqu’a 500 g de farine
(ex : pain blanc, pain aux céréales, pate brisée, pate sablée, etc.).

MELANGER (temps maximum d’utilisation : 10 min).

- Utilisez le malaxeur (C1) a une vitesse entre « 1 a 6/max ».

- Vous pouvez mélanger jusqu'a 1,8 kg de pate légére (quatre-quarts, biscuits, etc.).

- N'utilisez jamais le malaxeur (C1) pour pétrir les pates lourdes et la pate a pates fraiches
(lasagnes, rigatoni, bigoli, etc.)

BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER (temps maximum d'utilisation : 10 min).

- Utilisez le fouet multibrins (C3) a une vitesse entre « 1 a 6/max ».

- Vous pouvez préparer : mayonnaise, aioli, sauces, blancs en neige (de 3 a 8 blancs d'ceufs),
chantilly (jusqu'a 800 ml) etc.

- N'utilisez jamais le fouet multibrins (C3) pour pétrir ou mélanger des pates légéres.

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse du montage, schémas
1.1al4

2 - HACHER TRES FINEMENT DES PETITES QUANTITES (*SELON MODELE)
ACCESSOIRE UTILISE (D*) :
2.1 - MONTAGE
Suivez les schémas 2.1, 2.2, 2.3.
2.2 - MISE EN MARCHE CONSEILS ET DEMONTAGE
® Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher trés finement:
- Viande de porc (poitrine), beeuf : 2509 / 5s / « Pulse »
- 100g de farine, 60g d’eau, 2g de levure, 2g de sel : 10s / « Pulse ».
® Ce mini-hachoir n’est pas prévu pour des produits durs comme le café ni pour les liquides.

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse du montage schémas
2.1a2.3.

3 -NETTOYAGE

® Débranchez l'appareil.

® Ne plongez pas l'appareil (A) dans l'eau ou sous l'eau courante. Essuyez-les avec un chiffon sec
ou a peine humide.

® Démontez complétement et rincez rapidement les accessoires aprés leur utilisation.
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Manipulez toutes les lames avec précautions, elles peuvent vous blesser schéma 2.3

® Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent au lave-vaisselle a l'exception du pétrin
(C2) et du malaxeur (C1).

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

- Voir chapitre « mise en service »

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

ELIMINATION DES MATERIAUX D’EMBALLAGE ET DE L'APPAREIL

@ L'emballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour U'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

Participons a la protection de l'environnement !
@ votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

[— 9 Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

RECETTES DE BASES

Créme chantilly

Ingrédients : 400ml de créme liquide bien froide a 30% de matiére grasse minimum, 35g de sucre
glace. Mettre tous les ingrédients dans le bol du robot bien froid, puis placer le couvercle et le
fouet multibrins. Faire fonctionner en vitesse 5 pendant 3 minutes, puis en vitesse 6 pendant 1
minute. Surveiller bien la consistance de votre chantilly a partir de 3 minutes 30 secondes, car elle
peut vite évoluer selon la température et la quantité de matiére grasse contenue dans la créme.

Meringues

Ingrédients : 4 blancs d'ceufs (120g), 120g de sucre semoule, 120g de sucre glace. Préchauffer
le four a 95°C. Mettre les blancs d'ceufs et le sucre semoule dans le bol du robot puis placer le
couvercle et le fouet multibrins. Faire fonctionner en vitesse 6 pendant 4 minutes. Lever la téte du
robot et ajouter les 120g de sucre glace. Battre encore 2 minutes en vitesse 6. Remplir une poche
a douille munie d'une douille cannelée et donner des formes sur un papier sulfurisé posé sur une
plaque. Faire cuire 2h a 95°C.

Pate a cake

Ingrédients : 200g de sucre, 200g de beurre a température ambiante, 4 ceufs (200g), 2009 de farine,
2 cuilléres a café rases de levure chimique (4g).

Verser tous les ingrédients dans le bol et mettre en place le couvercle et le malaxeur. Faire
fonctionner l'appareil pendant 30 secondes en vitesse 1 puis pendant 2 minutes en vitesse 6. Aprés
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ces 2 minutes 30 secondes, lever la téte du robot et racler la paroi du bol avec une spatule ; battre
encore la pate pendant 1 minute en vitesse 6. Verser la pate dans un moule a cake beurré et fariné
puis enfourner dans un four préchauffé & 180°C pendant 1 heure.

Pate a crépes
Ingrédients : 250g de farine, 500g de lait, 4 oeufs, 2 sachets de sucre vanillé, 6g de sel.

Dans le bol du robot, mettre les ceufs, le sucre vanillé et le lait. Positionner le couvercle puis le
fouet multibrins et mélanger en vitesse 6. Ajouter la farine progressivement par U'ouverture du
couvercle & l'aide d'une cuillére. Quand toute la farine est incorporée, laisser tourner 1 minute
puis passer la préparation dans une passoire étamine. Laisser reposer la pate au moins 1 heure
a température ambiante avant de réaliser vos crépes.

Mayonnaise

Ingrédients : 2 jaunes d’ceuf, 20g de moutarde, une pincée de sel, 250ml d'huile.

Mettre dans le bol du robot les jaunes d'ceuf, la moutarde et le sel. Placer le couvercle et le fouet
multibrins et lancer l'appareil en vitesse 6. Ajouter progressivement Uhuile par louverture du
couvercle pendant 3 minutes. Quand toute U'huile est incorporée dans l'émulsion, retirer le bol et
le fouet, retirer le fouet, et avec votre main, racler la paroi du bol tout en homogénéisant votre
mayonnaise pour la raffermir. 3 ou 4 tours suffisent. Consommer sous 24h.

Pate a pain

Ingrédients : 300g d’eau tiéde a 30°C, 5009 de farine, 10g de sel, 1 sachet de levure déshydratée (5g).
Mettre la farine, le sel et la levure dans le bol du robot. Mettre en place le couvercle et le pétrin
puis démarrer le robot en vitesse 1. Verser l'eau trés progressivement comme pour une mayonnaise
en 1min, puis laisser ensuite pétrir pendant 9 minutes. Laisser pousser la pate a couvert a 35°C
pendant 1 heure, la pate doit doubler de volume. Fagonner votre pain et laisser a nouveau pousser
pendant 1 heure a 35°C, votre pain doit doubler de volume. Cuire dans un four préchauffé a 220°C
pendant 30 minutes dans un environnement humide (mettre un bol d’eau sur le fond du four).

Pate a pizza

Ingrédients pour 5 pizzas de 22cm : 5009 de farine, 280g d'eau tiede a 30°C, 30g d'huile d'olive,
1 sachet de levure de boulanger déshydratée (5g), 8g de sel, 10g de sucre.

Mettre la farine, U'huile, la levure, le sel et le sucre dans le bol du robot. Placer le couvercle et
le pétrin puis démarrer le robot en vitesse 1. Verser l'eau trés progressivement comme pour une
mayonnaise en 1 minute, puis laisser ensuite pétrir pendant 9 minutes. Laisser pousser la pate a
couvert a 35°C pendant 1 heure 30 minutes, la pate doit doubler de volume. Diviser la pate en 5
patons de 165g. Fariner votre plan de travail puis étaler les 5 patons en disque de 22cm. Placer les
disques de pétes sur papier sulfurisé, puis garnir avec la garniture de votre choix. Laisser reposer les
pizzas 15 minutes, puis les cuire une a une pendant 12 minutes dans un four préchauffé a 230°C.
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Warning: Read the "safety advice" booklet and these
instructions for use carefully before using your appliance for
the first time.

DESCRIPTION

“ Motor unit B Bowl assembly
Speed selector dial Lid

m Multi-function head release button m Bowl

m Multi-function head unit Mixer accessories @
High-speed outlet Mixer

m High-speed outlet cover Kneader

Balloon whisk
n Mini-chopper

m Mini-chopper cover
m Mini-chopper bowl

m Mixer accessories outlet

Low-speed outlet
m Low-speed outlet cover

GETTING STARTED

o Before using for the first time, wash all accessory parts in soapy water
(see "Cleaning" section). Rinse and dry.
® Place the appliance on a flat, clean and dry surface. Make sure that the speed selector dial (A1)
is in the "0" position and plug in your appliance.
® You have several options for starting your appliance (see Al diagrams):
- Intermittent operation (pulse):
This pulse setting gives you better control when preparing food.
- Continuous operation:
Choose the desired position from "1" to "6/max." according to the food you are preparing.
® To stop the appliance, turn the dial (A1) to "0".
Important: The appliance will only start if the cover (A5) and the head (A3) are locked in
place. If you release the cover (A5) and/or the head (A3) while the appliance is running,
it will stop immediately. Lock the cover and/or the head into place again, turn the control
dial (A1) back to position "0", then continue to use the appliance as normal, selecting the
desired speed.

1 - MIXING / KNEADING / BEATING / EMULSIFYING / WHISKING
Depending on the nature of the food items, you can use the stainless steel bowl (B1) and its lid
(B2) to prepare up to 1.8 kg of light mixture.

ACCESSORIES REQUIRED: Stainless steel bowl (B1), anti-splash lid (B2), kneader (C1) or mixer
(C2) or balloon whisk (C3). @



1.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 1.1 to 1.4
1.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY
e Start by turning the speed selector dial (A1) 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 dial (A1) to "0".
Tips:
KNEADING (maximum operating time: 10 minutes)

- Use the kneader (C1) at speed "1". You can knead up to 500 g of flour (e.g. white bread,
multi-grain bread, shortcrust pastry, sweet shortcrust pastry, etc.).

MIXING (maximum operating time: 10 minutes)

- Use the mixer (C2) at a speed between "1" and "6/max.".

- You can mix up to 1.8 kg of light mixture (pound cake, biscuits, etc.).

- Never use the mixer (C2) to knead heavy dough or fresh pasta dough (lasagne, rigatoni,
bigoli, etc.).

BEATING / EMULSIFYING / WHISKING (maximum operating time: 10 minutes)

- Use the balloon whisk (C3) at a speed between "1" and "6/max.".

- You can prepare mayonnaise, aioli, sauces, beaten egg whites (3-8 egg whites), Chantilly
cream (up to 800 ml), etc.

- Never use the balloon whisk (C3) to knead or mix light dough.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop, then perform the assembly steps
in diagrams 1.1 to 1.4 in reverse order.

2 - FINELY CHOPPING SMALL QUANTITIES (*DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES REQUIRED (D*): Mini-chopper lid (D1), Mini-chopper bowl (D2)
2.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 2.1, 2.2 and 2.3.
2.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY
® With the mini-chopper you can chop the following very finely:

- Pork (belly), beef: 250 g / 5 secs / "Pulse".

- 100 g flour, 60 g water, 2 g yeast, 2 g salt: 10 secs / “Pulse”.
® This mini-chopper is not intended for hard products such as coffee or for liquids.
Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop, then perform the assembly steps
in diagrams 2.1 to 2.3 in reverse order.
3 - COARSELY CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORY REQUIRED: Assembled grinder.

- Chop in a few seconds by pulsing: dried figs, dried apricots, etc.
Quantity / max. time: 100 g / 5 secs.

©

CLEANING
® Unplug the appliance.

® Do not immerse the appliance (A) in water or put it under running water. Wipe it with a dry or
slightly damp cloth.

® Disassemble completely and rinse the accessories soon after use.
Handle all blades with care to prevent injury (diagram 10).

® Wash, rinse and dry the accessories. They are all dishwasher-safe apart from the kneader (C1)
and the mixer (C2).

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK
- See the section "Getting started"

Is your appliance still not working? Contact an approved service centre (see the @
list in the service booklet).

ACCESSORIES AVAILABLE

See page 2 and the brand website.

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

DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE

@ LThe packaging is made up of environmentally-safe materials and can therefore be
%@ disposed of in accordance with the recycling measures in force in your area. To dispose

of the appliance, check with the appropriate service in your local authority.

ELECTRONIC OR ELECTRICAL PRODUCTS

Think of the environment!
® Your appliance contains many recoverable or recyclable materials.
fr— 9 Leave it at a collection point for processing.

BASIC RECIPES

Chantilly cream
Ingredients: 400 ml cold liquid cream (minimum 30% fat), 35 g icing sugar.

Put all the ingredients into the cold mixer bowl, then fit the lid and the balloon whisk. Run at speed
5 for 3 minutes, then increase to speed 6 for 1 minute. Monitor the consistency of your Chantilly
cream from 3 minutes 30 seconds in because it can change quickly depending on the temperature
and the amount of fat in the cream.

Meringues
Ingredients: 4 egg whites (120 g), 120 g caster sugar, 120 g icing sugar.

Preheat the oven to 95°C. Put the egg whites and the caster sugar in the mixer bowl, then fit the
cover and the balloon whisk. Run at speed 6 for 4 minutes. Lift the mixer head and add the 120 g
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of icing sugar. Beat for a further 2 minutes at speed 6. Fill a piping bag fitted with a fluted nozzle
and pipe shapes onto baking paper laid on top of a tray. Cook for 2 hours at 95°C.

Cake batter

Ingredients: 200 g sugar, 200 g room-temperature butter, 4 eggs (200 g), 200 g flour, 2 level
teaspoons baking powder (4 g).

Put all the ingredients into the bowl and fit the lid and the mixer. Run the appliance at speed 1 for
30 seconds and then speed 6 for 2 minutes. After these 2 minutes and 30 seconds, lift the mixer
head and scrape down the sides of the bowl with a spatula; beat the batter for a further 1 minute
at speed 6. Pour the batter into a buttered and floured cake mould and bake for 1 hour in an oven
preheated to 180°C.

Pancake batter

Ingredients: 250 g flour, 500 g milk, 4 eggs, 2 sachets vanilla sugar, 6 g salt.

Put the eggs, vanilla sugar and milk into the mixer bowl. Fit the lid and the balloon whisk and
mix at speed 6. Gradually add the flour through the lid opening using a spoon. Once all the flour
is incorporated, leave it to mix for 1 minute and then strain the mixture through a fine-mesh
sieve. Let the batter rest for at least 1 hour at room temperature before making your pancakes.

Mayonnaise
Ingredients: 2 egg yolks, 20 g mustard, a pinch of salt, 250 ml oil.

Put the egg yolks, mustard and salt into the mixer bowl. Fit the lid and the balloon whisk and start
the appliance at speed 6. Gradually add the oil through the lid opening over 3 minutes. When all
the oil is incorporated into the emulsion, remove the bowl and the whisk. With your hand, scrape
down the sides of the bowl, mixing your mayonnaise to firm it up. Three or four stirs will be enough.
Consume within 24 hours.

Bread dough
Ingredients: 300 g warm water at 30°C, 500 g flour, 10 g salt, 1 sachet dried yeast (5 g).

Put the flour, the salt and the dried yeast into the mixer bowl. Fit the lid and the kneader, then
start the mixer at speed 1. Pour in the water gradually over 1 minute as for the mayonnaise, then
leave to knead for 9 minutes. Cover the dough and leave to stand at 35°C for 1 hour. It should
double in size. Shape your bread and leave it to stand once again for 1 hour at 35°C. Your bread
should double in size. Cook for 30 minutes in an oven preheated to 220°C, placing a bowl of water
at the bottom of the oven to create humidity.

Pizza dough

Ingredients for five 22-cm pizzas: 500 g flour, 280 g warm water at 30°C, 30 g olive oil, 1 sachet
dried baker's yeast (5 g), 8 g salt, 10 g sugar.

Put the flour, oil, yeast, salt and sugar into the mixer bowl. Fit the lid and the kneader, then
start the mixer at speed 1. Pour in the water gradually over 1 minute as for the mayonnaise, then
leave to knead for 9 minutes. Cover the dough and leave to stand at 35°C for 1 hour 30 minutes.
It should double in size. Divide the dough into five 165-g pieces. Flour your work surface then
roll out your five pieces into 22-cm discs. Place the discs of dough on baking paper, then garnish
with the toppings of your choice. Let the pizzas rest for 15 minutes, then cook one at a time for
12 minutes each in an oven preheated to 230°C.



Waarschuwing: Lees het boekje met veiligheidsadvies en
deze instructies zorgvuldig door voordat u het apparaat in
gebruik neemt.

BESCHRIJVING

“ Motoreenheid ﬂ Komgedeelte
m Snelkiesregelaar Deksel

m Ontgrendelknop van de multifunctionele kop m Kom

m Eenheid multifunctionele kop Mixeraccessoires

Hogesnelheidsuitvoer Mixer

m Deksel hogesnelheidsuitvoer Kneder @
m Uitgang voor mixeraccessoires Garde

Lagesnelheidsuitvoer n Minihakmolen

m Deksel lagesnelheidsuitvoer Deksel minihakmolen

m Kom minihakmolen

AAN DE SLAG

e Was alle accessoires voor het eerste gebruik in zeepsop
(zie het hoofdstuk 'Reiniging'). Afspoelen en afdrogen.
e Plaats het apparaat op een vlakke, schone en droge ondergrond. Zorg ervoor dat de snelkiesregelaar
(A1) op de stand "0" is ingesteld en steek de stekker van het apparaat in het stopcontact.
e U kunt het apparaat op verschillende manieren starten (zie afbeeldingen A1):
- Ononderbroken werking (impulsen):
Deze pulsstand geeft u meer controle bij het bereiden van voedsel.
- Continuwerking:
Kies de gewenste stand tussen "1" en "6/max." afhankelijk van het voedsel dat u bereidt.
® Draai de knop (A1) naar "0" om het apparaat te stoppen.
Belangrijk: Het apparaat start alleen als het deksel (A5) en de kop (A3) in de juiste positie
zijn vergrendeld. Als u het deksel (A5) en/of de kop (A3) ontgrendelt terwijl het apparaat in
werking is, stopt het apparaat onmiddellijk. Vergrendel het deksel en/of de kop weer, draai
de bedieningsknop (A1) terug naar de stand "0" en blijf het apparaat op de normale manier
gebruiken door de gewenste snelheid te kiezen.

1 - MENGEN / KNEDEN / KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN

Afhankelijk van de aard van de etenswaren kunt u de roestvrijstalen kom (B1) en het deksel (B2)
gebruiken om een licht mengsel van maximaal 1,8 kg te bereiden.

BENODIGDE ACCESSOIRES: Roestvrijstalen kom (B1), antispatdeksel (B2), kneder (C1) of mixer

(C2) of garde (C3). @



1.1 - MONTAGE
Volg afbeelding 1.1 t/m 1.4
1.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
e Start door de snelkiesregelaar (A1) op de in het recept vermelde gewenste snelheid te draaien.
e Tijdens de bereiding kunt u ingrediénten toevoegen via de opening in het deksel (B2).
® Draai de knop (A1) naar "0" om het apparaat te stoppen.
Tips:
KNEDEN (maximale gebruiksduur: 10 minuten)

- Gebruik de kneder (C1) op stand "1". U kunt max. 500 g bloem kneden (bijvoorbeeld
witbrood, meergranenbrood, kruimeldeeg, zoet gebak, enz.).

MENGEN (maximale gebruiksduur: 10 minuten).
- Gebruik de mixer (C2) met een snelheid tussen stand "1" en "6/max.".
- U kunt max. 1,8 kg licht mengsel mengen (cake, koekjes, enz.).

- Gebruik de mixer (C2) nooit om zwaar deeg of vers pastadeeg (lasagne, rigatoni, bigoli, enz.)
te kneden.

KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN (maximale gebruikstijd: 10 minuten)
- Gebruik de garde (C3) met een snelheid tussen stand "1" en "6/max.".

- U kunt mayonaise, aioli, sauzen, geklopt eiwit (3-8 eiwitten), slagroom (tot 800 ml)
enzovoort bereiden.

- Gebruik de garde (C3) nooit om licht deeg te kneden of te mengen.
Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en voer vervolgens de
montagestappen in afbeelding 1.1 t/m 1.4 in omgekeerde volgorde uit.
2 - KLEINE HOEVEELHEDEN FIIN HAKKEN (*AFHANKELIJK VAN HET MODEL)
BENODIGDE ACCESSOIRES (D*): Deksel voor minihakmolen (D1), kom voor minihakmolen (D2)
2.1 - MONTAGE
Volg afbeelding 2.1, 2.2 en 2.3.
2.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
e Met de minihakmolen kunt u het volgende zeer fijn hakken:

- varkensvlees (spek), rundvlees: 250 g / 5 sec. / "Puls".

- 100 g bloem, 60 g water, 2 g gist: 10 sec. / “Puls”.
® Deze minihakmolen is niet bedoeld voor harde producten zoals koffie of voor vloeistoffen.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en voer vervolgens de
montagestappen in afbeeldingen 2.1 t/m 2.3 in omgekeerde volgorde uit.

3 - KLEINE HOEVEELHEDEN GROF HAKKEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

BENODIGD ACCESSOIRE: Gemonteerde molen.

- Hak in een paar seconden met de pulsfunctie: gedroogde vijgen, gedroogde abrikozen, enz.
Hoeveelheid / maximale duur: 100 g / 5 sec.

REINIGING
© Haal de stekker uit het stopcontact.

® Dompel het apparaat (A) niet onder in water en plaats het niet onder stromend water. Veeg het
apparaat schoon met een droge of licht vochtige doek.

® Demonteer de accessoires volledig en spoel deze kort na gebruik af.
Hanteer alle messen met de nodige voorzichtigheid om letsel te voorkomen
(afbeelding 10).

® Was en spoel de accessoires af en droog ze af. Ze zijn allemaal vaatwasmachinebestendig,
behalve de kneder (C1) en de mixer (C2).

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT

- Zie het hoofdstuk "Aan de slag"

Werkt uw apparaat nog altijd niet? Neem contact op met een erkend servicecentrum
(zie de lijst in het serviceboekje). ‘ﬁ

BESCHIKBARE ACCESSOIRES
Zie pagina 2 en de merkwebsite.

Opmerking: U kunt alleen een accessoire kopen na het tonen van het instructieboekje of het
apparaat.

VERWIJDERING VAN VERPAKKING EN HET APPARAAT

De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke materialen en kan daarom worden
afgevoerd conform de geldende recyclingmaatregelen in uw regio. Neem voor het
afvoeren van het apparaat contact op met uw gemeente.

ELEKTRONISCHE OF ELEKTRISCHE PRODUCTEN

Bescherm het milieu!
@ Het apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycled kunnen worden.

Breng het naar een inzamelpunt voor verdere verwerking.
> Breng p q

BASISRECEPTEN

Slagroom

Ingrediénten: 400 ml koude vloeibare room (minimaal 30% vet), 35 g poedersuiker.

Doe alle ingrediénten in de koude mixerkom en plaats het deksel en de garde. Laat de motor
gedurende 3 minuten draaien op stand 5 en verhoog de snelheid gedurende 1 minuut tot stand 6.
Houd de consistentie van de slagroom vanaf 3 minuten en 30 seconden in de gaten, omdat deze
afhankelijk van de temperatuur en de hoeveelheid vet in de room snel kan veranderen.

Schuimgebakjes

Ingrediénten: 4 eiwitten (120 g), 120 g basterdsuiker, 120 g poedersuiker.

Verwarm de oven voor op 95 °C. Doe de eiwitten en de basterdsuiker in de mengkom en plaats
vervolgens het deksel en de garde. Laat de motor 4 minuten draaien op stand 6. Til de mixerkop op
en voeg de 120 g poedersuiker toe. Klop nog 2 minuten op stand 6.Vul een spuitzak met een tuit
met groeven en spuit vormpjes op bakpapier dat op een plaat ligt. Bak 2 uur op 95 °C.
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Cakebeslag

Ingrediénten: 200 g suiker, 200 g boter op kamertemperatuur, 4 eieren (200 g), 200 g bloem, 2
theelepels bakpoeder (4 g).

Doe alle ingrediénten in de kom en plaats het deksel en de mixer. Laat het apparaat eerst 30
seconden op stand 1 en vervolgens 2 minuten op stand 6 draaien. Til na deze 2 minuten en 30
seconden de mixerkop op en schraap met een spatel langs de zijkanten van de kom. Klop het beslag
daarna nog 1 minuut op stand 6. Schenk het beslag in een met boter bedekte en met bloem bestoven
cakevorm en bak 1 uur in een oven die op 180 °C is voorverwarmd.

Pannenkoekbeslag
Ingrediénten: 250 g bloem, 500 g melk, 4 eieren, 2 zakjes vanillesuiker, 6 g zout.

Doe de eieren, vanillesuiker en melk in de mengkom. Plaats het deksel en de garde en meng op
stand 6. Voeg de bloem met een lepel geleidelijk toe via de opening in het deksel. Als alle bloem
is opgenomen, laat u het geheel 1 minuut mengen en zeeft u het beslag vervolgens door een fijne
zeef. Laat het beslag ten minste 1 uur op kamertemperatuur rusten voordat u pannenkoeken maakt.

Mayonaise
Ingrediénten: 2 eierdooiers, 20 g mosterd, een snufje zout, 250 ml olie.

Doe de eierdooiers, de mosterd en het zout in de mengkom. Plaats het deksel en de garde en start
het apparaat op stand 6. Voeg de olie in ongeveer 3 minuten geleidelijk toe via de opening in het
deksel. Wanneer alle olie in de emulsie is opgenomen, verwijdert u de kom en de garde. Schraap met
uw hand langs de zijkanten van de kom en meng de mayonaise om deze steviger te maken. Drie of
vier keer roeren is voldoende. Consumeer binnen 24 uur.

Brooddeeg
Ingrediénten: 300 g warm water van 30 °C, 500 g bloem, 10 g zout, 1 zakje gedroogde gist (5 g).

Doe de bloem, het zout en de gedroogde gist in de mengkom. Plaats het deksel en de kneder en start
de mixer op stand 1. Schenk het water er in 1 minuut geleidelijk bij, zoals bij de mayonaise, en laat
het geheel 9 minuten kneden. Dek het deeg af en laat het 1 uur staan bij 35 °C. Het deeg moet
rijzen tot ongeveer twee keer het volume. Vorm het brood en laat het weer 1 uur bij 35 °C staan.
Het deeg moet weer rijzen tot ongeveer twee keer het volume. Bak het deeg 30 minuten in een
oven die op 220 °C is voorverwarmd. Plaats een kom water onder in de oven om vocht te creéren.

Pizzadeeg

Ingrediénten voor vijf pizza's van 22 cm: 500 g bloem, 280 g warm water van 30 °C, 30 g olijfolie,
1 zakje gedroogde bakgist (5 g), 8 g zout, 10 g suiker.

Doe de bloem, de olie, de gist, het zout en de suiker in de mengkom. Plaats het deksel en de kneder
en start de mixer op stand 1. Schenk het water er in 1 minuut geleidelijk bij, zoals bij de mayonaise,
en laat het geheel 9 minuten kneden. Dek het deeg af en laat het anderhalf uur staan bij 35 °C. Het
deeg moet rijzen tot ongeveer twee keer het volume. Verdeel het deeg in vijf stukken van elk 165 g.
Strooi bloem over het werkoppervlak en rol vervolgens de vijf stukken uit tot schijven van 22 cm.
Leg de deegschijven op bakpapier en garneer met toppings naar keuze. Laat de pizza's 15 minuten
rusten en bak ze één voor één gedurende 12 minuten in een oven die op 230 °C is voorverwarmd.

@)
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Warnung: Lesen Sie vor der ersten Verwendung des Gerdts
die Sicherheitshinweise und diese Bedienungsanleitung
sorgfaltig durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG
“ Motoreinheit

m Geschwindigkeitsregler
m Entriegelungstaste fiir den Multifunktionskopf

B schisseleinheit
Deckel

E Schiissel
Riihrerzubehorteile
Riihrhaken
Knethaken

Schneebesen

B vini-Fleischwolf

m Deckel fiir den Mini-Fleischwolf
m Behiilter fiir den Mini-Fleischwolf

m Multifunktionskopfeinheit
Hochgeschwindigkeitsanschluss

m Abdeckung fiir den Hochgeschwindigkeitsanschluss
m Anschluss fiir Riihrerzubehdr
Niedriggeschwindigkeitsanschluss

m Abdeckung fiir den Niedriggeschwindigkeitsanschluss

ERSTE SCHRITTE

e Vor der ersten Verwendung alle Zubehorteile in Seifenwasser waschen
(Siehe Abschnitt ,Reinigung”). Spiilen und trocknen Sie die Elemente ab.

e Stellen Sie das Gerdt auf eine flache, stabile, saubere und trockene Oberflache. Stellen Sie sicher,
dass sich der Geschwindigkeitsregler (A1) in der Position ,0” befindet, und schliefen Sie das
Gerdt an.

® Es gibt mehrere Moglichkeiten, das Gerdt zu starten (siehe Abbildungen unter A1):

- Intervallbetrieb (Puls):
Mit der Pulseinstellung haben Sie mehr Kontrolle bei der Zubereitung von Speisen.
- Durchgehender Betrieb:
Wéhlen Sie die gewiinschte Position von ,1” bis ,,6/max.”, je nachdem, was Sie gerade
zubereiten.

e Um das Gerat auszuschalten, drehen Sie den Regler (A1) auf ,0"

Wichtig: Das Gerdt startet nur, wenn Abdeckung (A5) und Kopf (A3) eingerastet sind. Wenn

Sie Abdeckung (A5) und/oder Kopf (A3) wdhrend des Betriebs losen, stoppt das Gerdt sofort.

Rasten Sie die Abdeckung bzw. den Kopf wieder ein, drehen Sie den Regler (A1) zuriick auf

die Position ,,0“ und verwenden Sie das Gerdt anschlieRend wie gewohnt, indem Sie die

gewiinschte Geschwindigkeit auswahlen.

1 - RUHREN/KNETEN/SCHLAGEN/EMULGIEREN/VERQUIRLEN

In Abhidngigkeit von den verwendeten Zutaten kdnnen Sie die Edelstahlschiissel (B1) mit dem
zugehdrigen Deckel (B2) verwenden, um bis zu 1,8 kg leichten Teig herzustellen.

©)

BENOTIGTES ZUBEHOR: Edelstahlschiissel (B1), Spritzschutzdeckel (B2), Knethaken (C1) oder
Riihrhaken (C2) oder Schneebesen (C3).
1.1 - MONTAGE
Folgen Sie den Abbildungen 1.1 bis 1.4
1.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
® Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) auf die fiir das Rezept bendtigte Geschwindigkeit.
e Sie konnen wéhrend der Zubereitung Lebensmittel durch das Loch im Deckel (B2) einfiihren.
e Um das Gerdt auszuschalten, drehen Sie den Regler (A1) auf 0"
Tipps:
KNETEN (Maximale Betriebsdauer: 10 Minuten)

- Verwenden Sie den Knethaken (C1) mit der Geschwindigkeit ,1“ Sie konnen bis zu 500 g
Mehl kneten (z. B. Weillbrot, Mehrkornbrot, Miirbeteig oder Sandteig).

RUHREN (Maximale Betriebsdauer: 10 Minuten)

- Verwenden Sie den Riihrhaken (C2) mit einer Geschwindigkeit zwischen ,1“ und ,6/max.”.

- Sie kdonnen bis zu 1,8 kg leichten Teig (z. B. Riihrkuchenteig, Platzchenteig) mixen.

- Kneten Sie mit dem Riihrhaken (C2) keinen festen Teig oder Pastateig (Lasagne, Rigatoni,
Bigoli usw.).

SCHLAGEN/EMULGIEREN/VERQUIRLEN (maximale Betriebsdauer: 10 Minuten)

Verwenden Sie den Schneebesen (C3) mit einer Geschwindigkeit von ,1” bis ,6/max.”

- Sie kdnnen Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (3-8 Eiweil), Schlagsahne (bis zu 800 ml)
und vieles mehr zubereiten

- Verwenden Sie den Schneeb (C3) nie zum Kneten oder Riihren von leichtem Teig.

Demontage: Warten Sie, bis das Gerdt vollstandig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie
dann die Montageschritte aus den Abbildungen 1.1 bis 1.4 in umgekehrter Reihenfolge durch.

2 - KLEINE MENGEN FEIN HACKEN (*JE NACH MODELL)
BENOTIGTES ZUBEHOR (D*): Deckel (D1) und Behilter (D2) fiir den Mini-Fleischwolf
2.1 - MONTAGE
Folgen Sie den Abbildungen 2.1, 2.2 und 2.3.
2.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
® Mit dem Mini-Fleischwolf kdnnen Sie unter anderem sehr fein hacken:

- Schweinefleisch (Bauch), Rindfleisch: 250 g / 5s / ,Puls”

- 100 g Mehl, 60 g Wasser, 2 g Hefe, 2 g Salz: 55 / ,Puls”.

® Dieser Mini-Fleischwolf ist nicht fiir harte Produkte wie Kaffeebohnen oder fiir Fliissigkeiten
geeignet.

Demontage: Warten Sie, bis das Gerdt vollstédndig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie
dann die Montageschritte aus den Abbildungen 2.1 bis 2.3 in umgekehrter Reihenfolge durch.

3 - KLEINE MENGEN FEIN HACKEN (JE NACH MODELL)

BENOTIGTES ZUBEHOR: Montiertes Mahlwerk.
- Impulshacken in wenigen Sekunden: Getrocknete Feigen, Aprikosen usw.
Max. Menge/Betriebsdauer: 100 g / 5 s.
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REINIGUNG
® Ziehen Sie den Netzstecker.

® Tauchen Sie das Gerdt (A) nicht in Wasser und stellen Sie es nicht unter laufendes Wasser. Wischen
Sie es mit einem trockenen oder leicht feuchten Tuch ab.

® Zerlegen Sie das Gerat nicht vollstdandig und spiilen Sie die Zubehorteile gleich nach der Benutzung ab.
Lassen Sie beim Umgang mit dem Messern besondere Vorsicht walten, um sich nicht
zu verletzen. (Abb. 10)

® Waschen, spiilen und trocknen Sie die Zubehdrteile. Mit Ausnahme des Knethakens (C1) und des
Rithrhakens (C2) sind alle spiilmaschinenfest.

WAS KONNEN SIE TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT

- Siehe Abschnitt ,Erste Schritte”

Ihr Gerdt funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine autorisierte
Kundendienstzentrale (siehe Liste im Kundendienstheft).

ERHALTLICHES ZUBEHOR
Siehe Seite 2 und die Website des Herstellers.

Hinweis: Sie kdnnen Zubehor nur nach Vorzeigen der Bedienungsanleitung oder
des Gerdts erwerben.

ENTSORGUNG DER VERPACKUNG UND DES GERATS

@ Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen Materialien und kann daher in
%@ Ubereinstimmung mit den vor Ort geltenden Recyclingrichtlinien entsorgt werden.

Wenden Sie sich zur Entsorgung des Gerdts an die fiir Sie zustdndige Stelle.

ELEKTRO- ODER ELEKTRONIKGERATE

Achten Sie auf die Umwelt!
@ Thr Gerat enthilt viele wiederverwertbare oder recycelbare Materialien.

[— 2 Bringen Sie es zur Entsorgung an eine Sammelstelle.

GRUNDREZEPTE

Schlagsahne

Zutaten: 400 ml siiRe Sahne (mindestens 30 % Fett), 35 g Puderzucker. Alle Zutaten in die kiihle
Riihrschiissel geben und Abdeckung und Schneebesen einsetzen. Bei Geschwindigkeit 5 3 Minuten
lang schlagen, danach 1 Minute lang die Geschwindigkeit auf 6 erhdhen. Ab etwa dreieinhalb
Minuten die Konsistenz der Schlagsahne beobachten, da sie sich je nach Temperatur und Fettgehalt
der Sahne schnell @ndern kann.

Baiser
Zutaten: 4 Eiwei3 (120 g), 120 g Zucker, 120 g Puderzucker.

Den Backofen auf 95° C vorheizen. EiweiR und Zucker in die Riihrschiissel geben und anschlieRend
Abdeckung und Schneebesen einsetzen. Bei Geschwindigkeit 6 4 Minuten lang schlagen. Riihrkopf
anheben und 120 g Puderzucker hinzugeben. Weitere 2 Minuten bei Geschwindigkeit 6 schlagen. In

)



einen Spritzbeutel mit gerillter Tiille fiillen und Formen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
aufspritzen. 2 Stunden bei 95° C backen.

Kuchenteig

Zutaten: 200 g Zucker, 200 g zimmerwarme Butter, 4 Eier (200 g), 200 g Mehl, 2 gestrichene
Teeloffel Backpulver (4 g).

Alle Zutaten in die Riihrschiissel geben und Abdeckung und Schneebesen einsetzen. Abdeckung
befestigen und 30 Sekunden auf Stufe 1 und anschlieBend 2 Minuten auf Stufe 6 riihren. Nach diesen
2 Minuten und 30 Sekunden den Riihrkopf anheben und an den Seiten der Schiissel mit einem Teigschaber
nach unten schaben. Den Teig auf Stufe 6 noch einmal 1 Minute lang schlagen. Den Teig in eine
eingefettete und bemehlte Kuchenform gieRen und 1 Stunde im vorgeheizten Ofen bei 180° C backen.

Pfannkuchenteig

Zutaten: 250 g Mehl, 500 g Milch, 4 Eier, 2 Packchen Vanillezucker, 6 g Salz.

Eier, Vanillezucker und Milch in die Riihrschiissel geben. Abdeckung und Schneebesen einsetzen und
bei Stufe 6 schlagen. Das Mehl mit einem L&ffel langsam durch die Offnung der Abdeckung zugeben.
Wenn das gesamte Mehl eingearbeitet ist, eine weitere Minute lang mischen lassen und die Mischung
dann durch ein feines Sieb passieren. Den Teig mindestens 1 Stunde bei Zimmertemperatur ruhen
lassen, bevor die Pfannkuchen zubereiten werden.

Mayonnaise
Zutaten: 2 Eigelb, 20 g Senf, eine Prise Salz, 250 ml 0L

Eigelb, Senf und Salz in die Riihrschiissel geben. Abdeckung und Schneebesen einsetzen und das
Gerat auf Stufe 6 starten. Das Ol nach und nach 3 Minuten lang iiber die Offnung in der Abdeckung
hinzugeben. Schiissel und Schneebesen entnehmen, wenn das Ol vollstdndig in die Emulsion
eingearbeitet wurde. Die Seiten der Schiissel per Hand abschaben und die Mayonnaise riihren, damit
diese fest wird. Drei- bis viermal riihren sollte hierfiir ausreichend sein. Binnen 24 h aufbrauchen.

Brotteig

Zutaten: 300 g warmes Wasser (30 °C), 500 g Mehl, 10 g Salz, 1 Packchen Trockenhefe (5 g).
Mehl, Salz und Trockenhefe in die Riihrschiissel geben, Deckel und Knethaken einsetzen und den
Rihrer auf Stufe 1 starten. Das Wasser, wie fiir Mayonnaise, langsam im Laufe 1 Minute hinzugieRen,
anschlieBend 9 Minuten lang kneten lassen. Teig bedecken und bei 35° C eine Stunde ruhen lassen.
Die GroRe sollte sich verdoppeln. Das Brot formen und erneut eine Stunde bei 35° C ruhen lassen.
Die GroRe des Brots sollte sich erneut verdoppeln. Im vorgeheizten Ofen 30 Minuten bei 220° C
backen. Mit einer Schiissel Wasser im unteren Bereich des Ofens fiir ausreichend Feuchtigkeit sorgen.

Pizzateig

Zutaten fiir fiinf Pizzen (¢ 22 cm): 500 g Mehl, 280 g warmes Wasser (30° C), 30 ml Olivendl,
1 Packchen Trockenhefe (5 g), 8 g Salz, 10 g Zucker.

Mehl, 01, Hefe, Salz und Zucker in die Riihrschiissel geben. Deckel und Knethaken einsetzen und den
Riihrer auf Stufe 1 starten. Das Wasser, wie fiir Mayonnaise, langsam im Laufe 1 Minute hinzugieRen,
anschlieRend 9 Minuten lang kneten lassen. Teig bedecken und 1 Stunde 30 Minuten bei 35° C ruhen
lassen. Die GroRe sollte sich verdoppeln. Den Teig in fiinf Teile a 165 g aufteilen. Die Arbeitsfliche mit
Mehl bestduben und die fiinf Teile in Scheiben mit einem Durchmesser von 22 cm ausrollen. Legen Sie
die Pizzen auf Backpapier und belegen Sie sie nach Wunsch. Lassen Sie die Pizzen 15 Minuten ruhen
und backen Sie sie anschlieRend einzeln fiir jeweils 12 Minuten bei 230° C im vorgeheizten Ofen.



Npogwdomnoinon: Alafdote to PUAAASLO UE TLG CUBOUAEG yLa
v acdaAela, KOOWE KAl AUTEC TIC 0ONYLEC YLA TIPOOEKTLKN
XPNon, PV XPNOLLOTIOLHCETE TN CUCKEUN 0OG YLO TIPWTN
dopa.

NEPIFPA®H

“ Movdda tou potép n JuykpoTnpa KaSou

ALoKOTTNG EMAOYAG TaXUTNTOG m Karmdkt

m MoAuAeLToupyLKS KOoUpTTL amoSéopeuong KepaAng E K&dog

m MoAuAettoupytkr povada kebarg E§aptripata pifep

m'Eioqu vPNAAG TaxvTnTag m Avadeutrpag

m KéAuppa e€66ou uPnAng taxvtntag E Epyaheio Jupwpatog

m'Eioéoc gfaptnudtwy pifep m SUppa

'EEoEog XAHNANG TaxvTnTOg u MikpOg KOPTNG

m KaAvppa e€68ou xapnAng taxutntag KéAuppa pkpol kodtn
m K&8og pikpol kddtn

NPQTA BHMATA

e MNpw amnod thv mpwTn XpHRon, TAVVETE OAa Ta §0PTAUATA HE VEPO KaL oarouvada (avatpéfte
otnv evotnta "Kabaplopdg"). ZemAUVETE KAl OTEYVWOTE.
* ToroBeTOTE T CUOKEUN O€ eminedn, kabapn Kot oteyvn enuddvela. BeBatwbeite 6tL o Stakdmtng
emloyng taxvutntag (Al) elvat otn Béon "0" kot cUVEECTE Th CUOKEUN 0ag.
® YIIAPXOUV QPKETEG ETUAOYEG YLa va EEKWVHOETE TN OLOKEUN oag (avatpedte ota Slaypdppata Al):
- Atakomtopevn Aettoupyia (otiypaia):
AuTth n otyplaia puBuLon mpoodépel KAAUTEPO ENEYXO KOTA TNV APACKEUT TOU dpayntoul.
- Zuvexng Aettoupyia:
EmAé€te tn B€on mou BéAeTe anto TIg emhoyeg 1" wg "6/max." avdhoya pe to daynto mou
TIOPAOKEVATETE.
o Mo va StakoPete tn Aettoupyia tng cUoKeLNG, Yupiote tov Stakormtn (Al) otn Béon "0".
InHavtiko: H Aettoupyia tng cuoKeung Ba §eKviioeL povo av to KaAuppa (A5) kot n kedpaln (A3)
éxouv acdalioet otn Bon toug. Av eAeuBepwoete To kKdAuppa (A5) /Kot tv kepalr (A3) evwd
n cuokeun Aettoupyei, n Aettoupyia ¢ Oa Siakonei apéow. Aodaliote §ava to KaAvppa /Kot
v kedpaln otn B€on toug, yupiote tov Stakomtn eAéyxou (Al) {ava otn Béon "0" Kot KatOmVv
OGUVEXIOTE VOl XPNOLHOTIOLEITE KAVOVIKA T CUCKEUH, EMLAEyOVTaG TNV TaXUTNTA TTOU BEAETE.

@
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1- ANAMIZH/ZYMQMA/XTYNMHMA/TANAKTQMATOMNOIHZH/ANAAEY:ZH
Avdloya pe TN $UoN TWV CUCTOTIKWY Tou dpayntol, UMopeite va XpNOLUOTIOLAOETE TOV KAS0 anod
avoeidwto atadAl (B1) kat To Kamakt tou (B2) yia va mapackevdoete €wg kat 1,8 kg ehadplol
pelypatog.
ANAITOYMENA EZAPTHMATA: K&8o¢ ané avofeidwto atodAl (B1), kamdki e mpootacia and
o ntoiAopa (B2), e§aptnua upwpartog (M) f avadeutnpag (M2) i clppa (r3).
1.1 - ZYNAPMOAOIHZH
AkolouBriote Ta Staypdppata 1.1 éwg 1.4
1.2 - XPHZH, 2YMBOYAEZ KAl ANOZYNAPMOAOIHzH
® ZeKnoTe yupilovtag tov Stakdmen emloyng taxutntag (Al) otnv taxvtnta nou Bélete clpdwva
He T ouvtayn.
e Mrnopeite va mpooBeoete UALKA pECQ QO TNV OTF OTO KATMAkL (B2) katd tn Stdpkela Tng
TIOPALOKEVNC.
o Mo va SLakOPETE TN AELTOUpYLa TNG GUCKEUNG, yupioTe Tov Stakdmen (Al) otn Béon "0".
JupBOUAEG:
ZYMQMA (uéylotog xpovog Aettoupyiag: 10 Aemtd)
- Xpnotpornotote to eédaptnua upwpatog (M) otnv toxvtnta "1". Mnopeite va {Upwoete
€w¢ kot 500 g aAevpt (T.x. Aeuko Ywpi, moAvomopo Ywii, mopackevég pe tpudtn L0un,
YAukiopata pe tpudtn 0N K.ATL).
ANAMIZH (péylotog xpovog Aettoupyiag: 10 Aemtd)
- Xpnowonotfote tov avadeutipa (M2) og taxvtnta petafd "1" kot "6/max.".
- Mnopeite va avapifete wg kat 1,8 kg eAadplol pelypatog (Mavteomdvl, Uniokota K.AT.).
- Mnv xpnotponoteite oté tov avadsutripa (2) yia to Wpwpa mukvig L0pUng A thv
napaockeul UG dpéokwv Wuaptkwv (Aadavia, plykatdvt, piiykoA K.Am.).
XTYMHMA/TAAAKTQMATOMNOIHZH/ANAAEYZH (péylotog xpovog Aettoupyiag: 10 Aemtd)
- Xpnotuomnotfote tov avadeutripa (M2) oe taxvtnta petagd "1" kat "6/max.".
- Mropeite va avapiéete €wg kot 1,8 kg ehadplol peiypatog (mavteomavt, Liokota K.ATL).
- Mnv Xxpnotpornoleite moté tov avadsutripa (2) yia to Wuwpa ukvig L0Ung f thv
napaokeul OUNG dpéokwv Upaptkwv (Aadavia, plykatdvt, pmiykoA K.AT.).
XTYMHMA/TAANAKTQMATOMNOIHZH/ANAAEYSH (péylotog xpovog Aettoupyiag: 10 Aemtd)
- Xpnotuomnotfote to cuppa (3) o taxvtnta petagy "1" kat "6/max.".
- Mropeite va mapaokeUAoeTe paylovela, ayloAl, odAtoa, poapéyka (3—8 aompadia), kpépa
cavtyl (¢wg kat 800 ml) k.Am.
- Mnv xpnotpornoteite noté to cuppa (I3) yia Ppwpa f avau§n ehadplag Loung.
Anoouvappoloynon: Mepipévete péxpL n Aeltoupyia TNG CUGKEUNG VAL OTAUATHOEL EVIEAWG KaL

KOUTOTILY EKTEAEOTE T BrpaTa AmocuVapproAoynong ota Staypdppata 1.1 éwg 1.4 pe tnv avtiotpodn
oeLpa.

2 - WINOKOWIMO MIKPQN MOZOTHTQN (*ANAAOTA ME TO MONTEAO)
AMAITOYMENA EEAPTHMATA (A*): Kartdkt pkpo kodtn (A1), Kadog pikpov kodtn (A2)
2.1 - 2YNAPMOAOTHzZH

AkolouBriote Ta Staypdppata 2.1, 2.2 kat 2.3.

2.2 - XPHzH, 2YMBOYAEZ KAl ANOZYNAPMOAOIHzZH
® Me tov pivt kodtn pnopeite va Phokoete ta €€ ¢ UAKA:

- Xotpwo (Aamay), Bodwo kpéag: 250 g/5 deut./Tiypiaia Aettoupyia.

- 100 g ahelpt, 60 g vepo, 2 g paytd, 2 g aldtL: 10 dsut./Itypaio Asttoupyia.
® AUTOG 0 Hivt kOdTNG Sev TpoopileTal yia okANpa mpoidvta, OmwG oL KOKKOL KAdE, i yLa Lypd.
Anocuvapuoloynon: Nepluévete PéEXPL N AelToupyial TNG CUCKEUAG VAL OTAMATHOEL
€VTEAWG Kol KATOTILY EKTEAEOTE TA BAUATA AMOCUVAPHOAOYNONG oTa Staypdupota 2.1
€wc¢ 2.3 pe tnv avtiotpodn oelpd.

3 - XONTPO KOWIMO MIKPQN NOZOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
AMAITOYMENO EZAPTHMA: Zuvappoloynpuévog LUAoG.

- KoWte yla pepkd Seutepdlenta pe tn otypiaio Aettoupyia: Eepd oUKa, §epd Bepikoka K.ATL.
Moodtnta/uéyLotog xpovog: 100 g/5 deut.

KAOAPIZMOZ

® ATTOCUVSEDTE TN GUOKEUNR o Tty Tipila.

* Mnv BuBilete moté tv cuokeur (A) o€ VEPS Kol NV TNV TOMOBETEITE KATW QTG TPEXOUEVO VEPOD.
SKOUTILOTE TN HE OTEYVO 1} eEAadpWE VWO Ttavi.

* ATlOCUVAPHOAOYHOTE TAHPWG KOL EEMAUVETE T EEXPTHLOTA LETA TN XPrON.

Xelpioteite OAeG T Aemideg ue mpoooxn yia thv aroduyh tpavpatiopol (Sidypappa 10).

o MAUVTE, EEMAUVTE KaL OTEYVWOTE Ta e€aptripata. Mmopeite va ta MAUVETE OAQ 0TO TTAUVTAPLO
TUWATWY, KTOG ard to e§aptnpua Upwpatog (M) kat tov avadeutipa (2).

TI NA KANETE AN H ZYZKEYH ZAZ AEN AEITOYPrEI
- Avatpé€te otnv evotnta "Mpwrta Bripata”

H ouokeun oag e§akoAouBei va punv Asttoupyei; EMKOWVWVNAOTE LE EVa EYKEKPLUEVO
KEVTpo 0€pPLg (avatpéfte otn Alota tou puladiou o€pPLg).

AIAGEZIMA EZAPTHMATA
Avatpg€te otn oeAiba 2 KoL 0TOV LOTOTOTO TNG EMWVUHIAG.

Inueiwon: Mrnopeite va ayopdoete e§aptripata povo pe thv enidelgn tov dpuliasdiov
08nyLwv fj TG CUOKEUNG 0aG.

ATMNOPPIWH 2YZKEYAZIAZ KAl 2YZKEYHZ

&S

HAEKTPONIKA H HAEKTPIKA MPOIONTA

B

H cuokevaoia elval kataokevaopévn and Gkd mpog to mepLBAANOV UALKA Kot
€MONEVWG prtopel va anoppldpBei cvudwva pe ta LoxUovTa HETPA AVOKUKAWGONG
oTNV TEPLOXH 0aG. Mo TNV andppuPn TG CUCKEUNG, EMKOWWVHAOTE LE TNV KATAAANAN
UTNPECia OTLG TOTILKEG APXEG O,

Ikedreite to neptBaiiov!
® H GUOKEUN 00 TIEPLEXEL TTOMA OVAKTHOLUO } AVOKUKAWOLAL UALKAL.
2 Adrote Ty o€ £va onueio GUAOYFG yia emtefepyacio.
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BAZIKEZ ZYNTATEZ

Kpépa cavtyi

YAd: 400 ml kpUa kpépa yaAaktog (touldytotov 30% Autapd), 35 g Laxapn axvn.

ToroBetAote OAa ta UALKA 0TOV KpUO KAS0 Tou Wifep Kol KATOTILY TOMOOETHOTE TO KOMAKL KOL TO
oUppA. AELTOUPYNOTE TN CUOKELT 0TNV TaXUTNTA 5 Yo 3 AEMTA KoL KATOTILY aU€ROTE oTnV TaxuTnTa
6 yla 1 Aemto.

MopakoAouBRoTE TV MUKVOTNTA TNG KPEUAG CaVTLYL EekvwvTag armd ta 3 Aemtd kat 30 Seutepolenta
Ko émetta, Kabwg wropei va aAAGgeL ypriyopa avaloya pe tn Beppokpacia Kat Thv moodtnta Twv
AUTAPWV 0TNV KPEUQ.

Mapéykeg

YAwd: 4 aonpadia afywv (120 g), 120 g kpuotaAkn {axapn, 120 g axapn axvn.

MNpoBepudvete Tov poupvo otoug 95°C. TormoBeThoTe Ta aoTpadia KaL tnv KpUOTOAALKH {axapn oTov
KA&60 Tou Migep KaL KATOTILV TOTOBETHOTE TO KAAUMUA KOl TO GUPHA. AELTOUPYNOTE T CUCKEUN OTNV
TaxVTNTa 6 yLa 4 Aemtd. ENKWOoTe TNV KebaAn Tou pifep kat mpoobeote ta 120 g tng {dxapng axvng.
XTUTNOTE yla akopa 2 Aemtd otnv taxvutnta 6.

l'epiote £va KopVE 0TO OTO(0 £XETE TOMOOETHOEL VA KWVLKO AKPOPUOLO KOl OXNUOTIOTE TIG LAPEYKES
oe AadokoMa rou €xete tonoBetrioel mAvw o€ éva Tapi. Whote yla 2 wpeg otoug 95°C.

Meiypa yla K€k

YAwkd: 200 g Zaxapn, 200 g Boutupo o Beppokpacio Swuatiou, 4 afyd (200 g), 200 g alelpy,
2 KOPTEG KOUTAALEG TOU TOAYLOU MITELKLV TLAoLVTEp (4 g).

ToroBetriote OA T UALKA OTOV KASO0 KoL TOTOBETHOTE TO KATIAKL Kol TOV avaSeuThpa. AlTtoupyrote
TN ouokeul otnv taxVutnta 1 yia 30 SeUTEPOAETTA KoL KATOTILY aUEAOTE oTNV TaxUTnTa 6 ylo 2
Aemtd. Metd and ta 2 Aemtd kat 30 SeutepOAemta, onkwote TNV kedaAr Tou pikep kat kabapiote
T TOLXWHOTO TOU KASOU PE pia otdtoula. XTUTROTE To peiypa yia GAAo 1 Aemto otnv taxutnta
6. TormoBetriote 10 pelypa og BoUTUPWHEVN KAl OAEUPpWHEVN BOpHA YA KEK KAl YrioTe o polpvo
Tou éxete mpoBepudvel otoug 180°C yia 1 wpa.

Meiypa yla tnyaviteg

YAwkd: 250 g aleUpt, 500 g yaAa, 4 afyd, 2 dakeldkia Bavikia {axapng, 6 g aldtL.

ToroBetrote Ta afyd, tn Laxapn Baviliag kat to yaAa otov kado tou pifep. TomoBeTHoTE TO KATIAKL
KoL To oUpUa, Kal avapifte otnv taxltnta 6. MNpooBéote oTadLoKA TO AAEVPL LECA QUTTO TO AVOLYHQL
OTO KAUTTAKL LE EVa KOUTAAL. MOALG evowpatwBel 6Ao o alelpt, adriote To peiypa va avapeybei yla
1 Aemtd kat émetta nepdote To and Aemt onta. AdroTe To peiypa va §ekoupaoTel yla TouAdxLoToV
1 wpa oe Bepuokpaocio Swpatiov mpwv GTIaEeTe TG TNyavited.

Maytovéla

YAwa: 2 kpokot afywv, 20 g pouotdpda, pa péla adty, 250 ml AasL.

ToroBeTOTE TOUG KPOKOUG TWV aBywy, Tn HouoTtdpda kat To aAdtt otov kdbo tou piep. Tomobetrote
TO KOUTTAKL KALL TO CUPHQL, KaL BE0TE o€ AetToupyia tn cUKeLT oTNV TaXUTNTA 6. MPocBEaTe oTASLOKA
T0 AadL péoa artd To Avolypa 0To Kamdkt o Stdotnpa 3 Aemtwy. Otav evowpatwbei 6Ao to AdsL
oTo pelypa, adatpgote tov Kado Kat to cUppa. Me o xépL oag, kabapiote ta Toywpata tou Kddou,

avapLlyvoovtog th paylovela ya va otabepornotnBel. AvakatéPte To pelypa TpeL f téooeptg Gopéc.
KatavaAwoTte eviog 24 wpwv.

ZOpn ya pwpi

YAwka: 300 g Leotd vepo otoug 30°C, 500 g aAeupt, 10 g ahdtt, 1 dpakeAdkL Enpr paytd (5 g).
ToroBetrote To aAevpL, TO AAATL KAL TNV §Npry HayLld oTov K&S0 tou pigep. TomoBeTRoTE TO KATIAKL
Ko To e€dptnua LUpWHATOC, Kat B€ate oe Aettoupyia to pi€ep otnv taxutnta 1. NpocOéate otadlakd
TO VEPO o€ SLdotnpa 1 Aemtol OMwg 0T HayLoVELQ Kol KATO adfoTe Th CUOKELT Vo UHWOEL
yta 9 Aemtd. KaAvpte tn 0pun kat adrote tyv va otabel otoug 35°C yia 1 wpa. Oa mpémneL va
Suthaotaotel oe péyebog. Awote oxApa oto Pwpi oag kat adprote to va otabei favd yla 1 wpa
otoug 35°C. To Ywpi oag Ba npénel va Suthactaotel og péyebog. Whote yia 30 Aerttd og dovpvo
ToU €XETE TPoBeppaveL aToug 220°C, TomoBETWVTAG VAl UTTOA [E VEPO OTO KATW HEPOG TOU hoUPVOU
yla va SnpioupynBei uypaocia.

Z0Oun yua ritoa

YAkd yLa tévte mitoeg 22 cm: 500 g aleUpt, 280 g Leotd vepod otoug 30°C, 30 g eAatdhado, 1 dakeAdkL
&npry payid (5 g), 8 g akdry, 10 g Gaxapn.

TomoBetrote to ahelpt, To AdSL, T payLd, to aldtt kot tn {dxapn otov kado Tou pifep. Tomobetrote
TO KOUTAKL Kol To €dptnpa {UHWwHATog, Kot B€ote og Aettoupyia to pigep otnv taxutnta 1. MpocBéote
oTadLloKA TO VEPO 0t Slaotnua 1 Aemtol OMwWE 0TN HOyLOVETQ KOL KOTOTIV adfOTE TN CUOKEUN Vo
Qupwoet yla 9 Aemttd. KaAUdte tn L0pn kot adrote tv va otabei otoug 35°C yia 1 wpa kat 30 Aemtd.
Qa mpemnet va Sumhaotlaotel oe péyebog. Xwpiote tn UUN O€ TEVTE KOUUATIO TWV 165 g. AA\eupwote
v empdvela epyacia oog Kot avoifte ta mévie koppdtia {UUng o diokoug Slapétpou 22 cm.
TomoBetrote Toug Siokoug NG LWKNG oe AadokoAa KAl yapvipete pe ta UALKA TNG eMAOYNG 0OG.
Adnote 11§ mitoeg va §ekoupacTtoUV yla 15 Aemtd Kat Katomn Priote pia mitoa kaBe dopd yia 12
Aemtd o doUpvo Tov ExeTe PpoBeppdvel otoug 230°C.
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Avvertenza: leggere attentamente il manuale sulle norme di
sicurezza e le presenti istruzioni per l'uso prima di utilizzare
'apparecchio per la prima volta.

DESCRIZIONE
“ Unita motore B Gruppo contenitore

m Manopola della velocita Coperchio

m Pulsante di sblocco della testa multifunzione m Contenitore

m Unita testa multifunzione Accessori del robot da cucina
Attacco per lavorazioni ad alta velocita Miscelatore

m Coperchio attacco per lavorazioni ad alta velocita Gancio impastatore

m Attacco per accessori Frusta a filo

Attacco per lavorazioni a bassa velocita n Mini tritatutto

m Coperchio attacco per lavorazioni a bassa velocita Coperchio mini tritatutto

m Contenitore mini tritatutto

PER INIZIARE

e Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, lavare tutti gli accessori con acqua e sapone
(consultare la sezione "Pulizia"). Risciacquare e asciugare.

e Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, asciutta e pulita. Accertarsi che la manopola

della velocita (A1) sia in posizione "0", quindi collegare l'apparecchio a una presa di corrente.
e E possibile avviare l'apparecchio in diversi modi (vedere figura A1):

- Funzionamento intermittente (Pulse):

la funzione Pulse offre un migliore controllo durante la lavorazione degli alimenti.

- Funzionamento continuo:

scegliere la posizione desiderata da "1" a "6/max." in base alla ricetta che si sta preparando.
e Per arrestare l'apparecchio, ruotare la manopola (A1) su "0".
Importante: l'apparecchio si avvia solamente se il coperchio (A5) e la testa (A3) sono bloccati
in posizione. Se il coperchio (A5) e/o la testa (A3) vengono sbloccati mentre ['apparecchio & in
funzione, questo si arrestera immediatamente. Bloccare nuovamente il coperchio e/o la testa
in posizione e ruotare la manopola di controllo (A1) su "0", quindi continuare a utilizzare
normalmente l'apparecchio selezionando la velocita desiderata.

1 - MISCELARE/IMPASTARE/SBATTERE/EMULSIONARE/MONTARE
A seconda del tipo di alimento, & possibile utilizzare il contenitore in acciaio inossidabile (B2) e
il relativo coperchio (B1) per lavorare composti leggeri fino a 1,8 kg.

ACCESSORI RICHIESTI: contenitore in acciaio inossidabile (B2), coperchio paraschizzi (B1),
miscelatore (C1) o gancio impastatore (C2) o frusta a filo (C3).
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1.1 - ASSEMBLAGGIO

Seguire le figure da 1.1 a 1.4.

1.2 - UTILIZZO, SUGGERIMENTI E DISASSEMBLAGGIO

e Iniziare ruotando la manopola della velocita (A1) sulla velocita desiderata in base alla ricetta.
o £ possibile aggiungere gli alimenti attraverso il foro nel coperchio (B1) durante la preparazione.
 Per arrestare l'apparecchio, ruotare la manopola (A1) su "0".

Suggerimenti:
IMPASTARE (tempo di funzionamento massimo: 10 minuti)

- Utilizzare il gancio impastatore (C2) alla velocita "1" per impastare fino a 500 g di farina
(ad es. per pane bianco, pane ai cereali, pasta frolla dolce e salata, ecc.).

MISCELARE (tempo di funzionamento massimo: 10 minuti)

- Utilizzare il miscelatore (C1) a una velocita compresa tra "1" e "6/max.".

- Per miscelare fino a 1,8 kg di composti leggeri (pan di spagna, biscotti, ecc.).

- Non usare mai il miscelatore (C1) per composti piil densi o impasti per pasta fresca
(lasagne, rigatoni, bigoli, ecc.).

SBATTERE/EMULSIONARE/MONTARE (tempo di funzionamento massimo: 10 minuti)

- Utilizzare la frusta a filo (C3) a una velocita compresa tra "1" e "6/max.".

- Per preparare maionese, aioli, salse, albumi montati (3-8 albumi), crema Chantilly
(fino a 800 ml), ecc.

- Non utilizzare mai la frusta a filo (C3) per impastare o miscelare composti leggeri. ﬁ

Disassemblaggio: attendere che 'apparecchio si arresti completamente, quindi eseguire le fasi
di assemblaggio illustrate nelle figure da 1.1 a 1.4 in ordine inverso.

2 - TRITARE FINEMENTE PICCOLE QUANTITA (*A SECONDA DEL MODELLO)
ACCESSORI RICHIESTI (D*): coperchio mini tritatutto (D1), contenitore mini tritatutto (D2)
2.1 - ASSEMBLAGGIO
Sequire le figure 2.1, 2.2 e 2.3.
2.2 - UTILIZZO, SUGGERIMENTI E DISASSEMBLAGGIO
o Il mini tritatutto consente di tritare finemente i seqguenti alimenti:
- maiale (pancetta), manzo: 250 g/5 secondi/"Pulse".
- 100 g di farina, 60 g di acqua, 2 g di lievito, 2 g di sale: 10 secondi/"Pulse”.
® Questo mini tritatutto non é destinato a prodotti duri (ad es., caffé) o liquidi.

Disassemblaggio: attendere che l'apparecchio si arresti completamente, quindi eseguire le fasi
di assemblaggio illustrate nelle figure da 2.1 a 2.3 in ordine inverso.

3 - TAGLIARE IN PEZZI GROSSI PICCOLE QUANTITA (A SECONDA DEL MODELLO)

ACCESSORIO RICHIESTO: frantumatore assemblato.
® In modalita "Pulse", tritare in pochi secondi fichi secchi, albicocche secche, ecc.
® Quantitad/tempo max.: 100 g/5 secondi.
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PULIZIA
® Scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente.

© Non immergere l'apparecchio (A) in acqua né metterlo sotto l'acqua corrente. Pulirlo con un panno
asciutto o leggermente umido.

® Disassemblare completamente e risciacquare gli accessori subito dopo L'uso.
Maneggiare con cura tutte le lame per evitare lesioni (figura 10).

® Lavare, risciacquare e asciugare gli accessori (tutti lavabili in lavastoviglie, a eccezione del
miscelatore [C1] e del gancio impastatore [C2]).

COSA FARE SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA
- Consultare la sezione "Per iniziare"

L'apparecchio continua a non funzionare? Contattare un centro di assistenza autorizzato
(vedere l'elenco nel manuale di assistenza).

ACCESSORI DISPONIBILI
Consultare pagina 2 e il sito Web del marchio.

Nota: é possibile acquistare un accessorio solo previa presentazione del manuale di
istruzioni o dell'apparecchio.

SMALTIMENTO DELLA CONFEZIONE E DELL'APPARECCHIO

@ La confezione & stata realizzata con materiali sicuri per l'ambiente e pud quindi essere

smaltita in conformita alle normative di riciclaggio in vigore nella propria area. Per
PRODOTTI ELETTRONICI O ELETTRICI

smaltire l'apparecchio, rivolgersi all'autorita locale preposta.

Pensiamo all'ambiente!
® L'apparecchio contiene molti materiali recuperabili o riciclabili.
< Lasciarlo in un punto di raccolta per lo smaltimento.

RICETTE DI BASE

Crema Chantilly

Ingredienti: 400 ml di panna liquida fredda (contenuto minimo di grassi: 30%), 35 g di zucchero
a velo. Versare tutti gli ingredienti nel contenitore freddo del robot da cucina, quindi inserire il
coperchio e la frusta a filo. Avviare l'apparecchio alla velocita 5 per 3 minuti, poi aumentare alla
velocita 6 per 1 minuto. Controllare la consistenza della crema Chantilly dopo 3 minuti e 30 secondi,
in quanto pud cambiare rapidamente a seconda della temperatura e della quantita di grassi presenti
nella panna.

Meringhe

Ingredienti: 4 albumi (120 g), 120 g di zucchero extrafine, 120 g di zucchero a velo. Preriscaldare il
forno a 95 °C. Versare gli albumi e lo zucchero extrafine nel contenitore del robot da cucina, quindi
inserire il coperchio e la frusta a filo. Avviare l'apparecchio alla velocita 6 per 4 minuti. Sollevare
la testa del robot e aggiungere 120 g di zucchero a velo. Miscelare per altri 2 minuti alla velocita
6. Versare il composto in una sac a poche dotata di un beccuccio a stella e formare delle meringhe
su un foglio di carta da forno disposto su una teglia. Cuocere per 2 ore a 95 °C.

Impasto per torte

Ingredienti: 200 g di zucchero, 200 g di burro a temperatura ambiente, 4 uova (200 g), 200 g di
farina, 2 cucchiaini rasi di lievito per dolci (4 g).

Versare tutti gli ingredienti nel contenitore, quindi inserire il coperchio e il miscelatore. Avviare
l'apparecchio alla velocita 1 per 30 secondi, poi alla velocita 6 per 2 minuti. Al termine di questi
2 minuti e 30 secondi, sollevare la testa del robot e raschiare le pareti del contenitore con una
spatola, quindi miscelare il composto ancora per 1 minuto alla velocita 6. Versare 'impasto in uno
stampo per torte imburrato e infarinato e cuocere per 1 ora in un forno preriscaldato a 180 °C.

Impasto per pancake
Ingredienti: 250 g di farina, 500 g di latte, 4 uova, 2 bustine di zucchero vanigliato, 6 g di sale.

Versare le uova, lo zucchero vanigliato e il latte nel contenitore del robot da cucina. Inserire il
coperchio e la frusta a filo e miscelare alla velocita 6. Con un cucchiaio, aggiungere gradualmente

la farina attraverso l'apertura del coperchio. Dopo aver incorporato tutta la farina, miscelare per
minuto, quindi filtrare il composto con un colino a maglia fine. Prima di preparare i pancake, lasciar
riposare l'impasto per almeno 1 ora a temperatura ambiente.

Maionese
Ingredienti: 2 tuorli, 20 g di senape, un pizzico di sale, 250 ml di olio.

Versare i tuorli, la senape e il sale nel contenitore del robot da cucina. Inserire il coperchio e la frusta
a filo e avviare l'apparecchio alla velocita 6. Aggiungere gradualmente L'olio attraverso l'apertura del
coperchio per 3 minuti. Dopo aver incorporato tutto l'olio nell'emulsione, rimuovere il contenitore
e la frusta a filo. Raschiare le pareti del contenitore con la mano, mescolando la maionese per farla
rassodare. Saranno sufficienti tre o quattro mescolate. Consumare entro 24 ore.

Impasto per pane
Ingredienti: 300 g di acqua calda a 30 °C, 500 g di farina, 10 g di sale, 1 bustina di lievito secco (5 g).

Versare la farina, il sale e il lievito secco nel contenitore del robot da cucina. Inserire il coperchio
e il gancio impastatore, quindi avviare l'apparecchio alla velocita 1. Versare gradualmente l'acqua
per 1 minuto come per la maionese, quindi impastare per 9 minuti. Coprire l'impasto e lasciarlo
riposare a 35 °C per 1 ora. Le dimensioni dovrebbero raddoppiare. Modellare il pane e lasciarlo
riposare ancora per 1 ora a 35 °C. Le dimensioni del pane dovrebbero raddoppiare. Cuocere per 30
minuti in un forno preriscaldato a 220 °C, posizionando una ciotola di acqua sul fondo del forno
per generare umidita.
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Impasto per pizza
Ingredienti per cinque pizze da 22 cm: 500 g di farina, 280 g di acqua calda a 30 °C, 30 g di olio
d'oliva, 1 bustina di lievito di birra secco (5 g), 8 g di sale, 10 g di zucchero.

Versare la farina, l'olio, il lievito, il sale e lo zucchero nel contenitore del robot da cucina. Inserire il
coperchio e il gancio impastatore, quindi avviare l'apparecchio alla velocita 1. Versare gradualmente
l'acqua per 1 minuto come per la maionese, quindi impastare per 9 minuti. Coprire l'impasto e
lasciarlo riposare a 35 °C per 1 ora e 30 minuti. Le dimensioni dovrebbero raddoppiare. Dividere
l'impasto in cinque porzioni da 165 g ciascuna. Infarinare il piano di lavoro e stendere le cinque
porzioni in dischi da 22 cm. Posizionare i dischi su un foglio di carta da forno, quindi condire a
piacimento. Lasciar riposare le pizze per 15 minuti, quindi cuocerle una alla volta per 12 minuti in
un forno preriscaldato a 230 °C.



Aviso: Leia atentamente o folheto de "conselhos de
seguranca" e estas instrucoes de utilizacdao antes de utilizar
o aparelho pela primeira vez.

DESCRICAQ

“ Unidade do motor n Conjunto de tagas

m Seletor de velocidades Tampa

m Botéo de libertagdo da cabega multifungdes m Taca

m Unidade da cabega multifunces Acessorios da vara misturadora
Saida de alta velocidade Vara misturadora

m Tampa da saida de alta velocidade m Vara de amassar

m Saida para acessorios da vara misturadora m Vara de bater em forma de baldo
Saida de baixa velocidade n Minipicadora

m Tampa da saida de baixa velocidade Tampa da minipicadora

m Taca da minipicadora

COMO COMECAR @

e Antes de utilizar pela primeira vez, lave todas as pegas acessorias com agua e sabao

(consulte a sec¢do "Limpeza"). Enxague e seque.
e Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca. Certifique-se de que o seletor de

velocidades (A1) esta na posicdo "0" e ligue o aparelho a tomada.
e Existem varias opgdes para ligar o aparelho (consulte os diagramas Al):

- Funcionamento intermitente (impulso): Esta definicdo de impulso oferece-lhe melhor

controlo durante a preparacao de alimentos.

- Funcionamento continuo: Escolha a posicdo pretendida de "1" a "6/max." de acordo com

os alimentos que esta a preparar.
e Para parar o aparelho, rode o seletor (A1) para "0".

Importante: 0 aparelho sé arranca se a tampa (A5) e a cabeca (A3) estiverem bloqueadas na
posicdo correta. Se libertar a tampa (A5) e/ou a cabeca (A3) com o aparelho em funcionamento,
este para imediatamente. Volte a bloquear a tampa e/ou a cabeca na posicao correta, rode
o botdo de controlo (A1) novamente para a posicao "0" e, em seguida, continue a utilizar o
aparelho normalmente, selecionando a velocidade pretendida.

1 - MISTURAR / AMASSAR / MEXER / EMULSIONAR / BATER
Dependendo da natureza dos alimentos, pode utilizar a taga em aco inoxidavel (B1) e a respetiva
tampa (B2) para preparar até 1,8 kg de mistura leve.

ACESSORIOS NECESSARIOS: Taca em aco inoxidavel (B1), tampa antissalpicos (B2), vara de

amassar (C1), vara misturadora (C2) ou vara de bater em forma de baldo (C3).

@
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1.1 - MONTAGEM

Siga os diagramas 1.1 a 1.4

1.2 - UTILIZACAO, SUGESTOES E DESMONTAGEM

© Comece por rodar o seletor de velocidades (A1) para a velocidade pretendida de acordo com a receita.
® Pode adicionar alimentos através do orificio na tampa (B2) durante a preparagdo.

® Para parar o aparelho, rode o seletor (A1) para "0".

Sugestoes:
AMASSAR (tempo méximo de funcionamento: 10 minutos)

- Utilize a vara de amassar (C1) na velocidade "1". Pode amassar até 500 g de farinha
(por exemplo, pdo branco, pao de cereais, massa quebrada, massa areada, etc.).

MISTURAR (tempo maximo de funcionamento: 10 minutos)
- Utilize a vara misturadora (C2) a uma velocidade entre "1" e "6/max.".
- Pode misturar até 1,8 kg de mistura leve (bolo de libra, bolachas, etc.).

- Nunca utilize a vara misturadora (C2) para amassar massa pesada ou massa fresca (lasanha,
rigatoni, bigoli, etc.).

MEXER / EMULSIONAR / BATER (tempo maximo de funcionamento: 10 minutos)
- Utilize a vara de bater em forma de baldo (C3) a uma velocidade entre "1" e "6/méx.".

- Pode preparar maionese, aioli, molhos, claras de ovo batidas (3-8 claras de ovo), chantilly
(até 800 ml), etc.

- Nunca utilize a vara de bater em forma de baldo (C3) para amassar ou misturar massa leve.
Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente e, em seguida, execute os passos
de montagem nos diagramas 1.1 a 1.4 pela ordem inversa.

2 - PICAR PEQUENAS QUANTIDADES (*DEPENDENDO DO MODELO)
ACESSORIOS NECESSARIOS (D*): Tampa da minipicadora (D1), taca da minipicadora (D2)
2.1 - MONTAGEM
Siga os diagramas 2.1, 2.2 e 2.3.

2.2 - UTILIZA(AO, SUGESTOES E DESMONTAGEM
e Com a minipicadora, pode picar finamente os seguintes alimentos:

- Porco (entremeada), carne de vaca: 250 g / 5 seg. / "Impulso”.

- 100 g de farinha, 60 g de agua, 2 g de levadura, 2 g de sal: 5 seg. / “Impulso”.
® Esta minipicadora ndo se destina a produtos duros, como café ou liquidos.

Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente e, em seguida, execute os passos
de montagem nos diagramas 2.1 a 2.3 pela ordem inversa.

3 - CORTAR PEQUENAS QUANTIDADES EM PEDACOS GRANDES

(DEPENDENDO DO MODELO)

ACESSORIO NECESSARIO: Triturador montado.

- Corte em alguns segundos com impulsos: figos secos, alperces secos, etc.

Quantidade / tempo max.: 100 g / 5 seg.

LIMPEZA
® Desligue o aparelho da tomada.

® Ndo submerja o aparelho (A) em &gua nem o coloque em agua corrente. Limpe-o com um pano
seco ou ligeiramente hamido.

® Desmonte completamente e enxague os acessorios logo apés a utilizagdo. Manuseie todas as
ldminas com cuidado para evitar ferimentos (diagrama 10).

® Lave, enxague e seque os acessorios. Sdo todos lavaveis na maquina de lavar loiga, exceto a vara
de amassar (C1) e a vara misturadora (C2).

0 QUE FAZER SE 0 APARELHO NAO FUNCIONAR

- Consulte a seccdo "Como comegar"

Ihr Gerdt funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine autorisierte
Kundendienstzentrale (siehe Liste im Kundendienstheft).

0 seu aparelho continua a ndo funcionar? Contacte um centro de assisténcia aprovado (consulte a
lista no folheto da reparacao).

ACESSORIOS DISPONIVEIS

Consulte a pagina 2 e o website da marca.

Nota: S6 podera comprar um acessorio se apresentar o folheto de instrucdes ou o
seu aparelho.

ELIMINAGCAO DA EMBALAGEM E DO APARELHO

@ A embalagem é feita de materiais seguros para o ambiente e, por isso, pode ser

eliminada em conformidade com as medidas de reciclagem em vigor na sua area. Para
eliminar o aparelho, consulte o servico adequado das autoridades locais.
PRODUTOS ELETRONICOS OU ELETRICOS

Pense no ambiente!
® 0 seu aparelho contém muitos materiais recuperaveis ou reciclaveis.
O Deixe-0 num ponto de recolha para processamento.

RECEITAS BASICAS

Chantilly

Ingredientes: 400 ml de natas frias (minimo de 30% de gordura), 35 g de aglicar em p6.

Coloque todos os ingredientes na taca misturadora a frio e, em seguida, coloque a tampa e a vara
de bater em forma de baldo. Deixe funcionar a velocidade 5 durante 3 minutos e, em sequida,
aumente para a velocidade 6 durante 1 minuto. Monitorize a consisténcia do chantilly a partir dos
3 minutos e 30 segundos, uma vez que pode mudar rapidamente dependendo da temperatura e da
quantidade de gordura nas natas.



Merengues

Ingredientes: 4 claras de ovo (120 g), 120 g de aglcar refinado, 120 g de agiicar em po.
Pré-aqueca o forno a 95 °C. Coloque as claras de ovo e o aglcar refinado na taca misturadora e,
em sequida, coloque a tampa e a vara de bater em forma de baldo. Deixe funcionar a velocidade 6
durante 4 minutos. Levante a cabega misturadora e adicione 120 g de aglcar em p6. Mexa durante
mais 2 minutos na velocidade 6. Encha um saco de pasteleiro equipado com um bocal canelado e
formas de pasteleiro em papel vegetal colocado sobre um tabuleiro Deixe cozinhar durante 2 horas
a 95 °C.

Massa para bolos

Ingredientes: 200 g de aglcar, 200 g de manteiga a temperatura ambiente, 4 ovos (200 g), 200 g
de farinha, 2 colheres de cha de fermento em pé (4 g).

Coloque todos os ingredientes na taca e coloque a tampa e a vara misturadora. Deixe o aparelho
funcionar a velocidade 1 durante 30 segundos e, em seguida, a velocidade 6 durante 2 minutos.
Ap6s estes 2 minutos e 30 segundos, levante a cabeca misturadora e raspe os lados da taga com
uma espatula; mexa a massa durante mais 1 minuto a velocidade 6. Verta a massa para uma forma
para bolos untada com manteiga e polvilhada com farinha e deixe cozer durante 1 hora num forno
pré-aquecido a 180 °C.

Massa para panquecas
Ingredientes: 250 g de farinha, 500 g de leite, 4 ovos, 2 saquetas de aglcar baunilhado, 6 g de sal.

Coloque os ovos, o aclcar baunilhado e o leite na taga misturadora. Coloque a tampa e a vara de
bater em forma de baldo e misture a velocidade 6. Adicione gradualmente a farinha através da
abertura da tampa, utilizando uma colher. Depois de toda a farinha ter sido adicionada, deixe-a
misturar durante 1 minuto e, em seguida, passe a mistura por um passador fino. Deixe a massa
repousar durante, pelo menos, 1 hora a temperatura ambiente antes de preparar as panquecas.

Maionese
Ingredientes: 2 gemas de ovo, 20 g de mostarda, uma pitada de sal, 250 ml de dleo.

Coloque as gemas de ovo, a mostarda e o sal na taca misturadora. Coloque a tampa e a vara de
bater em forma de baléo e ligue o aparelho a velocidade 6. Adicione gradualmente o dleo através da
abertura da tampa durante 3 minutos. Quando todo o 6leo tiver sido incorporado na emulsdo, retire
a taca e a vara de bater. Manualmente, raspe os lados da taca, misturando a maionese para torna-la
firme. Basta mexer trés ou quatro vezes. Deve ser consumida dentro de 24 horas.

Massa para pao

Ingredientes: 300 g de dgua quente a 30 °C, 500 g de farinha, 10 g de sal, 1 saqueta de levedura
seca (5 g).

Coloque a farinha, o sal e a levedura seca na taca misturadora. Coloque a tampa e a vara de amassar
e, em sequida, ligue a misturadora na velocidade 1. Verta a agua gradualmente durante 1 minuto, tal
como para a maionese, e, em sequida, deixe-a repousar durante 9 minutos. Cubra a massa e deixe
repousar a 35 °C durante 1 hora. Devera aumentar o tamanho para o dobro. Molde o pdo e deixe-o
repousar mais uma vez durante 1 hora a 35 °C. O pdo devera aumentar o tamanho para o dobro.
Deixe cozinhar durante 30 minutos num forno pré-aquecido a 220 °C, colocando uma taca de dgua

no fundo do forno para criar humidade.

Massa para piza

Ingredientes para cinco pizzas de 22 cm: 500 g de farinha, 280 g de dgua quente a 30 °C, 30 g de
azeite, 1 saqueta de levedura seca (5 g), 8 g de sal, 10 g de agdcar.

Coloque a farinha, o dleo, a levedura, o sal e o aglicar na taca misturadora. Coloque a tampa e a vara
de amassar e, em seguida, ligue a misturadora na velocidade 1. Verta a agua gradualmente durante 1
minuto, tal como para a maionese, e, em seguida, deixe-a repousar durante 9 minutos. Cubra a massa
e deixe repousar a 35 °C durante 1 hora e 30 minutos. Devera aumentar o tamanho para o dobro.
Divida a massa em cinco pedagos de 165 g. Polvilhe farinha na superficie de trabalho e, em seguida,
estenda os cinco pedagos em discos de 22 cm. Coloque os discos de massa sobre papel vegetal e,
em seguida, decore com as coberturas a escolha. Deixe as pizzas repousar durante 15 minutos e, em
seguida, cozinhe uma de cada vez durante 12 minutos num forno pré-aquecido a 230 °C.



Atencion: Lea atentamente el folleto de consejos de
seguridad y estas instrucciones de uso antes de utilizar el
aparato por primera vez.

DESCRIPCION

“ Unidad del motor
Selector de velocidad

m Boton de desbloqueo del cabezal multifuncion

m Unidad del cabezal multifuncion
Toma de velocidad alta

m Tapa de la toma de velocidad alta
m Toma para accesorios de mezclado
Toma de velocidad baja

m Tapa de la toma de velocidad baja

ﬂ Conjunto del recipiente

Tapa

m Recipiente

Accesorios de mezclado
Mezclador

Amasador

Varillas de batir

n Minipicadora

Tapa de la minipicadora

m Recipiente de la minipicadora

INTRODUCCION

e Antes de utilizar los accesorios por primera vez, lavelos con agua jabonosa.
(Consulte la seccion "Limpieza"). Enjudguelos y séquelos.

® Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, limpia y seca. Aseglrese de que el selector
de velocidad (A1) esta en la posicién "0" y enchufe el aparato.
e Dispone de varias opciones para poner en marcha el aparato (consulte los diagramas A1):
- Funcionamiento intermitente (pulsacion):
Este ajuste de pulsacion ofrece un mejor control al preparar alimentos.
- Funcionamiento continuo:
Elija la posicion deseada entre "1" y "6/max." segln los alimentos que esté preparando.
e Para detener el aparato, gire el selector (A1) a la posicién "0".
Nota importante: El aparato solo se pondrd en marcha si la tapa (A5) y el cabezal (A3) estan
bloqueados en su sitio. Si desbloquea la tapa (A5) o el cabezal (A3) mientras el aparato estd
en funcionamiento, se detendra inmediatamente. Vuelva a bloquear la tapa o el cabezal en
su sitio, gire el selector (A1) a la posicién "0" y, a continuacion, siga utilizando el aparato
con normalidad, seleccionando la velocidad deseada.

1 - MEZCLAR/AMASAR/BATIR/EMULSIONAR/MONTAR

Con el recipiente de acero inoxidable (B1) y su tapa (B2), puede preparar hasta 1,8 kg de masa
ligera, en funcion de las caracteristicas de los ingredientes.

ACCESORIOS NECESARIOS: Recipiente de acero inoxidable (B1), tapa antisalpicaduras (B2),
amasador (C1) o mezclador (C2) o varillas de batir (C3).

@



1.1 - MONTAJE

Siga los diagramas 1.1 a 1.4

1.2 - USO, CONSEJOS Y DESMONTAJE

o Comience girando el selector de velocidad (A1) a la velocidad deseada segin la receta.
® Puede afadir ingredientes a través del orificio de la tapa (B2) durante la preparacion.
® Para detener el aparato, gire el selector (A1) a la posicion "0".

Consejos:
AMASAR (tiempo de funcionamiento maximo: 10 minutos)

- Utilice el accesorio amasador (C1) a la velocidad "1". Puede amasar hasta 500 g de harina
(por ejemplo, para pan blanco, pan multicereales, masa quebrada, pasta brisa dulce, etc.).

MEZCLAR (tiempo de funcionamiento méximo: 10 minutos)
- Utilice el accesorio mezclador (C2) a una velocidad entre "1" y "6/méx.".
- Puede mezclar hasta 1,8 kg de masa ligera (bizcocho, galletas, etc.).

- No utilice el accesorio mezclador (C2) para amasar masas densas o preparar pasta
fresca (lasafia, macarrones, tallarines, etc.).

BATIR/EMULSIONAR/MONTAR (tiempo de funcionamiento maximo: 10 minutos)
- Utilice las varillas de batir (C3) a una velocidad entre "1" y "6/max.".

- Puede preparar mayonesa, alioli, salsas o montar claras de huevo (3-8 claras) y nata (hasta
800 ml), etc.

- No utilice nunca las varillas de batir (C3) para amasar o mezclar masa ligera.

Desmontaje: Espere a que el aparato se detenga por completo y, a continuacion, siga los pasos
de montaje de los diagramas 1.1 a 1.4 en orden inverso.

2 - PICAR ALIMENTOS EN PEQUENAS CANTIDADES (*SEGl]N EL MODELO)
ACCESORIOS NECESARIOS (D*): Tapa de la minipicadora (D1), recipiente de la minipicadora (D2)
2.1 - MONTAJE
Siga los diagramas 2.1, 2.2 y 2.3.
2.2 - USO, CONSEJOS Y DESMONTAJE
e Con la minipicadora puede picar los siguientes alimentos:

- Cerdo (panceta), ternera: 250 g/5 s/"Pulsacion".

- 100 g de harina, 60 g de agua, 2 g de levadura, 2 g de sal: 5 s/“Pulsacion”.
e Esta minipicadora no esta disefada para productos duros como el café ni para liquidos.
Desmontaje: Espere a que el aparato se detenga por completo y, a continuacion, siga los pasos
de montaje de los diagramas 2.1 a 2.3 en orden inverso.
3 - TROCEAR ALIMENTOS EN PEQUENAS CANTIDADES (SEGUN EL MODELO)
ACCESORIO NECESARIO: Picador montado.
- Usando el control de pulsaciones durante unos segundos, puede trocear higos secos, orejones, etc.

Cantidad/tiempo max.: 100 g/5 s



LIMPIEZA
® Desenchufe el aparato.

® Nunca sumerja el aparato (A) en agua ni lo coloque bajo un chorro de agua. Limpielo con un
pafo seco o ligeramente himedo.

® Desmonte completamente los accesorios y enjudguelos después de su uso.
Maneje las cuchillas con cuidado para evitar lesiones (diagrama 10).

® Lave, enjuague y seque los accesorios. Todos se pueden lavar en el lavavajillas, excepto el
amasador (C1) y el accesorio mezclador (C2).

éQUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?
- Consulte la seccion "Introduccion”

¢El aparato sigue sin funcionar? Pongase en contacto con un servicio técnico oficial (consulte
el folleto del servicio técnico).

ACCESORIOS DISPONIBLES
Consulte la pagina 2 y el sitio web de la marca.

Nota: Solo podra adquirir un accesorio si presenta el folleto de instrucciones
o el aparato.

DESECHADO DEL EMBALAJE Y EL APARATO

@ El embalaje esta formado por materiales seguros para el medio ambiente y, por lo

tanto, se puede desechar de acuerdo con las medidas de reciclaje vigentes en su zona.

%@ Para desechar el aparato, pongase en contacto con el centro de servicio adecuado
de su ayuntamiento.

PRODUCTOS ELECTRONICOS O ELECTRICOS

iPiense en el medioambiente!
® su aparato contiene muchos materiales recuperables o reciclables.
[— 2 Déjelo en un punto de recogida para su procesamiento.

RECETAS BASICAS

Nata montada
Ingredientes: 400 ml de nata liquida fria (30 % de grasa como minimo), 35 g de azlcar glas.

Coloque todos los ingredientes en el recipiente mezclador enfriado previamente y, a continuacién,
coloque la tapay las varillas de batir. Mezcle a velocidad 5 durante 3 minutos y, a continuacién, suba
a velocidad 6 durante 1 minuto. Vigile la consistencia a partir de los 3 minutos y 30 segundos, ya que
puede cambiar rapidamente en funcion de la temperatura y la cantidad de grasa que contenga la nata.

G

Merengue
Ingredientes: 4 claras de huevo (120 g), 120 g de azlcar extrafino, 120 g de azdcar glas.

Precaliente el horno a 95 °C. Ponga las claras de huevo y el azlcar extrafino en el recipiente
mezclador y, a continuacion, coloque la tapa y las varillas de batir. Mezcle a velocidad 6 durante
4 minutos. Levante el cabezal del aparato y afiada 120 g de azlcar glas. Mezcle durante otros 2
minutos a velocidad 6. Llene una manga pastelera equipada con una boquilla de estrella y forme
los merengues en una bandeja cubierta con papel para el horno. Hornee durante 2 horas a 95 °C.

Masa de bizcocho

Ingredientes: 200 g de azlcar, 200 g de mantequilla a temperatura ambiente, 4 huevos (200 g),
200 g de harina, 2 cucharaditas de levadura en polvo (4 g).

Ponga todos los ingredientes en el recipiente y coloque la tapa y el accesorio mezclador. Ponga
en marcha el aparato a velocidad 1 durante 30 segundos y, a continuacién, suba a velocidad 6
durante 2 minutos. Transcurridos 2 minutos y 30 segundos, levante el cabezal del aparato y rebafe
la mezcla de los laterales del recipiente con una espatula de goma; bata durante 1 minuto mas a
velocidad 6. Vierta la masa en un molde de tarta engrasado y enharinado y hornee durante 1 hora
en un horno precalentado a 180 °C.

Masa para tortitas
Ingredientes: 250 g de harina, 500 g de leche, 4 huevos, 2 sobres de azlcar avainillado y 6 g de sal.

Ponga los huevos, el azlcar avainillado y la leche en el recipiente mezclador. Coloque la tapa y las
varillas de batir y mezcle a velocidad 6. Aflada poco a poco la harina a través de la abertura de la
tapa con una cuchara. Cuando se haya incorporado toda la harina, deje que se mezcle durante 1
minuto mas y, a continuacién, pase la mezcla por un tamiz fino. Deje reposar la masa durante al
menos 1 hora a temperatura ambiente antes de hacer las tortitas.

Mayonesa @
Ingredientes: 2 yemas de huevo, 20 g de mostaza, una pizca de sal, 250 ml de aceite.

Ponga las yemas de huevo, la mostaza y la sal en el recipiente mezclador. Coloque la tapa y las
varillas de batir, y ponga en marcha el aparato a velocidad 6. Ailada poco a poco el aceite a través de
la abertura de la tapa durante 3 minutos. Cuando se haya incorporado todo el aceite a la emulsion,
retire el recipiente y las varillas. Rebafie manualmente los laterales recipiente y mezcle la mayonesa
para darle mas firmeza. Con remover tres o cuatro veces sera suficiente. Consiimala en 24 horas.

Masa para pan

Ingredientes: 300 g de agua templada a 30 °C, 500 g de harina, 10 g de sal, 1 sobrecito de levadura
de panaderia seca (5 g).

Ponga la harina, la sal y la levadura seca en el recipiente mezclador. Coloque la tapa y el accesorio
amasador y, a continuacion, ponga en marcha el aparato a velocidad 1. Vierta el agua poco a poco
durante 1 minuto como en la receta de mayonesa y, a continuacion, deje que se amase durante 9
minutos. Cubra la masa y déjela reposar a 35 °C durante 1 hora. Deberé doblar su tamafio. Dé forma
al pan y déjelo reposar una 1 hora més a 35 °C. EL pan deberd doblar su tamafio. Precaliente el
horno a 220 °C y hornee durante 30 minutos junto con un recipiente con agua en la parte inferior
del horno para crear humedad.



Masa de pizza

Ingredientes para cinco pizzas de 22 cm: 500 g de harina, 280 g de agua templada a 30 °C, 30 g
de aceite de oliva, 1 sobrecito de levadura de panaderia seca (5 g), 8 g de sal y 10 g de azcar.

Ponga la harina, el aceite, la levadura, la sal y el azlcar en el recipiente mezclador. Coloque la
tapa y el accesorio amasador y, a continuacion, ponga en marcha el aparato a velocidad 1. Vierta
el agua poco a poco durante 1 minuto como en la receta de mayonesa y, a continuacién, deje que
se amase durante 9 minutos. Cubra la masa y déjela reposar a 35 °C durante 1 hora y 30 minutos.
Debera doblar su tamafio. Divida la masa en cinco partes de 165 g. Enharine la superficie de trabajo
y, a continuacion, extienda las cinco partes formando discos de 22 cm. Coloque los discos de masa
sobre papel para el horno y, a continuacidn, decore con los ingredientes que desee. Deje reposar las
pizzas durante 15 minutos y, a continuacion, hornéelas una a una durante 12 minutos en el horno,
que habra precalentado a 230 °C.



BHMmaHue! BHMMaTenbHO O3HAaKOMbTECH
C HACTOALWMMM UHCTPYKLMAMM U pykoBoacTBom «CoBeTbl
no 6esonacHoMy MCNONb30OBaHUIO» nepen MNepBbiM
MCMNo/Ib30BaHMEM YCTPOMNCTBA.

OMUCAHUE

“ MpuBogHoM 610K B Bnok yawwm
m Perynatop ckopoctn Kpbiwka

m KHonka oTcoenHeHna MHOTOGYHKLIMOHANbHOM roN0BKM m Yawa

m B/I0K MHOTOGYHKLMOHANBbHOM rON0BKM NpUHAANEXHOCTU MUKCEpa
BbICOKOCKOPOCTHOM pasbem Mukcep

m KpblliKa BbICOKOCKOPOCTHOTO pasbema Meuwanka

m Pasbem 419 NpUHaANEKHOCTE MUKcepa BeHumnK

HU3KOCKOPOCTHOI pasbem n MUHU-U3MenbunTeNL

m KpblliKa HU3KOCKOPOCTHOTO pasbema KpbllWKa MUHU-M3MENbYUTENA

m Yawa MUHU-n3menbumTens

HA' O PABOTbI

 Mepea NepBbiM UCNO/Ib30BAHMEM BbIMOWTE BCE MPUHAANEKHOCTU B Mbl/IbHO BoAe
(cm. pasgen «OumncTKa»). ONONOCHUTE U BLICYLINUTE UX. @

© YCTaHOBUTE YCTPOWCTBO HA POBHYIO, YUCTYIO M CYXYtO MOBEPXHOCTb. Y6eauTech, YTo perynsatop
ckopocTv (A1) HaxoauTca B NONOKeHUM «0», M NOAKAIOYMTE YCTPOMCTBO K 3N1eKTpoceTu.
o CyLLecTBYeT HECKO/IbKO BapUaHTOB BK/IIOYEHWA YCTPOMCTBA (CM. pUCyHKM Al).
- UMNynbCHbINA (MpepbIBUCTBIN) perkum:
3TOT PeXKMM NO3BO/IAET Ny4LUE KOHTPOAMPOBATL NPOLLECC NPUTOTOBAEHUA NULLM.
- HenpepbiBHan pabora:
BbI6EpUTE HY}KHOE MONOMKEHUE OT «1» [0 «6/MaKC.» B 3aBUCMMOCTU OT NPOAYKTOB, KOTOpble
Bbl FOTOBUTE.
* YTO6bl OCTAHOBWTb YCTPOWCTBO, NepeBeanTe perynatop (Al) B nonosxkeHue «0».
BakHo! YCTpOICTBO BKAIOUMTCA TONbKO B TOM cayyae, eciun Kpbiwka (A5) u ronoska (A3)
YCTaHOBNEHbl HA MecTO U 3a6n10KUpoBaHbl. Ecin cHATb KpbiwKy (A5) u/unu ronosky (A3) Bo
Bpemsa paboTbl YCTPOICTBA, OHO HEMeAIeHHO OCTaHOBUTCA. CHOBa YCTaHOBUTE KPbIWKY U/unu
roNI0BKY Ha mecTo, nepeseaute perynatop (Al) o6paTHo B nonoxeHue «0», 3aTem npogonKaniTe
MCNo/b30BaTb YCTPOICTBO B 06bIMHOM pexume, BbIGPaB HYXKHYIO CKOPOCTb.
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1. CMELUUBAHME / BSAMELUUBAHUE TECTA / B3SBMBAHUE

B 3aBMCMMOCTM OT TUMa NPOAYKTOB, MOXKHO MCMONb30BaTh Yally U3 HepxKasetowen ctanun (B1l) u
KpblLwKy (B2) ans npurotosnexus ao 1,8 Kr nerkoi cmecu.

HEOBXOAUMBDBIE NPUHAONEXHOCTU: vawa v3 Hepskasetoweit ctann (B1), Kpbiwka ans
3awWuThl OT 6pbI3r (B2), mewanka (C1), mukcep (C2) nnm BeHumk (C3).

1.1. CEOPKA

BbinonHuTe AencTBMA Ha pucyHKax 1.1-1.4.

1.2. ICNONb30OBAHUE, COBETbI U PASBOPKA

e 3anycTuTe yCTPOWCTBO, MOBEPHYB PEryiaTop CKopocTH (Al) B HY)KHOE NOMIOXKEHWE B COOTBETCTBUM
C peuenTom.

¢ B npouecce NpUroToBaeHUs MOKHO £06aBNATb HEOBXOAUMbIE UHIPEAUEHTbI Yepes oTBepcTHe
B Kpblwke (B2).
® YT06bl OCTAHOBWTb YCTPOWCTBO, NepeseaunTe perynatop (Al) B nonoxexue «0».
Cosetbl
3AMELIUBAHUE TECTA (MmakcumanbHoe Bpems paboTbl: 10 MUHYT)

- Mpu ncnonb3osaHum mewanku (C1) Bbibupaiite ckopocTb «1». MoxHO 3amecuTb Ao 500 r
MyKM (Hanpumep, ana 6enoro xneba, MHOro3epHoOBOro xne6a, NeCOYHON BbIMEYKM, MECOUHbBIX
NUPOXKHBIX U T. A.).

CMELUMNBAHME (makcumanbHoe Bpems paboTbl: 10 MUHYT)
- Mpw ncnonbsosaHum mukcepa (C2) BbibMpaiiTe CKOPOCTb OT «1» A0 «6/MaKc.».
- MoHO cmelwatb 4o 1,8 Kr nerkoi cmecu (a1 BUCKBUTHOTO TOPTa, NeYeHbA U T. A4.).

- 3anpewaeTca Ucnonb3oBaTb MuKcep (C2) AnsA 3ameLIMBaHUA rYCTOrO TECTA U/IN CBEKETO
Tecta ANA MaKapoH (N1a3aHbu, POXKKOB, NacTbl 6UronM U T. 4.).

B3BMBAHMUE (MmakcumanbHoe Bpems paboTtbl: 10 MUHYT)
- Mpwu ncnonb3oBaHWK BeHuMKa (C3) BbibUpaiiTe CKOPOCTb OT «1» A0 «6/MaKc.».

- MOHO NPUTOTOBUTb COYCbI, HAMPUMeEpP MatoHe3 UK aitonn, B36UTb ANYHbIE BenKkn
(3-8 wrT.), caenatb kKpem LLaHTuin (o 800 mn) u T. 4.

- Hukorga He ucnonb3ayiite BeHuuK (C3) Ana 3amewMBaHUA TecTa.

PasbopKa: f0OXAMTECH NOHOM OCTAHOBKM YCTPOMCTBA, @ 3aTEM BbINONHWUTE AelCTBUA MO cBopKe,
yKasaHHble Ha pucyHkax 1.1-1.4, B obpaTHOM nopAake.

2. 3SMEJIbMEHUE HEBO/1bLLOTO KOJIMYECTBA NMPOAYKTOB
(*B 3ABUCMMOCTW OT MOJENN)
HEOBXOAUMBIE MPUHALNEXHOCTU (D*): KpblwKa MuHK-n3menbumtens (D1), vawa
MWHKU-U3Menbuntens (D2)
2.1. CBOPKA
BbinonHuTe AeicTBMA Ha pUcyHKax 2.1, 2.2 n 2.3.
2.2. ICNOJ1Ib3OBAHME, COBETbI U PASBOPKA
* C NOMOLLBIO MUHU-U3MENBYUTENA MOXKHO OYEHb MENKO Hape3aTb:
- CBUHYIO FPYAUHKY, roBAAMHY (250 r / 5 ceK. / UMNYAbCHbIN pexum).
- 100 r myku, 60 r BoAbl, 2 T APOXIKEN, 2 T conun: 10 cek. / UMNYNbCHBIN PEXUM

® ITOT MUHU-U3MENbUUTEND He NPpeAHa3HaYeH ANA TBEPAbIX NPOAYKTOB, TaKUX Kak KodeiHble
3epHa, U AN1A KUAKOCTEN. @

Pa3bopkKa: foxanTech NONHOM OCTAHOBKM YCTPOMCTBA, a 3aTeM BbINOHMTE AeiicTBUA No c6opKe,
yKa3aHHble Ha pUcyHKax 2.1-2.3, B obpaTtHoM nopsagke.

3. KPYNMHAA HAPE3KA HEBO/1bLLIOITO KO/TMYECTBA NMPOAYKTOB

(B 3ABUCMMOCTU OT MOAENN)

HEOBXOAUMASA NPUHAONEXHOCTb: cobpaHHbIi U3MenbuUTENb.

- 33 HECKO/IbKO CEKYH/, U3MesibyaiiTe B UMMNY/IbCHOM PEXUME CYLLEHbIV UHXKUP, Kypary U T. .
Kosimyectso / makcumansHoe spems: 100 r/5 cek.

OYUCTKA
* OTCOEMHUTE YCTPOICTBO OT 3/IEKTPOCETU.

* He norpysaiite ycTpoiictBo (A) B Bogy M He nomelyaite noa npoToyHyio Boay. MpoTupaiite
YCTPOMCTBO TONIBKO CYXOM UM CNErka BAAXKHOW TKaHbIO.

e [lonHOCTbIO pasGepMTe N ONOJIOCHUTE NPUHAA/IEXHOCTU BCKOPE NOCae UCNO/Ib30BaHUA.
O6paLuaiiTecb ¢ HOXKaMM C OCTOPOXKHOCTbIO, YTOBbI U36eKaTb TpaBm (pucyHok 10).

© BbIMOIiTE, OMONOCHUTE U BbICYLUUTE MPUHAANEKHOCTU. BCe NPUHAANEKHOCTH, KPOME MeLUasKu
(C1) u mukcepa (C2), MOXKHO MbITb B MOCYZLOMOEYHOM MalLnHe.

4TO AE/NIATb, EC/IM YCTPOMCTBO HE PABOTAET
- Cm. pasgen «Havano pa6oTbi»

YCcTpoMUCTBO No-npexkHemy He pabortaeT? O6paTnTech B aBTOPU3OBAHHbIN CEPBUCHbBIN
LLEHTP (CM. MHCTPYKLMIO NO OBCNYKMBAHMIO).

AOOCTYNHbIE NPUHAONEXKHOCTU

Cm. cTp. 2 1 Beb6-calT bpeHaa.

MpumeyaHune. NMPUHAZNEKHOCTU MOXKHO NPUOBPECTM TONIBKO NPU AEMOHCTPaLUU
MHCTPYKLMM UK YCTPOICTBA.

YTUNU3ALNA YNAKOBKM U YCTPOMCTBA

&

3NEKTPOHHBIE U1 SNEKTPUYECKUE YCTPOMCTBA

z

YnakoBKa COCTOMT U3 maTepuanos, KOTOpble He NPeACTaBAAOT OMAacHOCTU ANA
OKpy)Katlollel cpedpbl, U MO3TOMY MOKET ObITb YyTUIN3MPOBAHA B COOTBETCTBUM
C MpaBuaamu yTuausauum, AeicTByOWMMM B Ballem pervoHe. [na ytuausauum
ycTpoiicTBa obpaTuTech B COOTBETCTBYIOLLME CNY}KObI MECTHbIX OPraHOB BAACTy.

MomHuTe 06 oKpy:KatoLeii cpeae!

YCTPOWCTBO COAEPKUT MaTepuasbl, KOTOpble MOryT 6biTb NepepaboTaHbl Uan
MCMO/Ib30BaHbI MOBTOPHO.

2 Nepepaiite ero B NyHKT c60pa 419 NepepaboTKu.
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OCHOBHbIE PELENTbI

Kpem LaHTuiin
WHrpeameHTbl: 400 M1 XONOAHBIX KUAKUX CIMBOK (He meHee 30% UPHOCTK), 35 T caxapHOi nyapbl.

MomecTuTe BCe MHIPeAMEHTbI B OX1aXKAEHHYIO Yally MUKCepa, 3aTeM YCTaHOBUTE KPbILIKY U BEHUMK.
YcTaHOBMTE CKOPOCTb 5 Ha 3 MMHYTbI, @ 3aTeM YBENUYLTE CKOPOCTb A0 6-1 Ha 1 muHyTy. CheguTe 3a
KOHcucTeHumel kpema LaHTuiin no npowectsum 3 MuHYT 30 CEKYHA, TaK Kak OHa MOXeT bbICTPO
MEHATbCA B 3aBUCUMOCTU OT TEMNEPATYPbI U KUPHOCTU CUBOK.

MepeHrun

WHrpeameHTsl: 4 andHbix 6enka (120 r), 120 r ynbTpamenikoro caxapa, 120 r caxapHoi nyapbl.
MpepgapuTenbHo Harpeiite ayxoBKy A0 95 °C. MonoxuTe AnyHble 6ENKM U caxap B Yally MUKCepa,
3aTeM YCTaHOBUTE KPbIWKY M BEHYUK. YCTAHOBUTE CKOPOCTb 6 HAa 4 MUHYTbI. [ToAHUMMUTE TONOBKY
MuKcepa u gobasbTe 120 r caxapHoit nyapbl. B3breaiiTe ewle 2 MUHYTbI Ha CKOPOCTHM 6. 3anonHUTe
CMecbio KOHAMUTEPCKUIN MeLoK ¢ pudieHoW Hacafkol U chopmupyinTe mepeHrm Ha Bymare ans
3aneKaHua, y0XKeHHOM Ha NPOTUBEHb. BbinekaliTe B TeyeHne 2 Yacos npu Temnepatype 95 °C.

Tecto ANA KeKca

WHrpeamenTsl: 200 r caxapa, 200 r CIMBOYHOrO Macia KOMHaTHOW Temnepatypsl, 4 ainua (200 r),
200 r MyKu, 2 YaiiHble I0XKKK paspbixautens 6e3 ropku (4r).

MomecTuTe BCE MHIPeAMEHTbI B Yallly, YCTAHOBUTE KPbILWKY M MUKCep. 3anycTuTe yCTPOMCTBO Ha
ckopocTu 1 Ha 30 cekyHZA, a 3aTeM Ha CKOpOCTU 6 Ha 2 MUHYTbI. Yepe3 2 MuUHYTbl 30 cekyHA
NOAHUMMWTE FONOBKY MUKCEPa M IONATKOM CHUMUTE CMECh CO CTEHOK Yaluu; 3aTem B36UMBaiiTe TecTo
elle B TeYEHWE OAHOM MUHYTbI Ha CKOPOCTYU 6. BbineliTe Tecto B OpMy A1 BbINEYKM, CMa3aHHYO
C/IMBOYHBIM MAC/I0OM U MPUCLINAHHYIO MYKOK, U BbiNekaiTe 1 yac B AyXOBKe, NpeABapuUTeNbHO
pasorpetoii go 180 °C.

Tecto gna 6nnHoB
WHrpeameHTbl: 250 r myku, 500 r Mosioka, 4 alua, 2 NakeTuKa BaHWUIbHOTO caxapa, 6 r conu.

MomecTuTe AlLa, BaHWUNbHbIA Caxap U MOMIOKO B Yally MUKCEPA. YCTAHOBUTE KPbILWKY U BEHUYUK U
cMeLLaiiTe MHIpeAMeHTbl Ha CKOpocTH 6. MocTeneHHo Ao6aBaAiTe MyKy Yepes OTBEPCTHE B KPbILLKe
C MOMOLLBIO NI0XKKU. MNOC/Ie TOTO KaK BCA MyKa byaeT fo6asneHa B TECTO, CMELUMBANTE UHTPEANEHTbI
B TeyeHMe 1 MUHYTbI, @ 3aTemM NPOLEAUTE CMeCb Yepe3 CUTO C MeNKUMU Avelikamu. Mepes,
npurotosneHmem 61MHOB AaliTe TECTy NOCTOATb He MeHee 1 Yaca Npu KOMHATHOM Temnepatype.

MaiioHes
WHrpeaneHTbl: 2 ANYHBIX XenTKa, 20 r ropyumubl, WwenoTtka conn, 250 ma pacTuTenbHOro macna.

MomecTuTe B Yally MUKCEPA AUYHbIE KENTKU, FOPYMLLY U COb. YCTAHOBUTE KPbILIKY U BEHYUK U
3anycTuTe YCTPOWCTBO Ha CKOPOCTU 6. B TeyeHne 3 MUHYT nocTeneHHo Ao6aBasAiTe macno yepes
oTBepcTMe B Kpbiwke. Korga B amy/ibeuto 6yaeT 3a1nMTo BCe Macio, CHUMUTE Yally U BEHYMK.
PyKO¥ CHUMMTE CMECh CO CTEHOK Yallu U nepemeLuaite maioHes, 4Tobbl NpuAaTb eMy NA0THOCTb.
JlocTaToyHO NomeLaTb TPU UK YeTbipe pasa. Ynotpebute B TeueHue 24 4acos.

Tecto ana xneba
WHrpeamenTbl: 300 r Tennoit Bogpl (30 °C), 500 r myku, 10 r conu, 1 nakeTuk cyxux Apoxxen (5 r).

MomecTUTe MYKY, CONb U CyXMe APONKNKM B Yally MUKcepa. YCTAaHOBUTE KPbIWKY M MellanKky u
3anycTuTe MUKcep Ha ckopocTu 1. MocTeneHHO BAMBaKTe BOAy B TeuyeHue 1 MUHYTbI, Kak nNpu
NPUroTOBNIEHMN MailoHe3a, 3aTeM OCTaBbTe MHIPEeAMEHTbl 3aMellnBaTbCA Ha 9 MUHYT. HakpoiTe
TecTo u paite noctoaTb 1 yac npu Temnepatype 35 °C. Ero obbem JonKeH yBennmunTbea BABoe.
Coopmupyiite xneb 1 octasbTe ero euwe Ha 1 yac npu Temnepatype 35 °C. byxaHKa A0/MKHA B
[lBa pas3a yBe/IMYUTLCA B pasmepax. Boinekaiite B TedeHne 30 MUHYT B AyXOBKe, NpeABapuTeNbHO
pasorpetoit 40 220 °C, NOMeCTUB MUCKY C BOAOM Ha HUMKHIOK MOKY ANA YBENYEHWUA BNAKHOCTY.

Tecto Ana nuuLbl

WHrpeaneHTsbl gna natu nuuy, avameTtpom 22 cm: 500 r myku, 280 r Tensioit Bogbl (30 °C), 30 r
0/IMBKOBOrO Macna, 1 nakeTuK cyxux apoxskei (5r), 8 r conw, 10 r caxapa.

MomecTuTe MyKy, Mac/o, POXKKM, COMb 1 Caxap B Yally MUKCepPa. YCTAHOBUTE KPbILLKY U MeLLanky
1 3anycTuTe MUKCep Ha ckopocTu 1. MocTeneHHo BAMBaliTe BOAY B TedeHUe 1 MUHYTbI, Kak npu
NPUroTOBNEHUN MaiioHe3a, 3aTem OCTaBbTe UHTPEAWEHTbI 3aMeLnBaTbCA Ha 9 MUHYT. Hakpoiite
TecTo v gaite noctoaThb 1,5 yaca npu Temnepatype 35 °C. Ero 06bem A0NKeH YBEIMYNTLCA BABOE.
PasgennTe TecTo Ha NATb KycoukoB no 165 r. MpuckinbTe paboyyio NOBEPXHOCTb MYKOW, 3aTem
packaTaiTe NATb KyCO4YKOB, COOPMUPOBAB KPYr/ble 3aroTOBKU AMAaMeTPOM 22 cMm. lMonoxute
3aroTOBKM Ha Bymary A5 3aneKaHus, 3aTem BbIJIOXKUTE HAUMHKY Mo cBoemy BbiGopy. OcTaBbTe NuLLy
Ha 15 MWHYT, 3aTem roToBbTe MO OAHOM 3a pa3 B TedeHUe 12 MUHYT B AyXOBKe, NpeABapUTEbHO
pasorpetoit go 230 °C.



EckepTty: Kypangbl 6ipiHWi peT nanganaHap anablHAaa,
«Kayinci3gik Typanbl KeHecTep» KiTanwacblH XaHe 0oCbl
namganaHy HyCKaynapblH MYKUAT OKbIMN WbIFbIHbI3.

CUMNATTAMACDI
“ MoTtop 6n0rbI B blabic }KnHafbI

m MKblNAamMapbIKTbl ©3repTy aitHanmacbl Kaknak

m KendyHKUMANbI 6aCTUEKTIH, KyANbIH alwly Tyimeci E blabic

m Ken ¢pyHKuMANbI 6acTeK KypbIaFbIChI ApanacrblprbluijlHKocanKbl Kypanaapbl
PKoFapbl XbINAAMABIKTHI WITENCENb ApanacTbipfbil

m PKOFapbl XKbINAAMABIKTbI LUTENCENb KabBblHbI Wneyiw

m ApanacTbIpFbILTbIH, KOCa/IKbI KYPanaapblHa apHa/FaH LWTenceb BannoHap! bynfaybiw

TemeH XbiNAamMAabIKTbI WTencenb n LLIaFbIH eT TapTKbILL

m TemeH XbINJaMAbIKTbI WTencesb *KabbiHbl LLJaFbIH eT TapTKbILL abbiHbl

m LLIaFblH €T TapTKbILL blAbICbI

ICKE KIPICY

* Anfaw peT naiAanaHap angbiHaa 6apabik KepeKk-}apakTapapbl cabblHAbl CYMEH 3KYbIHbI3.
(«Tasanay» 6enimiH KapaHbi3). LLalibiHpI3 }aHe KypFaTbiHbI3.
© KypbInFbIHbI TETIC, Ta3a KaHe KypFaK Kepre KovibiHbI3. XKbingamapbiKTbl e3repTy aitHanmacs! (Al)
«0» KyMiHAEe eKeHiHe KO3 KeTKi3iMn, KypblIfblHbl KOCbIHbI3.
* KypbInfbiHbl iCKe KOCYAbIH BipHewwe mymKiHAir 6ap (Al gnarpammanapbiH KapaHpi3):
- Kigipmeni xymbic (umnynbc):
By MMny/nbc OpHaTbILIMBI TaFaM AaiibiHAay KesiHae H6akbliayapl )KaKcapTyFa MyMKIHAIK 6epesi.
- Y34iKci3 X)ymbic:
[aliblHAan saTKaH TaFaMblHbl3Fa COMKeC, «1» -AeH «6 / MaKc.» AeMiH KaxeTTi Kynai
TaHAaHbI3.
o KypbinfblHbl TOKTATY YIWiH aitHanmanbl (A1) «O» KyitiHe BypaHbi3. @
MaHbi3gbl: Kypbingbl Kaknarbl (A5) meH 6actueri (A3) opHbIHAA KynbIiNTanfaH }afpanpa faHa
icKe Kocbinaabl. Kypbinfbl )Kymbic icTen TypFaH Ke3ge KaknakTbl (A5) kaHe/Hemece 6acTuekTi (A3)
awicaHpbli3, on 6ipaeH ToKTanabl. KaknakTbl )XaHe/Hemece 6acTUeKTi KaitTagaH 6ekiTiis, 6ackapy
aitHanmacobiH (A1) kaiTagaH «0» KyiiHe 6ypaHbl3, coAaH KeliH KaXeTTi }KblNAamMAabIKTbl TaHAan,
KYPbINFbIHBI KaNbINTbl PEXUMAE NaliifanaHyabl XKanfacTblpblHbi3.

1 - APAJIACTbBIPY / UNEY / YHTAKTAY/ SMY/IbCUDUKALMA / LLIAVIKAV
Tarampbik eHiMAEepAiH, cunaTbiHa Kapan 1,8 Kr-Fa AeiiH XKeHin KocnaHbl AalibiHAay YWiH TOT
6acnaiiTbiH 6onaTTaH acanfaH biapic (B1) }aHe OHbIH KaknafbiH (B2) naiiganaHyra 6onasb.

KAXETTI KOCANIKbl K¥PANAAP: Tot 6acnaitTeiH 6onatraH kacanfaH bigbic (B1),
LALWbIPATNANTLIH Kaknak (B2) nneyiw (C1) Hemece apanactbipfbiw (C2) He 6annoHab! Gynfaybiw (C3).

@



1.1 - )XMHAK
1.1 - 1.4 pnarpammanapbiH OpbIHAAHbI3
1.2- |'|AI71,C|,AI'IAHV, KEHECTEP XOHE BOJILUEKTEY

© HblngamapIKTbl aybICTbIpy aliHanMachIH (A1) peLenTke CaMKer KaXeTTi KblAAaMAbIKKA BypayaaH
6acTaHbi3.

o [laiibiHAay Ke3iHAe KaknaKTafbl caHblnay apKbiibl (B2) Taramaapabl KocyfFa 6onagbl.
o KypblafblHbl TOKTATY YLWiH aitHanmaHbl (A1) «0» KyhiHe BypaHbi3.
KeHectep:

WUNEY (MAKC. NAWAANAHY YAKbITbI: 10 muHyT)

- UneyiwTi (C1) «1» xbingamabikneH nangananbiibis. 500 r meawepiHe AeniHri yHAbI uneyre
60n1aabl (MbICanbl, ak HaH, Ken AakbINAbl HAH, YTITiIN TypaTbiH HAH BHIMIHE apHanfaH KambIp,
TOTTI YFiTiNIN TYpaTblH BHIMAEPre apHaifaH Kamblp aHe T.6.).

APANACTbBIPY (maKc. naitganaHy yakbitbl: 10 MUHYT)
- ApanacTbipfbiwTbl (C2) “1” - “6/MmaKc.” KbingamAapIKTa nanganaHbiHbi3.

- 1,8 Kr-fa feiiH KeHin KocnaHbl apanacTbipyfa 6onagpl (yriTinin TypaTbiH TOPT, GBUCKBUTTEP
KaHe T.6.).

- ApanactbipsbiwTbl (C2) aybip KaMbIpAbl HEMece WKKI MaKapoH KambIpbiH (1a3aHbsA, PUraToHK,
6Mronu 1.c.C.) Uney ywWiH ewKawan naiigananbanbis.

YHTAKTAY/ 3MY/IbCUOUKALMUA / LIJAﬁKAV (makc. naiganaHy yakbitel: 10 MUHYT)
- BannoHap! bynfaybiwTbl (C3) «1» - «6 / MaKC.» apanblfbIHAAFbI KblNAAMABIKTA NaifanaHbiHbI3.

- MaiioHes, aitonu, Ty3AbIKTap, WaiKanfaH XyMbIPTKaHbIH, aKybi3bl (3-8 JKyMbIPTKa aKybi3bl),
WaHTUAbA Kpemi (800 mn-re aeiiH) »kaHe T.6. acayfa 6onaabl.

- Bannonpbl 6ynraybiwTbl (C3) KeHin KambIpApb! uneyre Hemece apanacTbipyFa ewWwKawaH
naipanaHbaHbI3.

BbenwekTey: Kypbinfbl TONbIK TOKTaFaHWwa KyTiHi3, cogaH keiiH 1.1-1.4 auarpammanapbiHiafsl
KYPacTblpy KafamaapbliH Kepi peTrneH OpblHAaHbI3.

2 - A3 MOJILLEPAI YCAKTAN KECY (* YATITE BAVIHAHbICTbI)
KAMETTI KOCAJIKbl KYPANIOAP (D*): LLafblH eT TapTKbIW *KabbiHbl (D1), LWafbiH eT
TapTKbIW bigbickbl (D2)
2.1 - XUHAK
2.1, 2.2 xaHe 2.3 aMarpammanapbiH OpbIHAAHbI3.
2.2- HAﬁﬂ,AﬂAHy, KEHECTEP XOHE BOJILUEKTEY
o LllafbliH €T TapTKbILL apKbibl Keneci eHiMaepai ycakrayra 6onagbi: @
- Wowka eTi, cublp eTi: 250 1/ 5 cek / «Mmnynbe».
-100ryH, 60 rcy, 2 g awbITKbl, 2 g Ty3: 10 cek / «Mmnynbe».
© byn WafblH eT TapTKbIW Kode CUAKTbI KaTTbl TaFaMAapFa HeMece CYMbIKTbIKKa apHasiMaFaH.
BenwekTey: Kypbiifbl TO/bIK TOKTaFaHWwa KyTiHi3, cogaH KeliH 2.1-2.3 auarpammanapbiHaafbl
KYPacTblpy KaaMaapblH Kepi peTneH opbiHAaHbI3.
3 - A3 MOJILLEPAI KECEKTEN TYPAY (* YATITE BAFU'IAHI:ICTbI)
KAXETTI KOCAJIKbl K¥PAJ: unanfaH ycakTasbiw.
- MImnynbc apKbinbl GipHelle ceKyHATa: KenTipiareH iHxXip, KenTipinreH epik )aHe T.6. YHTaKTaHbI3.
Menwepi / Mmakc. yakbiT: 1001/ 5 cek. @



TA3A/NIAY

© KypbINFbIHbI TOKTAH aXblpaTbiHbI3.

* Kypanabl (A) cyFa 6aTbipmaHbl3 HEMeCe OHbl afbiM ¥KaTKaH CyAblH acTbiHa KOViMaHbI3. OHbl KypFaK
Hemece Ca/l AbIMKpIN LWyBepeKneH CypTiHi3.

e MaiiganaHygaH KeiiH KocanKpl KypangapbiH TONbIKTal 6enwekTen, WaliblHbi3.

¥apakatTtbiH, anabliH any ywiH 6apnbik Ky3gepai abainan ycranpi3 (10-guarpamma).

e Kocankpl KypanaapAabl *ybin-waibin, KypFatbin KoMbIHbI3. Mneyiw (C1) )aHe apanacTblipfbiluTaH
(C2) 6ackanapblHbIH 6apAbIFbIH bIAbIC XKYFbILL MalUMHAAA KyyFa 6onaabl.

K¥Pbl/1¥bl }X¥MbIC ICTEMETEH )KAF,CI,AVI,CI,A KONAOAHDBINIATbIH LLAPA

- «lcKke Kipicy» 6enimiH KapaHbi3

KYpbINFbIHbI3 3ni Ae XKymbic icTemeit Typ ma? BekiTinreH cepsBucTik opTanbikKa

xabapnacblHbl3 (CepPBUCTIK KiTanwagafbl Tisimai KapaHbi3).

KO/UKETIMAI KOCA/TIKbl K¥PANOAP

2-6eTTi )aHe 6peHs, Be6-caliTbiH KapaHbi3.

Eckeptne: Kocankbl Kypanaapabl KYpbinfbiHbIH HYCKay/ap NapakKLWacbiH YCbIHFaH Ke3ae

FaHa caTbin anyfa 6onaapl.

KANTAMA MEH K¥PbI/1fbIHbl KOKbICKA TACTAY
KanTtama KopluafaH opTafa 3usH TUTi36eiTiH maTepuangaphaH KacanfaH, COHAbIKTaH

@ onapabl KONAAHbBICTaFbl K3Aere KapaTy LlapanapbiHa CaliKec KOKbICKA TacTayfa
% 60naabl. KypbinfFbiHbl KOKbICKA TacTay YLWiH Keprinikti 6uaikteri TMicTi KbiameT
6enimweciHe xabapaacbiHbI3.

ONEKTP XXOHE SNNIEKTPOHAbI ©HIMAEP

KopluafaH opTaHbl oiinaHbi3!
® Kypbinfblaa KaliTa KeHJeyre KaHe Kajere apaTyfa 60naTblH MaTepuansap Ken.

[— 2 OHbl BHEY YLLIH )KUHAY OPHBIHAA KANAbIPbIHbI3.

HETI3r1 PELLENTTEP

LUaHTUABA Kpemi

WHrpeavenTTep: 400 M CafKbiH CyibiK Kpem (MaigbiH menwepi kem aereHge 30%), 35 r KaHT
YHTafbl.

L

Bap/iblK MHTPeAMeHTTepAi CaNKblH apanacTbipFbill biAbICbIHA Ca/lblHbI3, COAAH KeliH Kaknak neH
6ynFfaybllWTbl OPHATbIHbI3. 3 MUHYTKA 5-XblNgaMAblKNeH KOCbIHbI3, COAAH KeMiH KblaaamabIKTbl
1 MUHYTKA 6-Fa apTTbipbIHbI3. LLIaHTUbA KPeMiHiH KOHCUCTEHLMACHIH 3 MUHYT 30 CEKYHATAH KeWiH
Kafafanay Kepek, eiTKeHi o Temnepatypa MeH MaiabiH, meswwepiHe 6ainaHbICTbl Te3 e3repyi
MYMKIH.

@)

Bese
WHrpeameHTTep: 4 }KyMbIpTKa aKybi3bl (120 1), 120 r kymwwekep, 120 r KaHT yHTafbl

MewTi 95°C-Ka AeMiH anapiH ana Kpi3ablpbiHbI3. yMbIPTKa aKybl3bl MEH KYMLLIEKepAi apanacTblpfbill
bIAbICbIHA CafblHbI3, COAAH KeliH KaknaKk neH 6y/nfayblliTbl OPHATbIHbI3. 6-KblNAaMAbIKNEH
4 MUHYT 60Wbl apanacTbipbiHbi3. MuKcepain 6actverin keTepin, 120 r KaHT YHTaFblH KOCbIHbI3.
6-KblnAaMAbIKNEH Tafbl 2 MUHYT WalikaHbi3. Byabipnasbiw WwWymeri 6ap KOHAUTEPAIK KanTapfa
TONTLIPbIN, Tabafa canblHFaH MNicipy KafasblHbIH YCTiHE NiliH acai OTbIPbIN CblfbIHbI3.
95°C TemnepaTypaza 2 cafat nicipiHis.

KeKkcrepre apHanfaH uHrpeamMeHTTEp Kocnachbl

WHrpeamenTtep: 200 r KaHT, 200 r 6esime TemnepaTtypacbiHAarbl Mai, 4 skymbipTka (200 1), 200 1 yH,
TONFaH 2 Wak KacblK KOMNCbITKbIW (4 T).

BapAblK MHrpeAUEHTTEPAI bIAbICKA Cafbif, KaKMaK NeH bynfaybliTbl OPHATLIHbBI3. KypbinfbiHbI
1-kbingamabikneH 30 ceKyHAKA, COAaH KeliH 6-blngamablkneH 2 MUHYTKA KOCbIHbI3. 2 MUHYT 30
CeKyHATaH KeliH apanacTbIpFbilUTbiH 6acTuerin KeTepin, blAbICTbIH KabblpFanapblH WNaTenbMeH
Tasanan anblHpI3; CyMbIK Kamblpabl Tafbl 1 MUHYT 60Wibl 6-XKbINAAMAbIKNEH WalKkaHbl3. Kambipabl
MalifiaHfFaH KaHe yH cebinreH nicipmere apHanfaH Kanbinka Kyibin, anabid ana 180°C-ka genin
KbI3AbIpbINFaH newTe 1 cafaT MicCipiHi3.

KyiiMaK Kambipbl

WHrpeamenTTep: 250 r yH, 500 r cyT, 4 )KyMbIPTKA, 2 Kan BaHWAbA KaHT, 6 T Ty3.

KyMbIpTKa, BaHWAbAI KAHT MeH CYTTi blabiCKa canbiHbi3. Kaknak neH 6annoHabl GynfaybiwTsl
OpHaTbIN, 6 XbINJAMAbBIKTA apanacTblpblHbl3. KaknakTafbl caHblnay apKbiibl YHAbI 6ipTiHAen
KACbIKMNEH KOCbIHbI3. ¥YH KOCbIIFAHHAH KeMiH OHbl 1 MUHYTKA apasnacTbipbin KOMbIHBI3 A3, KOCMNaHbI
yCakK, efiekTeH eTKi3iHi3. KylimaKTbl nicipmec BypbiH, Kambipabl 6e1Mme TemnepaTypacbiHAa Kem
AereHpe 1 caraTKa KanaplpbiHbl3.

MaiioHes

NHrpeameHTTep: 2 3KYMbIPTKA capblybi3bl, 20 © Kbiwa, 6ip wekKim Ty3, 250 ma mai.
ApanacTbIpFbILLKA *KYMbIPTKA Capblybl3A4apbliH, Kblla MEH Ty3Abl canblHpi3. Kaknak neH 6annonabl
6yNFaybIlWTbl OPHATBIM, KYPbIAFbIHbI 6-XKbINAAMAbBIKTA icKe KOCbIHbI3. Maiabl KaKnakTafbl
caHplnaygaH 3 MUHYT 6oWibl 6ipTiHAEN KOCbIHbI3. BapAbik Mai aMynbCuAFa KOCbINFAHHAH KeliH,
blAbIC NeH BynFaybIWTbl aNnblHbI3. blAbICTbIH KabblpFanapbiH KONbIHbI36EH Tasanan anbiHbi3 Aa, OHbI
MalioHesre KOCy YLUiH apanacTbipbiHbI3. YLI-TOPT apanacTbipy KETKiNiKTi. 24 caFaT ilWiHAE TYTbIHbIHbI3.

HaH Kamblipbl
MHrpeamerTTep: 30°C wamacbiHgassl 300 rkbiabl ¢y, 500 ryH, 10 r1y3, 1 Kan KenTipiareH awbimkp! (5 7).

YH, TY3 }aHe KenTipinreH albITKbIHbI apanacTbipFbIll biAbICbIHA CabIHbI3. Kaknak neH 6annoHabl
6ynFaybILTbl OPHATBIN, apanacTblipFbIWThl 1-bINAAMAbIKTA iCKe KOCbIHbI3. MalloHe3 cUAKTbLI cyabl
1 MUHYT 6oMbl BipTiHAEN KYMbIHbI3, COAAH KENiH 9 MUHYTKA UAEHY YLLiH KanablpbiHbi3. Kambipabl
»kaybin, 35°C TemnepaTtypaga 1 caFaTka KanaplpbiHbi3. OHbIH Kesemi eki eceneHyi kepeK. HaHabl
niwiHre kenTipin, oHbl Tafbl 1 cafaT 35°C TemnepaTtypacbiHAa TYPFbi3biHbI3. HaHHbIH, Kenemi eki
eceneHyi Kepek. AnabiH ana 220°C-ka AeiiH Kbi34blpblafaH NewTe, acTbiHa bINFAAAbIIbIK, XKacay
YLWiH cybl 6ap blAbICTbI canbin, 30 MUHYT MicipiHi3.

©



Muuuara apHanFaH Kamblp

[OunameTtpi 22 cm-nik 6ec nuuuara apHanfaH nHrpeavenTtrep: 500 r yH, 30°C wamacbiHaafsl 280 r
Kbibl ¢y, 30 r 39MTYH Maiibl, 1 Kan HayBanabiK KenTipiareH awbiTkpl (5 1), 8 r Ty3, 10 r KaHT.

YH, 39WTYH Maiibl, alWbITKpl, Ty3 BEH KaHTTbl apanacTbipFbiLl bIAbICKA CasbiHpI3. Kaknak neH 6annoHapl
6yNFaybILTbl OPHATBIMN, APANACTbIPFLILTLI 1-XKbINAAMAbIKTA iCKe KOCbIHbI3. MaltloHes CUAKTbI CyAbl
1 MuHYT 6oWibl BipTiHAEN KYyMbIHBI3, COAAH KeliH 9 MUHYTKA UIeHY YLLiH KanablipbiHpbi3. Kambipabl
»aybin, 35°C Temnepatypaga 1 caraT 30 MUHYTKA KanablipbiHbi3. OHbIH KeNemi eki eceneHyi kepek.
Kambipabl 165 r 6onaTbid 6ec 6enikke 6eniHi3. Kambip anaTbiH }Kymbic 6eTiHe yH ceyin, 6ec 6enikTi
AnameTpi 22 cm 6onaTbiH AeHrenekTepre »albiHbi3. KamblpabiH AeHreneKkTepiH nicipy KafasbiHa
canblin, OHbl KanayblHbI3 6OMbIHLLA CanManapmeH acemaeHi3. MuuuaHbl 15 MUHYTKA TbIHAbBIPbIHbI3,
coAaH KeltiH BipTiHaen anabiH ana 230°C-Ka AeWiH KbI3AbIpbiafaH newTe 12 MUHYT NiCipiHi3.
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